RESOLUGAO CONSEAcc — BP 5/2007

ALTERA EMENTAS DAS DISCIPLINAS
DO CURSO DE NUTRICAO, DO CAMPUS
DE BRAGANGCA  PAULISTA, DA
UNIVERSIDADE SAO FRANCISCO.

_ UNIVERSIDADE
SAO FRANCISCO

O Presidente do Conselho Académico por Campus,
do campus de Braganga Paulista, no uso de suas
atribuicbes estatutarias e regimentais, e em
cumprimento a deliberacdo do Colegiado, em 21 de
agosto de 2007, constante do Parecer CONSEAcc
44/2007 - Processo 44/2007, baixa a seguinte

RESOLUCAO

Artigo 12 Ficam alteradas, conforme anexo, as ementas das disciplinas do curso de Nutricdo, da

Universidade Sao Francisco, do campus de Braganga Paulista.

Artigo 22 Esta Resolugdo entra em vigor nesta data, revogadas as disposi¢oes contrérias.

Bragancga Paulista, 22 de agosto de 2007.

Prof. Joaquim Gilberto de Oliveira

Presidente
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UNIVERSIDADE

SAO FRANCISCO
Anexo a Resolucao CONSEAcc — BP 5/2007

GRO00851 - TECNICA DIETETICA |

Conceituagdo do estudo da técnica dietética. Organizagdo e funcionamento do laboratério de técnica
dietética. Introdugdo a pratica da experimentagdo com alimentos: selecdo, aquisicao e conservagao.
Indicadores no preparo de alimentos. Introducéo as tabelas de composi¢ao de alimentos.

GR00629 - NUTRICAO HUMANA GERAL
Nutrientes: conceito, classificagao, fungdes e biodisponibilidade. Recomendagbes nutricionais.

GR00090 - COMPOSICAO DE ALIMENTOS

Iniciagdo aos nutrientes dos alimentos: carboidratos, proteinas, lipideos, vitaminas e minerais. Composi¢ao
e valor nutricional dos alimentos: cereais, agucares, 0leo e gorduras; carnes, aves e pescado; ovos; leite e
derivados; leguminosas; oleaginosas; frutas e hortalicas; condimentos; infusos e bebidas. Ficha técnica de
calorias. Substancias toxicas naturalmente encontradas nos alimentos. Substancias que devem ser
indicadas na embalagem: fenilalanina, gluten. Introducéo a rétulos de alimentos.

GR00484 - GESTAO EM QUALIDADE E SEGURANCA DE ALIMENTOS |

Microbiologia dos alimentos (nogdes tedricas e laboratério). Fundamentos da seguranga alimentar: estudo
dos contaminantes ou fatores de natureza bioldgica, fisica ou quimica que afetam a seguranca de matérias-
primas ou alimentos industrializados. Conceitos em toxicologia. Conservagdo dos alimentos e novas
tecnologias de processo: bases biolégicas. Estudo dos fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam a
qualidade e seguranga dos produtos alimenticios. Combinagédo de parametros e obstaculos para garantir a
qualidade e seguranga dos processos. Epidemiologia das principais doengas de origem alimentar.

GRO00852 - TECNICA DIETETICA II

Metodologia para pesos e medidas. Métodos de cozimento e melhor aproveitamento nutricional dos
alimentos. Andlise sensorial de alimentos. Propriedades funcionais dos ingredientes e técnicas de preparo,
bem como as modificagdes estruturais e organolépticas decorrentes do preparo, dos seguintes grupos de
alimentos: ovos; leite e derivados; frutas e hortalicas; carnes; 6leos e gorduras; cereais, amidos e féculas;
agentes de crescimento; agucares, leguminosas; condimentos, molhos, caldos e sopas; infusos e bebidas.
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UNIVERSIDADE

SAO FRANCISCO
Continuacao do anexo a Resolugao CONSEAcc — BP 5/2007

GR00136 - DIETETICA

Dietética Brasileira: estudo dos habitos alimentares do Brasil. Cardapios: conceito e fungado. Metodologia
para planejamento de cardapios: etapas, critérios e cuidados. Cardapio para coletividades com objetivos de
Saude Publica. Avaliagao qualitativa das preparagdes do cardapio. Célculos dietéticos: adequacao para as
diferentes situagdes fisiolégicas vitais. Introdugdo ao uso de Software em Nutricdo. Componentes da
alimentacao equilibrada para a promog¢ao da saude nos diferentes ciclos vitais. Guias alimentares.

GR00485 - GESTAO EM QUALIDADE E SEGURANCA DE ALIMENTOS II

Controle preventivo e operacional da Qualidade de Alimentos — parte |I: boas praticas de fabricagao (BPF);
procedimentos padroes de higiene operacional (PPHO/SSOPs). Controle preventivo e operacional da
Qualidade de Alimentos — parte II: o sistema de andlise dos perigos e pontos criticos de controle (APPCC):
filosofia, conceitos, procedimentos para implantagédo, avaliagdo e beneficios. Pré-requisitos e procedimentos
aplicados a auditoria de processos produtivos. Levantamento de dados para caracterizagéo e significado
epidemioldgico dos surtos de origem alimentar. Normas e padrbées de qualidade — legislagdo de alimentos.
Estudo dos estagios necessarios para certificagdo. Metrologia. Registro de produtos. Normas e padrées
para Vigilancia Sanitaria.

GRO00011 - ADMINISTRACAO E PLANEJAMENTO EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO |

Introdugdo ao estudo da administracdo de coletividades. Administragdo aplicada as Unidades de
Alimentacgao e Nutricdo (UANs). Administragdo de recursos humanos e de materiais. Contabilidade, custos e
orgamento. Leis trabalhistas. Legislagao para a alimentagao de trabalhadores. Responsabilidade técnica do

nutricionista.

GRO00579 - MARKETING DOS ALIMENTOS E COZINHA EXPERIMENTAL

Nogbes basicas de Marketing, propaganda e publicidade. Desenvolvimento de produtos alimenticios:
pesquisa de mercado, codigo de defesa do consumidor; servigo de atendimento ao consumidor.- Cozinha
experimental: andlise sensorial dos alimentos. Estudo culindrio de produto alimenticio; criagdo e
desenvolvimento de receitas; avaliagdo de produto; aulas de culinaria; teste de equipamentos; degustagao;
treinamento para ponto-de-venda; fotografia em alimentos; folhetos e livros de receita; merchandising.
Cdédigo de Defesa do Consumidor.
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UNIVERSIDADE

SAO FRANCISCO
Continuacao do anexo a Resolugao CONSEAcc — BP 5/2007

GR00858 - TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS

Alteracdes em alimentos de origem vegetal e animal. Alimentos processados. Aditivos: conceitos,
terminologia, classificacdo e utilizagdo na industria de alimentos. Técnicas de conservagao de diferentes
tipos de alimentos — congelamento, liofilizagdo, pasteurizagdo, esterilizacdo e radiagdo. Matéria-prima e
Industria de Alimentos. Embalagem e vida Util de alimentos processados. Determinacdo do shelf-life do
produto — parametros de qualidade (consumidor e empresa). Fortificagdo de alimentos. Novos alimentos e
tendéncias do mercado. Tecnologia no campo: hidroponia, transgénicos. Alimentos para fins especiais: diet
e light.

GR00411 - FISIOPATOLOGIA E DIETOTERAPIA I

Fisiopatologia, dietoterapia e orientagdo nutricional nas doencas cronicas nao-transmissiveis:
cardiovasculares, dislipidemias, Hipertensdo Arterial Sistémica (HAS), cancer, diabetes, artrite/artrose,
obesidade, sindrome metabdlica. Aplicagdes de alimentos funcionais na saude e doengas.

GR00951 - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM NUTRICAO |

Orientagao para desenvolvimento do trabalho de conclusdo de curso. Critérios sobre a elaboragao e
apresentagao do Trabalho de Conclusao de Curso (TCC), de acordo com o regulamento do TCC. Definigao
dos temas a serem desenvolvidos.

GR00952 - TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO EM NUTRICAO II

Orientagao para desenvolvimento do trabalho de conclusdo de curso. Critérios sobre a elaboragao e
apresentacdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), de acordo com o regulamento do TCC.
Apresentagao, divulgacao e avaliagdo dos trabalhos.
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