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habilidades de comunicacdo e de
trabalho em equipe multidisciplinar.
Age com  ética profissional,
sustentabilidade, flexibilidade,
responsabilidade social e dominio
do saber-fazer, do saber-ser, do
saber-saber e do saber-conviver.
Facilita o acesso e a disseminacao
dos saberes na area da saude publica
e conhece a dindmica do Sistema
Unico de Satde (SUS). Busca a
prevenc¢do da doenca, a promogdo da
salde e preserva a integridade e a
individualidade do ser humano por
meio da humanizacdo da assisténcia
e da valorizagdo da autonomia das
pessoas na recuperacdo da salde.

Atua em conjunto com O
nutricionista, engenheiro de
alimentos, sanitarista e demais
membros das equipes
multidisciplinares  que  prestam
servicos a populacbes sadias e
portadoras de enfermidades nas
Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo, de Nutricdo e Dietética,
em Industrias de Alimentos e em

programas de Saude Coletiva.
Contribui para a salde humana
buscando a inocuidade  dos
alimentos através da execugdo
adequada dos procedimentos
higiénico-sanitarios, previstos em
lei.

investigativo e criativo.

e Atua social e profissionalmente de
forma ética, consciente de sua
responsabilidade s6cio-ambiental.

e Revela autonomia e facilidade para
se adaptar a novas situacOes e novas
tecnologias.

e Entende e valoriza a leitura como
um objeto cultural que promove a
insercdo no mundo do trabalho.

e Valoriza e respeita as variagOes
linguisticas compreendendo-as na
dimensdo historico-cultural.

e Valoriza a lingua como marca
identitaria dos sujeitos e como
objeto que possibilita a interacdo dos
individuos nas organizacdes.

e Possui visdo humanistica critica e
consistente sobre o impacto de sua
atuacdo profissional na natureza e
sociedade.

e E inovador e eficiente na solugéo
dos problemas.

e Atua em equipe multidisciplinar de
forma democratica, cooperativa,
solidaria e pertinente com as
politicas e a¢Oes de saude.

e Possui visdo contextualizada da
salde sob os aspectos psicoldgicos,

e Compreende a lingua portuguesa
e suas técnicas de comunicagdo oral
e escrita.

e Conhece e diferencia as variantes
linguisticas adequadas a cada
contexto de situagdo real de
comunicacdo oral e escrita.

o ldentifica as acOGes do profissional
de salde no suporte basico de vida.

e Conhece as relacbes entre 0s

aspectos técnicos, sociais,
econdmicos, legais, éticos e
profissionais.

e Compreende a dinamica das

relacBes interpessoais produzidas no
ambiente de trabalho.

e Conhece o Cobdigo de Etica da
profisséo.

e Conhece a Legislacdo e Normas
Técnicas da sua area de atuacao.

e Conhece e compreende as
diretrizes preconizadas pelo Sistema
Unico de Saude (SUS).

e Conhece e compreende as Politicas
Publicas e Programas de Saude no

contexto do trabalho.
e Conhece os protocolos do
atendimento  de  urgéncia e

opinides com clareza e coeréncia
I6gica.

e Expressa ideias de forma clara
empregando técnicas de
comunicacdo apropriadas a cada
situacéo.

e Aplica a variante linguistica
adequada a cada contexto de
situagdo real de comunicagéo oral e
escrita.

e Faz uso apropriado das normas

gramaticais da  variante em
determinado contexto de
comunicacéo.

e Elabora relatorios técnicos de

procedimentos e atividades.

e Age segundo os principios éticos
na abordagem com 0
cliente/comunidade e com 0s outros
profissionais da equipe de trabalho.

e Atua segundo as diretrizes e 0s
principios das Politicas Pablicas de
Saude e programas de intervencédo
nutricional.

e Participa do  processo  de
planejamento e avaliagdo das agOes
desenvolvidas nos servigos de
saude.

e Realiza atendimento de urgéncia e

e Aplicativos

e Ferramentas de comunicacao

e Leitura, interpretacdo e redagédo de

textos

e Variantes da lingua no contexto de

situacdo comunicativa
e Normas linguisticas
e Etica, trabalho e salde

e Profissao:
legislacdo e atuacédo

caracteristicas,

e Fundamentos histdricos, politicos e

sociais da nutricdo e alimentacao

e Politicas Publicas de saude e

programas de intervencéo
nutricional
e Softwares de automagdo de

escritério
e Suporte béasico de vida

e Atendimento de

emergéncia

urgéncia

e Anatomia e fisiologia humana

e Relagdes humanas

e

nos principios de autonomia,

interacdo e cooperacao.

Portugués Instrumental (30h)
Leitura e compreensdo de textos da
area  profissional.  Niveis de
linguagem e adequacdo linguistica.
Comunicacdo oral e  escrita.
Gramatica  aplicada. Redacao
técnica.

Etica Profissional (30h)
Fundamentos da ética. Legislacdo
profissional. Cddigo de ética.

Introducdo a  Profisséo
Nutricéo e Dietética (60h)
Caracteristicas da profisséo.
Legislacdo pertinente a éarea de
atuacdo. Possibilidades de atuagdo no
mercado de trabalho.

em

Introducdo ao SUS (60h)

Politicas Publicas de Saude no
Brasil. Organizacdo do Sistema
Unico de Satde (SUS). Modelos
assistenciais de saude no Brasil.

Introducéo a Informatica (45h)
Conceitos béasicos de informaética.
Ferramentas para producdo e edi¢do
de textos, planilhas eletronicas e
apresentacao de slides.

Primeiros Socorros (45h)

Atribuicdes do profissional de saude
no suporte basico de vida.
Atendimento  de  urgéncia e
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econbmicos,  sociais,
culturais e ambientais.

politicos,

e Adota  medidas preventivas,
promocionais, assistenciais
inclusivas e educativas no ambito da
saude.

e Valoriza e dissemina 0
conhecimento referente a Nutricao
Humana.

e Respeita a autonomia e a cultura
alimentar de cada paciente.

emergeéncia.

o ldentifica e conhece
fisiologicamente os 6rgdos que
compdem os aparelhos e sistemas
do corpo humano.

o ldentifica as doengas causadas por
caréncias nutricionais e/ou habitos
alimentares erréneos.

¢ ldentifica as a¢Ges de prevencdo de
riscos sanitarios, prevencdo de
agravos, promocao e recuperagdo da
salde visando a melhoria da
qualidade de vida da populacéo,
com vistas a inclusdo social.

e Conhece as principais doencas de
interesse para a Saude Publica.

e Compreende salde e higiene como
resultado de acgdes individuais e
coletivas.

o ldentifica sinais e sintomas que
indiguem doencas transmissiveis e
parasitarias.

e Correlaciona 0 estudo
microbioldgico e parasitologico com
as doencas  transmissiveis e
parasitarias.

e Conhece as principais DST’s de
interesse epidemioldgico.

e Conhece os métodos e técnicas de
higiene e conservagéo de alimentos.

e Reconhece os principios basicos da
nutricdo e dietoterapia.

e Conhece e identifica os diferentes
estados nutricionais.

e Conhece e diferencia os métodos
de avaliagdo nutricional.

e Relaciona as praticas alimenticias
do individuo e da comunidade com
0 seu estado nutricional.

emergéncia de acordo com o0sS
protocolos nacionais.

e Age segundo os procedimentos de
higiene e saneamento para o0
controle e a prevencéo de doengas.

e Executa, difunde e controla a
aplicacéo das técnicas sanitarias e 0s
procedimentos de higiene.

e Executa acdes de reducdo de riscos
sanitarios, promocdo, protecdo e
recuperacao da saude.

e Executa acdes de higienizacdo e
conservacdo de alimentos segundo
técnicas e métodos apropriados.

e Executa acOes de avaliagcdo
nutricional.

e Realiza entrevistas, aplica
questionarios e preenche

formularios com a finalidade de
levantar dados socioecondmicos e
de saude ligados a alimentacao.

e Executa corretamente acGes de

esterilizacdo e desinfeccdo de
utensilios e higienizacdo  dos
alimentos.

e Demonstra o preparo adequado de
alimentos e/ou formulas dietéticas,
de acordo com as necessidades
patoldgicas do individuo.

e Encaminha as dietas prescritas pelo
nutricionista ao responsavel pelo seu
preparo.

e Executa acOes para conservacdo
dos alimentos pelo uso do calor, frio

e radiacéo.
e Elabora diferentes tipos de
cardapios de acordo com as

necessidades nutricionais e habitos
alimentares da populacéo.

e Monitora 0 pré-preparo, preparo,
distribuicdo e transporte  de

e Fundamentos da

aplicada a nutricdo

psicologia

e Higiene e profilaxia
e Microbiologia e parasitologia

e Fundamentos de

dietética

nutricdo e

e Nutrientes
e Piramide alimentar
e Classes de alimentos

e Doencas Sexualmente

Transmissiveis (DST)
e Epidemiologia
e Seguranca e higiene alimentar

e Método de controle
sanitario (APPCC e BPF)

higiénico

e Antropometria

e Diagnostico nutricional

e Valores nutricionais

e Gestacdo: alimentacgéo e fisiologia

e Medidas
dietoterapia

de controle da

e Biotecnologia
e Economia

e Metabolismo
e Cardapios

e Lactario

e Noc0es de bioestatistica
e Administracdo
de

e Unidades Alimentacdo e

emergéncia em traumas, ferimentos,
queimaduras, afogamento, choque
elétrico, desmaios, crise convulsiva,
estado de choque, intoxicacéo,
envenenamento e corpos estranhos
no organismo.

Anatomia/Fisiologia (60h)
Principais estruturas anatomicas.
Nomenclaturas  basicas. Posicdo
Anatdbmica. Divisbes do corpo
humano. Eixos e planos. Sistemas
anatomicos.

Rela¢6es Humanas (30h)

Relacbes interpessoais. Formas de
comunicagdo. Relacionamentos e
atuacdo profissional.  Lideranca.
Cidadania, conduta e apresentacao
pessoal.

Psicologia Aplicada (30h)

Origem e evolucdo. Psicologia
aplicada a Salde. Motivacao.
Emocdo.  Controle  emocional.

Inteligéncia. Personalidade

Higiene e Saneamento (45h)

Saude e Salde publica. Higiene.
Saneamento basico. Epidemiologia
nutricional. Medidas profilaticas.

Microbiologia e
(45h)
Caracteristicas dos virus, bactérias,
fungos, protozoarios, helmintos e
artrépodes. Respostas imunes
especificas. Fenébmenos de
hipersensibilidade.

Parasitologia

Nutricéo e Dietética (30h)
Nutricdo.  Alimentacao.
Doenca. Dietoterapia. Caréncias
nutricionais. Grupos alimentares.
Micro e macro nutrientes. Piramide
alimentar. Roda de alimentos.
Alimentos transgénicos e funcionais.

Saude.

Saude Publica e Mental (60h)

Vigilancia Epidemiolégica. Doengas
Sexualmente Transmissiveis (DST).
Agente Comunitario de Salde.
Vacinagdo. Saude da mulher.
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o ldentifica as diferentes faixas
etarias e seus parametros de
avaliacdo nutricional.

e Conhece as diferentes formas para
estabelecer o didlogo nas relagoes
humanas indo em busca de uma
comunicacdo eficaz com o
cliente/paciente.

e Reconhece as fontes de
contaminagdo dos alimentos.

o |dentifica as principais
enfermidades  transmitidas  pela
contaminacgdo de micro-organismos.

e Conhece métodos de esterilizacdo e
desinfeccdo  de  utensilios e
higienizagdo dos alimentos.

e Conhece as caracteristicas gerais
dos protozoarios e helmintos de
maior interesse a nutricao.

e Conhece 0 processo de digestdo,
absorcdo e metabolismo  dos
nutrientes.

e Conhece os tipos diferentes de
cardapios relacionados a faixas
etarias e condicdes especiais.

¢ |dentifica as propriedades quimicas
e fisicas dos diversos grupos de
alimentos e sua melhor utilizagéo na
nutricéo.

e Conhece as caracteristicas de
alimentos diet e light.

e Conhece 0S métodos de
conservacdo dos alimentos pelo uso
do calor, frio e radiacéo.

e Conhece 0s mecanismos da
fisiologia da gravidez e da lactacéo
e as necessidades nutricionais
demandadas na mulher e na
adolescente gestante e nutriz.

refeicdes.

e Executa ac¢Oes de orientagdo quanto

as  técnicas  adequadas  de
amamentacdo e as vantagens do
aleitamento materno.

e Executa acBes necessdrias ao
armazenamento e conservagdo do
leite materno.

e Executa a¢des junto aos individuos

e comunidade para reeducagdo e
orientacdo quanto a alimentacéo
saudavel.

e Consulta os prontuérios dos
pacientes para ter conhecimento das
dietas prescritas.

e Age segundo as normas de salde e

seguranca no trabalho e uso dos
EPI’s (Equipamentos de Protecdo
Individual).

e Executa acoes para 0
acompanhamento  da  situacdo
alimentar e  nutricional da
comunidade/paciente atendido.

e Executa acles segundo as etapas

de Analises de Perigo e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e
Manual de Boas Préticas e
Fabricacédo (BPF).

e Elabora corretamente lista de
compras e cardapios.

Nutricdo (UAN)

e Unidades de Nutricdo Dietética

(UND)

e Organizacao,
legislacdo (CIPA)

e Gestdo em nutri¢do

e Parasitologia

funcionamento,

Planejamento Familiar. Cuidados
com a crianca. Saude do
adolescente. Saude do idoso.
Técnica de visita domiciliar.

Higiene dos Alimentos (60h)

Micro-organismos. Doengas
Veiculadas por Alimentos (DVA’s).
Contaminacéo de alimentos.
Técnicas de conservacdo de
alimentos. Higienizacéo dos
alimentos. Anélise de Perigo Pontos
Criticos de Controle (APPCC).

Avaliacao Nutricional (45h)

Estado Nutricional. Métodos de
avaliacdo do estado nutricional.
Indicadores antropométricos.
Caréncia nutricional. Indicadores
demogréficos. Indicadores  de
consumo alimentar. Indicadores
bioquimicos. Exame fisico.

Técnica em Dietética | (60h)
Aquisicdo de Alimento. Lista de
compras Diet, Light. Acdo do micro-
ondas nos alimentos, preparo, pré-
preparo.  Valores  nutricionais.
Congelamento/descongelamento.
Técnicas de servico de cerimonial.
Self service. Modificagcfes térmicas.
Vivéncias praticas.

Nutricdo Materno Infantil I (45h)
Fisiologia da gestacdo. Estado e
necessidades nutricionais da
gestante. Awvaliacdo da gestante.
Doencas préprias da gravidez.
Alteragdes da gestacéo.
Suplementacéo alimentar.
Aleitamento materno.

Nutricdo Clinica Hospitalar |
(45h)

Conceito e objetivos da dietoterapia.
Saude e doenca. Tipos de dietas e
suas  modificacbes. Vias de
administracao. Desnutricao.
Obesidade. Anemia. Termos do
ambiente  hospitalar.  Diabetes.
Anorexia e bulimia. Cancer. AIDS.

Tecnologia dos Alimentos (30h)
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e Entende a fisiologia e a adequacéo
do estado nutricional da gestante em
diferentes faixas etéarias.

e Conhece as dietas hospitalares e
suas modificacbes quimicas e
fisicas.

e Conhece as terminologias e siglas
usuais relacionadas ao ambiente
hospitalar e de produgéo.

e Conhece as necessidades
nutricionais basicas do ser humano e
todas as fases do ciclo vital.

¢ Relaciona a alimentacéo
equilibrada com a manutencdo da
salde, o bem-estar e a disposicao
para o trabalho.

e Conhece 0S procedimentos
dietoterapicos para pacientes
submetidos a cirurgia.

o |dentifica a estrutura
organizacional da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) na
empresa.

e Conhece principios da psicologia
que auxiliam na promoc¢éo de acoes
de salde junto ao usuario/paciente.

e Conhece os processos fisiologicos
de producéo do leite materno.

e Conhece 0S procedimentos
necessarios ao armazenamento e a
conservacdo do leite materno.

e Relaciona os varios tipos de dietas
de rotina com a prescricao dietética.

e Conhece dietas de pré-preparo de
exames.

e Conhece os critérios de qualidade e
seguranca no trabalho.

e Conhece o0s aspectos fisicos de
uma Unidade de Alimentacdo e

Funcdo da agua. Classificacdo dos
alimentos em relagdo a é&gua.
Métodos de conservacdo de
alimentos. Sistema de proteinas.
Lipideos. Carboidratos.
Pigmentacdo.  Calor.  Aditivos
quimicos. Revitaminizagdo. Adigéo.
Enriquecimento. Fortificacdo.
Alimentos organicos e transgénicos.
Alimentos funcionais. Suplementos.
Embalagens. Biotecnologia.

Fundamentos de Economia (30h)
Conceito. Divisbes da Economia.
Estruturas de mercados. Analise de
mercado. Oferta e demanda.
Comercializagéo.

Bioguimica dos Alimentos (45h)
Processo de digestdo e absorcdo de
nutrientes. Absorcdo da &gua.
Metabolismo dos nutrientes.
Objetivos da inter-relagdo e
integracdo metabdlica. Metabolismo
no jejum.

Técnica em Dietética 11 (60h)
Propriedades quimicas e fisicas do
leite e derivados, ovos, carnes, aves,
peixes, cereais, leguminosas,
hortalicas e frutas, gorduras e 6leos.
Acucares e edulcorantes. Agentes de
crescimento. Molhos. Cardapios.
Cozinha  dietética.  Preparacdes
relacionadas com patologias e
alergias  alimentares.  Cardapios
especiais. Vivéncias praticas.

Nutricdo Materno Infantil 11 (45h)
Alteracdes fisiologias relacionadas a
producdo de leite. Aleitamento
materno. Técnicas de amamentacao.
Técnicas de ordenha,
armazenamento e conservagdo do
leite materno. Aleitamento artificial.
Alimentacéo complementar.
Avaliacdo nutricional do nascimento
a pré-escola. Fisiopatologia da
alergia alimentar.

Nutricdo Humana (45h)
Nutrientes:  classificacdo, fontes
alimentares e fungbes. Tabela de
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Nutricdo.

e Conhece o método de controle
higiénico sanitario Anélises de
Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCP).

e Identifica  habitos e tabus
alimentares regionais, familiares ou
individuais.

e Conhece as principais
caracteristicas de cada sistema de
proteina, lipideos e carboidratos.

composicao dos alimentos.
Alimentacdo da gestante, nutriz,
lactente, pré-escolar, escolar,
adolescente, adulto, idoso,
trabalhador e praticante de atividade
fisica. Guias alimentares.

Bioestatistica (30h)

NocgOes de varidveis. Apuracdo de
dados, populacdo, amostra. Técnicas
de amostragem. Tabelas. Graficos.
Amplitude, variancia, desvio padrao,
coeficiente de variagdo, prevaléncia
e incidéncia.

Educacado Nutricional (30h)
Histéria da alimentagdo. Cultura e
habitos alimentares. Padroes
alimentares. Planejamento  de
programas de saude. Técnicas de
orientacédo individual e grupal.

Fundamentos de Administragdo
em Nutricéo e Dietética (30h)
Conceito de Administracdo. Teoria
geral da administracdo e suas
abordagens. Organizacdo da UAN
(Unidade de  Alimentacdo e
Nutricdo).  Recursos  Humanos.
Seguranca no trabalho — CIPA E
EPI.

Gestdo de Negdcios em Nutricédo
(30h)

Aspectos fisicos da UAN. Definigdo
de per capita e porcdo. Estimativa
de custos. Previsdo de compras.
Recepcdo e armazenamento de
compras. Confeccdo de formulérios.
Manual de boas préaticas. Sistema
APPCC - Andlise de Perigos e
Pontos  Criticos de Controle.
Procedimentos operacionais.

Nutricdo Clinica Hospitalar |1
(45h)

Etiologia, fisiologia e dietoterapia
das patologias dos  sistemas:
digestorio, renal, cardiaco e
pulmonar. Alergias alimentares e
gota. Dietoterapia de pre e
posoperatorio de queimados. Dietas
de pré-preparo para exames.
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Parasitologia Aplicada a Nutrigcao
(30h)

Conceito. Termos da parasitologia.
Parasita e hospedeiro. Protozoarios e
helmintos relacionados a nutri¢éo.
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