CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

i I | i UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO — UNIRIO
ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricao

DEPARTAMENTO: Ciéncias dos Alimentos

DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos CODIGO: STA 0051
CARGA HORARIA: 60 horas CRED. TEOR.: 4 CRED. PRAT.: 0

PRE-REQUISITO:

EMENTA

Composicdo quimica dos alimentos e as transformacdes naturais que ocorrem nos mesmos em
sua formagcéo, deterioracao e nos processos de producdo dos mesmos.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

- conhecimentos bésicos para compreender as modificacGes quimicas e fisico-quimicas de
um alimento;
- avaliar as diferentes deterioraces dos géneros alimenticios;

- determinar as perdas e alteragdes nutricionais nos alimentos processados ;

METODOLOGIA

Aulas expositivas, seminarios, trabalhos dirigidos, discussdo de artigos cientificos

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | - COMPOSICAO QUIMICA DE ALIMENTOS
Umidade, micronutrientes, glicidios, lipidios, proteinas, vitaminas
Unidade Il - AGUA
A molécula da agua; a relacdo agua/alimentos; atividade agua; influéncia da agua nos
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processos de deterioracdo dos alimentos.
Unidade Il - MICRONUTRIENTES
Classificagdo dos micronutrientes; interagcdes quimicas e influéncia na

biodisponibilidade; acdo dos micronutrientes nos processos de deterioracdo dos alimentos

Unidade I11 - GLICIDIOS

Classificacdo dos glicidios; propriedades fisicas e quimicas dos glicidios e sua relacdo
nos processos de conservacdo e deterioracdo dos alimentos. Reacdo de Maillard.
Unidade IV - LIPIDIOS

Classificacao dos lipidios; propriedades fisicas e quimicas dos lipidios e sua relagdo nos
processos de conservacao e deterioracdo dos alimentos. Rancificacdo hidrolitica e oxidativa.
Unidade V - PROTEINAS

Classificacdo dos aminoacidos; propriedades fisicas e quimicas dos aminoacidos e sua
relacdo nos processos de conservacao e deterioragao dos alimentos. Putrefacdo protéica.
Unidade VI - ENZIMAS

Caracteristicas gerais; influéncia das enzimas nos processos de deterioracdo e
conservacao dos alimentos; escurecimento enzimatico.
Unidade VII - VITAMINAS

Classificacdo das vitaminas; propriedades fisicas e quimicas das vitaminas e sua
relacdo nos processos de conservacao e deterioracao dos alimentos.
Unidade VIII - MODIFICAQOES BIOQUIMICAS NOS ALIMENTOS

CARNES - rigor mortis;

FRUTAS E HORTALICAS - amadurecimento

AVALIACAO

Provas abrangendo todo o conteldo programaético; interpretacdo de artigos cientificos;
elaboracdo de artigo sob a forma de revisdo bibliografica; seminario com apresentacdo de artigo
elaborado
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BIBLIOGRAFIA

ANDRADE, EDIRA C.B.A ., Andlise de Alimentos — uma visdo quimica da nutricao,
Livraria Varela, Sdo Paulo, 2006.
BERLITZ, H.D., Quimica de Los Alimentos, Editorial Acribia, S.A ., Zaragoza, 1988.

PERIODICOS:
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Nutrigdo Brasil; Revista de Higiene Alimentar;

Alimentos e Nutricdo; Revista da Nutricdo

SITES:
www.pubmed.com, www.scielo.com.br

Assinatura do Professor:
Edira Castello Branco de Andrade Gongalves
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| INIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO — UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
INSTITUTO BIOMEDICO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricéo

DEPARTAMENTO: Ciéncias Fisiologicas

DISCIPLINA: Bioquimica CODIGO:SCF 0018

CARGA HORARIA: 60 horas CRED. TEOR.:4 CRED.PRAT.:0
PRE-REQUISITOS: Introducéo a Bioquimica

EMENTA

Os principais compostos de interesse bioldgico, biomoléculas seus papeis na manutencdo na
vida, no desenvolvimento celular. Compreensdo dos processos de fixacdo e transferéncia de
energia. Os principais processos fisioldgicos sobre a 6ptica quimica.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Geral

Propiciar ao académico a compreensdo dos padrfes moleculares e metabdlicos comuns nas
diversas expressdes da vida.

Especificos
Habilitar o aluno a ser capaz de:

e Compreender os processos de transferéncia de energia nos meios bioldgicos, sob a dptica
das leis da termodinamica.

e Conhecer as diferencas dos processos oxidativos que se processam na auséncia e na
presenca do oxigénio.

e Conhecer as diferencas nos processos oxidativos envolvendo lipidios, carboidratos e
proteinas.

e Reconhecer as principais vias metabolicas e as enzimas atuantes, analisando a
importancia de sua regulacéo para o organismo;

e Discutir o metabolismo como um todo, obtendo uma visao integrada das diferentes vias
metabolicas.
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METODOLOGIA

e Aulas expositivas com 0 uso dos recursos de ensino
e Exposicéo dialdgica

e Dinamica de grupo

e Estudo de situacBes-problema

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Bioenergética principios de termodinamica. Ciclo do ATP
e Glicolise e Fermentagdo

e Metabolismo do glicogénio

e Gliconeogénese

e Degradacao dos &cidos graxos - 3 oxidagdo — cetogénese
e Sintese dos ac. Graxos

e Ciclo de Krebs

e Cadeia respiratéria e producdo do ATP na mitocondria

e Proteinas: transporte e destino do N. Uréia e metabolitos nitrogenados
e Integragdo metabolica e influéncia dos horménios

e Digestdo de proteinas

e Digestdo de carboidratos

e Digestdo de lipidios

e Metabolismo do colesterol

e Lipoproteinas transporte de lipidios no sangue

e Sangue: funcdo, composicao, equilibrio &cido-base

e Metabolismo Hidroeletrolitico

AVALIACAO

Provas abrangendo todo o conteddo programatico; interpretacdo de artigos cientificos e trabalho
de interpretacdo teatral dos contetidos da disciplina sob a Optica do cotidiano

BIBLIOGRAFIA
LEHNINGER — NELSON — COX ; Principios de Bioquimica — 3% edi¢do — Ed.sarvier ; 2002.

CAMPBELL ; MARY FARRELL ; Shawn — Bioquimica - Combo — 5a edicao norte
Americana — Ed.thomson ; 2006-2007.
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STRYER;LUBERT ; Bioquimica — 42 edi¢do — Ed.Guanabara Koogan ; 1996.

DELVIN, THOMAS.; Manual de Bioquimica com correlacBes clinicas — 42 Ed. Editora
Edgard Blucher LTDA, 1998.

GUYTON & HALL ,Tratado de Fisiologia Medica — 10a edi¢do - Ed. Guanabara Koogan ;
2003

Assinatura do Professor Responsavel:

Jefferson J. O. Silva
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CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRIGAO

i I | i UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO — UNIRIO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO(S): Bacharelado em Nutricéo e Ciéncias Bioldgicas (Optativa)
DEPARTAMENTO: Ciéncias dos Alimentos

DISCIPLINA: Bromatologia CODIGO:STA 0056

CARGA HORARIA: 90 h CRED. TEOR.: 2 CRED. PRAT.: 2

PRE-REQUISITO: Composicéo de Alimentos e Bioestatistica

EMENTA

Preparar o aluno para uma avaliagdo critica das qualidades fisico-quimicas de um alimento
com base no conhecimento das caracteristicas bioquimicas e funcionais dos mesmos.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

- conhecimentos basicos para determinar a composicdo centesimal de géneros
alimenticios;

- avaliar fraudes e alteracdes fisico quimicas em géneros alimenticios;

- interpretar os resultados das analises fisicas e quimicas aplicadas em géneros
alimenticios face a legislacdo vigente;

- elaborar um processo de analise fisico quimica de géneros alimenticios;

METODOLOGIA

Aulas préaticas, seminarios e trabalhos dirigidos.

CONTEUDO PROGRAMATICO
| - TEORIA
Unidade | — ALIMENTOS GLICIDICOS

ACUCAR - definicdo e composicéo; classificacdo dos agucares, processo geral de
fabricacdo; fraudes e deterioracdes; avaliacdo de laudos frente a legislacdo vigente;
rotulagem nutricional.

MEL - definicdo e composicdo; classificacdo; processos de obtencdo; fraudes e
deteriorac@es; avaliacdo de laudos frente a legislagdo vigente; rotulagem nutricional.
CEREAIS - definicdo e composicdo; classificacdo das farinhas; processos de
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obtencdo; fraudes e deterioracOes; avaliacdo de laudos frente a legislacdo vigente;
rotulagem nutricional.

Unidade 11 - AGUA

Classificacdo e tratamento de &guas para abastecimento publico; avaliagdo de laudos
frente a legislacéo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade 111 — BEBIDAS ESTIMULANTES

Definicdo e composicdo; processos de obtencdo; fraudes e deterioracGes; avaliacédo de
laudos frente a legislagdo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade IV — PRODUTOS A BASE DE FRUTOS

Composi¢do quimica; processo geral de fabricacdo; fraudes e deteriorac@es; avaliacdo
de laudos frente a legislacdo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade V — CARNES E DERIVADOS

Composicdo quimica; fraudes e deterioracGes; avaliacdo de laudos frente a legislacao
vigente; rotulagem nutricional.

Unidade VI — LEITE E DERIVADOS

Composicdo quimica; classificacdo quanto aos processos de obtencdo; avaliacdo de
laudos frente a legislacdo vigente; rotulagem nutricional.

Unidade V11 — OLEOS E GORDURAS

Composicdo quimica; processo geral de fabricacdo; avaliacdo de laudos frente a
legislacdo vigente; rotulagem nutricional.

Il - PRATICA

Unidade | — Composicdo centesimal — determinacdo da umidade (método direto);
determinacdo do residuo mineral fixo (digestdo via seca); determinacdo da fracdo lipidica
(método de Soxhlet); determinacdo da fracdo protéica (método de Kjehldahl); determinacdo
da fracdo glicidica por diferenca percentual; determinacdo do valor calérico.

Unidade 1l — CONTROLE DE QUALIDADE FiSICO QUIMICO DE ALIMENTOS
GLICIDICOS

ACUCAR - determinagio da umidade; RMF; acidez; substancias insolGveis, prova
dos branqueadores opticos; determinagdo da sacarose e do Al (método de Fehling e
método polarimétrico ); determinacdo da COR ICUMSA. Interpretacdo dos resultados
com elaboracéo de laudo face a legislagéo vigente.

MEL - determinacdo da umidade, acidez, Al e sacarose pelo método de Fehling,
reacdo de Lund; Provas de Lugol, Fiehe e fermentos diastasicos. Interpretacdo dos
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resultados com elaboracéo de laudo face a legislacao vigente.

FARINHA DE TRIGO - determinagdo da umidade, RMF, acidez, gldten Umido e
gluten seco, amido ( método polarimétrico ); branqueadores; pesquisa de bromato e
iodato, pesquisa de &cido ascorbico. Interpretacdo dos resultados com elaboracéo de
laudo face a legislagédo vigente.

MASSAS ALIMENTICIAS - determinacdo do teor de colesterol através da
espectrofotometria.

Unidade 111 — AGUA

Determinacédo da alcalinidade, dureza, oxigénio consumido, pH, CO2 livre, ferro e
cloretos. Interpretacdo dos resultados com elaboracéo de laudo face a legislagéo vigente.

Unidade IV - REFRIGERANTES, BEBIDAS ESTIMULANTES E BEBIDAS
ALCOOLICAS

Determinacdo dos teores de acidez (titulavel, fixa e livre); determinacdo do teor de
acucares totais (método de Fehling). Interpretacdo dos resultados com elaboracdo de laudo
face a legislacdo vigente.

Determinacdo dos teores de extrato aquoso em bebidas estimulantes e do teor de cafeina.
Determinacdo do RMF e umidade. Interpretacdo dos resultados com elaboracdo de laudo face
a legislacdo vigente.

Unidade V - SUCOS DE FRUTAS

Determinacdo do teor de vit C, pH, indice de refracdo, densidade relativa, solidos

solGveis em OBrix; acidez. Interpretacdo dos resultados com elaboracdo de laudo face a
legislacdo vigente.

Unidade VI - PRODUTOS CARNEOS ENLATADOS, VINAGRE E SAL

Avaliacdo das caracteristicas higiénico sanitarias através das provas de Eber;
determinacdo de amido ( método de Fehling ), sulfito e acido ascérbico. Interpretacdo dos
resultados com elaboracdo de laudo face a legislacao vigente.

Avaliacdo do teor de acido acético, separacdo corantes por cromatografia de papel.
Interpretacdo dos resultados com elaboracédo de laudo face a legislacédo vigente.

Determinacgédo dos teores de iodo sob a forma de iodato e cloretos. Interpretacdo dos
resultados com elaboracdo de laudo face a legislacao vigente.

Unidade VII — LEITE E DERIVADOS

Determinacgédo da acidez (provas de alizarol, alcool e método volumétrico), densidade
(lactodensimetro de Gerber), lactose (polarimetria e metodo de Fehling); gordura
(lactobutirémetro de Gerber), reconstituintes da densidade (amido, sal e agucar); provas da
agua oxigenada, urina, formol e peroxidase; extrato se co (disco Ackermann), extrato seco
desengordurado. Interpretacdo dos resultados com elaboragdo de laudo face a legislagdo
vigente.

Unidade VIII — OLEOS E GORDURAS

Documento assinado eletronicamente nos moldes do art. 10 da MP 2200/01 e Lei 14063/20
[Hash SHA256] 46bc511a83e7a7e673d8d5814fc5d6f8dc564d8fbb3aaf6b021fobef357362cf




Determinacdo dos indices de saponificacdo, iodo, Polenske, Reichert-Meissl, acidez e
perdxido. Provas da clorofila e reacdo de Kreiss. Interpretacdo dos resultados com elaboragéo
de laudo face a legislacao vigente.

AVALIACAO

Provas abrangendo todo o contetido programético; seminérios com apresentacdo de temas
elaborados a partir do tratamento de géneros alimenticios, contendo uma anélise laboratorial;
seminarios com apresentacdo de propostas de projetos de pesquisa; provas praticas que
permitam avaliar a desenvoltura analitica em laboratorio.

BIBLIOGRAFIA:
ALMEIDA, T.C.A ., Avancos em analise sensorial, Livraria Varela, Sdo Paulo, 1999.

ANDRADE, EDIRA C.B.A ., Andlise de Alimentos — uma visdo quimica da nutricéo,
Livraria Varela, Sdo Paulo, 2006.

AOAC, Analysis official of Agricultural Chemists, 14 ed, 1984.
BERLITZ, H.D., Quimica de Los Alimentos, Editorial Acribia, S.A ., Zaragoza, 1988.

BRASIL, DNPA, DIPOA - Regulamento da Inspecdo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, Rio de janeiro, 1953.

MADRID, A., Nuevo Manual de Industrias Alimentarias, AMV, Ediciones, Madrid,
1994,

INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Fisico Quimicos para Analise de Alimentos, 2° ed,
Séo Paulo, 2007

PAINE, F., Manual de Envasado de Alimentos, A . Madrid Vicente Ediciones, Madrid,
1994,

SAO PAULO, Secretaria de Estado da Salde — Codigo sanitario. Decreto No 12342 de
27/09/78< Sao Paulo, 1979.

VOGEL, Analise Quimica Quantitativa, 6° ed, LTC editora, Rio de janeiro, 2002.
PERIODICOS:

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos; Nutrigdo Brasil; Revista de Higiene Alimentar;
Alimentos e Nutricdo

SITES:
www.anvisa.br, www.pubmed.com, www.scielo.com.br

Assinatura do Professor:
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Edira Castello Branco de Andrade Gongalves
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_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO — UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricéo

DEPARTAMENTO:Ciéncias Morfoldgicas

DISCIPLINA: Citologia , Histologia e Anatomia Microscopica CODIGO: SCM 0051
CARGA HORARIA: 75 horas CRED. TEOR: 3 CRED. PRAT.: 1

PRE-REQUISITO:

EMENTA

Visdo geral da Biologia Celular. Os componentes quimicos da célula. Técnicas histoldgicas.
Histologia dos tecidos epitelial de revestimento e glandular; Histologia dos tecidos conjuntivos;
cartilaginoso; 0sseo, (osteogénese) e sanguineo (hematopoiese). Histologia dos tecidos musculares
e nervoso. Histologia do sistema hemolinfopoietico; dos aparelhos circulatérios; digestivo;
respiratorio; urinario; genital feminino e masculino; das glandulas enddcrinas, da pele.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Estudar os componentes da célula, dos tecidos e dos érgdos

METODOLOGIA

Sdo usadas aulas tedricas para apresentar o conteudo

Quadro de giz,

transparéncias,

projecdo de slides e

projecdo de multimidias produzidas no Power-point a partir de imagens colhidas em:
microscopio 6ptico, acoplado a uma camera digital e & um computador; scaneamento de
fotomicrografias, eletromicrografias de transmisséo e varredura.

Mo e

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade | - Visdo geral da biologia Celular

Unidade Il - Os componentes quimicos da célula

Unidade 111 - Componentes do Citosol
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Unidade IV - Citoesqueleto:
4.1- Componentes do Citoesqueleto
4.2- Filamentos de actina — estrutura e funcoes
4.3 - Filamentos intermediarios — Tipos, estrutura e funcdes
4.4 - Microtubulos - estrutura e funcdes
4.5 Motilidade celular
4.6 Microvilos
4.7 Cilios

4.8 Contratilidade muscular

4.9 -Corpos basais e centriolos

Unidade V - Reticulo endoplasmaético granular e agranular:
5.1 -Componentes estruturais
5.2 - Aspectos funcionais.

5.3 -Ultra-estrutura e composicao quimica

Unidade VI - Reticulo endoplasmatico granular e agranular:
6.1 -Componentes estruturais
6.2 - Aspectos funcionais.
6.3- Ultra-estrutura e composicao quimica

Unidade VII - Golgi:
7.1 Ultra-estrutura e composicao quimica

7.2 -Aspectos funcionais
Unidade VIII - Secrecdo celular
Unidade IX - Digestdo celular

Unidade X -Lisosomas e outras inclusdes celulares:
10.1- Componentes
10.2 -Aspectos funcionais

10.3 - Ultra-estrutura e composi¢do quimica

Unidade XI -Vesiculas transportadoras

Unidade XII - Peroxisomas:

12.1 Componentes
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12.2 Aspectos funcionais
12.3 Ultra-estrutura e composi¢ao quimica

Unidade XIII - Nucleo celular
13.1 Componentes
13-2 Aspectos funcionais

Técnicas histologicas: Visao geral do laboratorio de Histologia; coleta de material; fixacdo
do material; incluséo e microtomia; coloragdo

Classificagdo geral dos tecidos: Caracteristicas gerais dos tecidos; origem embrionaria dos
tecidos; diferenciacéo tecidual; potencialidade tecidual.

Tecido epitelial de revestimento: Caracteristicas gerais dos tecidos epiteliais de
revestimento; origem embrionaria; classificacdo dos tecidos epiteliais; aspectos funcionais;
localizacéo.

Tecido conjuntivo propriamente dito: Caracteristicas gerais dos tecidos conjuntivos; origem
embrionaria; classificacdo dos tecidos conjuntivos propriamente ditos; aspectos estruturais e
funcionais das células e da matriz extracelular; distribuic&o.

Tecido cartilaginoso: Caracteristicas gerais do tecido cartilaginoso; origem embrionéria;
classificacdo das cartilagens; aspectos estruturais e funcionais das células e da matriz
extracelular; distribuicéo.

Tecido Gsseo: Caracteristicas gerais dos tecidos 0sseos; origem embrionaria; classificacdo
do tecido 0Osseo; aspectos estruturais e funcionais das células e da matriz extracelular;
distribuicéo.

Osteogénese: Caracteristicas gerais dos processos de formacao 0ssea; tipos de osteogénese;
aspectos estruturais e funcionais das células e da matriz extracelular durante o processo.

ArticulacBes: Caracteristicas gerais das articulacBes; classificacdo histolégica das
articulagoes; distribuicéo

Tecido sangliineo; Caracteristicas gerais do sangue; classificacdo; aspectos estruturais e
funcionais dos elementos figurados e do plasma.

Hematopoiese: Caracteristicas gerais dos processos de formacdo dos elementos figurados
do sangue; aspectos estruturais e funcionais da medula 6ssea durante o processo de
formacéo; potencialidade e diferenciacéo celular.

Tecido muscular: Caracteristicas gerais dos tecidos musculares; origem embrionéria;
classificacdo histolologica do tecido muscular; aspectos estruturais e funcionais das células
musculares; contracdo muscular; distribuicéo.

Tecido nervoso: Caracteristicas gerais do tecido nervoso; origem embrionaria; organizacdo
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estrutural do sistema nervoso; aspectos estruturais e funcionais dos neurénios e das células
gliais.

e -Tecido linfoide:
1.formagdes linfoides
2.histofisiologia do timo
3.histofisiologia do baco

4.histofisiologia do linfonodo
5.histofisiologia das tonsilas

e Aparelho respiratorio:

1- histofisiologia das vias aéreas superiores
2- histofisiologia dos pulmdes

1- histofisiologia da faringe

Aparelho digestivo

1 histofisiologia do esdfago

2- histofisiologia do estdmago

3- histofisiologia dos intestinos

4- histofisiologia do figado

5- histofisiologia do pancreas

6- histofisiologia da vesicula biliar

e Glandulas enddcrinas:

1- histofisiologia da hipofise

2- histofisiologia da suprarenal
3- histofisiologia da tiredide

4- histofisiologia da paratiredide

e Aparelho Urinario:
1- histofisiologia do rim
2- histofisiologia das vias urinarias

e Aparelho Genital Masculino:

1- histofisiologia do testiculo

2- histofisiologia do epididimo

3- histofisiologia dos ductos genitais

4- histofisiologia do pénis

5- histofisiologia das glandulas acessorias

¢ Aparelho Genital Feminino:
1- histofisiologia do ovario

2- histofisiologia dos ovidutos
3- histofisiologia do Utero

4- histofisiologia da vagina
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5- histofisiologia da genitalia externa
6- histofisiologia da mama

e Histofisiologia da pele e anexos

AVALIACAO

A disciplina usa os seguintes metodos de avaliacdo:

1- Trés avaliacOes semestrais de afericdo do conhecimento tedrico
2- Avaliacdes teoricas finais;

Bibliografia Basica

JUNQUEIRA E CARNEIRO. Histologia Basica. 11°* ed. Guanabara Koogan, Rio de Janeiro,
2008.

GARTNER E HIATT. Tratado de Histologia. 2* ed. Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 2004.

ROSS E ROMMEL. Histologia Texto e Atlas. 2* ed. Editora Médica Panamericana, Rio de
Janeiro, 1997.

DI FIORE. Novo Atlas de Histologia normal. 1% ed. Guanabara Koogan, Rio de Janeiro, 2008.

Complementar

FINN E GENESER. Histologia com bases biomoleculares. Rio de Janeiro; Guanabara Koogan 3?
edi. 2003

Professor da disciplina: Jodo Carlos de Souza Cortes
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Oq
E&ﬂ: UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO - UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricéo

DEPARTAMENTO: Ciéncias de Alimentos

DISCIPLINA: Composicdo de Alimentos CODIGO: STA 0052
CARGA HORARIA: 90 horas CRED. TEOR.: 4 CRED.PRAT.:1
PRE-REQUISITOS: Bioquimica dos alimentos

CO-REQUISITOS: Quimica Analitica

EMENTA

Conhecimentos teoricos e praticos a cerca da composicdo quimica e valor nutricional dos grupos de
alimentos dos alimentos. Conhecer os diversos fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem com o
valor nutritivo dos alimentos in natura e processados.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Geral

Estudar a composicdo, caracteristicas e propriedades das fracdes que compdem os alimentos,
apresentando métodos e técnicas utilizadas na determinacdo das fracdes que compde os alimentos,
bem como possibilitar a avaliagdo do valor nutritivo aproximado e valor Calérico dos alimentos

Especificos
Habilitar o aluno a ser capaz de:

e Ao final do curso, o aluno devera ser capaz de Conhecer a composicdo quimica dos
alimentos, por grupos, expressa em Composicdo Centesimal, e propriedade de seus
constituintes;

e Utilizar Tabelas de Composicdo de Alimentos, para elaboracdo ou analise de preparacbes e
dietas;

e Calcular o valor percentual de cada fracdo que compde o alimento, a partir de dados
fornecidos ou obtidos experimentalmente;

e Avaliar o Valor Nutritivo aproximado e o Valor Calorico do Alimento Integral;

e Avaliar o Valor Nutritivo do Alimento Dessecado, fazendo conversdo do produto seco a
integral,

Documento assinado eletronicamente nos moldes do art. 10 da MP 2200/01 e Lei 14063/20
[Hash SHA256] 46bc511a83e7a7e673d8d5814fc5d6f8dc564d8fbb3aaf6b021fobef357362cf




e Fazer conversdes das unidades internacionais de vitaminas;

e Possibilitar a avaliacdo do valor nutritivo aproximado e valor Calorico dos alimentos;

e Observar os teores de vitaminas em alimentos e sua representagdo por unidades
internacionais;

e Estudar métodos de determinacédo das fracdes que compdem os alimentos;

e Organizar, compreender e utilizar tabela de composicéao de alimentos;

e Compreender e elaborar Rotulagem Nutricional de produtos alimenticios;

e Correlacionar o conhecimento adquirido na disciplina, com sua aplicacdo futura.

METODOLOGIA

Aulas expositivas — uso de recursos didaticos como quadro negro, data show e projetor de slides;
aulas praticas — permitir a execugdo das técnicas por todos os alunos mantendo grupos de trabalho
com 2 ou 3 alunos por bancada; promocdo de trabalhos em campo com avaliacdo da qualidade e
rotulagem nutricional de géneros alimenticios; promover seminérios com desenvolvimento de
analises em laboratdrio e apresentacdo expositiva de resultados;

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade I -Introducédo a disciplina. Conceito de Bromatologia. Bromatologia e sua relacdo com a
Nutri¢do

Unidade Il -Composicdo Centesimal : FracGes dos Alimentos e Valor Calérico. Recomendacdes
Nutricionais. Piramide Alimentar.

Unidade 11l -Fragdo Agua : importancia, qualidade e classificacdo; Atividade de agua; reacdes de
deterioracdo relacionadas com a atividade de agua(escureciemtno enzimartico e nao
enzimatico, oxidacdo de lipideos; deterioracdo microbiana); isotermas de adsorsdo e
desorsdo; ; métodos de determinacdo de umidade e atividade de agua. Exercicios.

Unidade IV -Vitaminas : definicdo; Lipo e HidrossolGveis ; caracteristicas fisico-quimicas,
importancia, fontes, caréncias, perdas no processamento; conversdao de padrdes
internacionais; suplementos .

Unidade V -Minerais: definicdo, caracteristica fisico-quimicas, classificacdo, fontes, caréncias.
Definicdo de biodisponibilidade; interagfes entre minerais e a influéncia destas na
biodisponibiliade. Minerais Quelados; método de determinacdo de mineral. Exercicios.

SEMINARIOS: oito temas relevantes e atuais, com a finalidade de complementar as aulas (OGM’s;
substancias toxicas em alimentos; fatores antinutricionais; rotulagem nutricional; alimentos para fins
especiais; pigmentos; alteragdes em alimentos; alimentos funcionais)

12PROVA
Proteinas: definicdo, importancia, estrutura, classificacdo; aminoacidos essenciais, estados

carenciais; adicdo, suplementacdo e complementacdo; fontes alternativas; método de determinacdo
de nitrogénio e sua conversdo a proteinas. Exercicios.
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Lipidios: definicao, importancia, estrutura, classificacao e nomenclatura. Acidos Graxos Essenciais.
Acidos Graxos Trans. Método de determinacdo do Extrato Etéreo.

Correcéo de Exercicios
23 PROVA

Glicidios | : definicdo, importancia, estrutura, classificacdo e nomenclatura. Monossacarideos :
definicdo, estrutura, classificacdo, configuracdo, propriedades fisicas, reacfes quimicas mais
importantes; Mutarrotacdo e Isomeria Optica. Oligossacarideos : definigdo, estrutura, classificacio ;
redutores e ndo redutores.; inversdo da sacarose;

Glicidios Il : Polissacarideos : definicdo, estrutura, classificagdo; Amido, Glicogénio, Fibras,
Gomas, Mucilagens. NIFEXT.

Fibras: historico, definicdo, importancia, estrutura, componentes e classificacdo ; Fibra da Dieta;
Fibra Solavel e InsolGvel; utilizacdo na industria de alimentos; utilizacdo no tratamento e prevencao
de enfermidades cronicas. Métodos de determinacdo das fracbes que compdem a Fibra da Dieta.
Exercicios.

Tabelas de Composicédo de Alimentos: elaboracéo e utilizacdo.
Rotulagem Nutricional. Analise critica; compreensdo e elaboracao.

Estudo da Composi¢do Quimica dos principais grupos de alimentos:
Leite e derivados,

Ovos,

Carnes de Aves,

Carnes Bovina, Suina, Caprina,

Estudo da Composi¢do Quimica dos principais grupos de alimentos:
Pescado,

Cereais,

Leguminosas,

Frutas e Hortalicas.

Correcdo de Exercicios

32 PROVA

PROVA FINAL

AVALIACAO

Provas abrangendo todo o contetido programatico; seminarios com apresentacdo de temas elaborados
a partir do tratamento de géneros alimenticios, contendo uma anélise laboratorial; provas praticas que
permitam avaliar a desenvoltura analitica em um laboratério
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BIBLIOGRAFIA
ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do instituto Adolfo Lutz . v.1, 38 ed. Sdo Paulo, 2006.
AOAC. Official methods of analysis. 16 ed. Virginia : AOAC, 1995.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa: Universidade Federal de Vicosa,
1995. 335p

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA. Manual de Orientacdo as Indastrias de Alimentos. 22
versdo atualizada. Universidade de Brasilia, 2005. 44p.

BRAVERMAN, J.B.S. Introduccion a la bioquimica de los alimentos. México: Manual moderno,
1990.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducéo a Quimica de Alimentos. 3%d. Editora Varela. 2003.
238 p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 32ed. Editora Varela.
2001. 143 p

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de alimentos. 2 ed. Editora:
Unicamp, 2003. 212 p.

CHEFTEL, J.C. & CHEFTEL, H. Introducion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. V. |
Zaragoza: Acribia, 1992. 299 p.

COUTATE, T.P. Alimentos, quimica de seus componentes. 3 ED. Zaragoza: Acribia, 2004. 368 p.
DUTRA DE OLIVEIRA, J.E.; MARCHINI, J.S. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo : Sarvier, 1988.
FENNEMA, O. R.; Food Chemistry . 3ed. University of Winscosin, 1996. 1067 p.

KRAUSE, M . Alimentos Nutrigdo e Dietoterapia. 11° ed. Sdo Paulo : Roca , 2005.1242 p.
MENDEZ.M.H.M. et.al. Tabela de Composi¢do de alimentos.4 ed. Niter6i: EDUFF. 2004. 40 p.

MORETTO, E.; KUSKOSKI, E.M.; GONZAGA, L.V.; FETT, R. Introducdo a ciéncia dos
alimentos. Santa Catarina: UFSC, 2002. 255 p.

ORDONEZ, J.A. & COLS.Tecnologia de Alimentos : Componentes dos alimentos e processos -
Vol. 1. Sdo Paulo: ArtMed, 2005. 294 p.

ORDONEZ, J.A. & COLS.Tecnologia de Alimentos : alimentos de origem animal - Vol. 2. So
Paulo: ArtMed, 2005. 280 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G.Quimica de Alimentos. 1 ed. S&o Paulo: Edgard Blicher,
2004. 184 p.

SALINAS, R.D. Alimentos e Nutri¢do : Introducdo a bromatologia - 3.ed. Sdo Paulo: Artmed.
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2002. 280 p.

SGARBIERI, Valdomiro C. Proteinas em alimentos: propriedades, degradacdes,
modificagdes. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1996. 517 p.

UNICAMP. Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos -TACO. Campinas:
NEPA/UNICAMP, 2006. 113 p.

PERIODICOS RELACIONADOS AO TEMA DA DISCIPLINA.

Assinatura do Professor: Marcia Barreto da Silva Feij6
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_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO - UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutrigéo

DEPARTAMENTO: Saude da Comunidade / Instituto Biomédico
DISCIPLINA:  Comunicagdo e Sade CODIGO: SSC 0050
CARGA HORARIA: 30horas CRED.TEOR.:2 CRED.PRAT.:0

PRE-REQUISITO:

EMENTA

Os principais componentes da teoria da comunicagdo em sua aplicagdo aos contextos de atuacdo do
nutricionista, no campo da satde. Estudo critico sobre campos discursivos e seus sentidos, tendo em
vista a compreensdo da rede que constitui os territorios de comunicacdo-saude.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Habilitar o aluno a ser capaz de:

e Introduzir a teoria da comunicagdo em relagdo ao campo da salde, sensibilizando o aluno a
reconhecer a sua inter-relacao.

o Identificar e estudar os niveis da comunicacdo (‘mass media’ e comunicagdo interpessoal),
problematizando e criticando como o processo de comunicagao Se apresenta nos contextos onde
os profissionais de nutri¢cdo atuam.

¢ Iniciar o envolvimento do aluno nos contextos de atuagdo do nutricionista, envolvendo-o, desde
0 inicio do curso de graduacdo, com o processo de comunicagdo que se da na relagdo com: o
cliente/paciente e sua familia; as equipes profissional e multiprofissional; a instituicdo; a
comunidade / sociedade.

e Introduzir conhecimentos sobre extensdo universitéria, que se constitui em importante pratica
para o desenvolvimento de habilidades comunicacionais, preparando-o para a participagdo em
projetos.

e Integrar o aluno a vida universitaria, propiciando reflexdo sobre a articulagdo entre ensino,
pesquisa e extensao.

METODOLOGIA

1 — Técnica da problematizacdo, com identificacdo dos territorios de comunicagdo-salde e proposicdo
de solugdes com aplica¢do da teoria da comunicagéo.
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2 — Técnica de desenvolvimento de projetos de agdo.

3 — Técnicas de dindmica de grupo:

a) Atividades em Classe: aulas expositivas; seminarios; palestras; e outras.

b) Atividades Extra-Classe: visitas a estabelecimentos de salde e a espagos de atuacdo do nutricionista;
entrevistas com profissionais de nutricdo; modelo de projeto de agéo.

4 - Seminéario integrado com outras disciplinas do periodo em curso.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |1 — O processo de comunicagdo- salde e seus distintos paradigmas. A Comunicacdo e sua
aplicacdo. A Comunicagdo e seus Repertorios. Os dois niveis de comunicacdo: ‘mass
media’ e comunicag&o interpessoal.

Unidade I1- A dindmica de construgdo de sentidos e a necessidade de reflexdo critica: a producédo de
materiais em comunicacdo-saude; a construcdo de significados e o ‘olhar’ sobre os
sentidos nos processos de comunicagéo-saude; o lugar do sujeito nas préticas de salde —
subjetividade, intersubjetividade e relacdo dialdgica. Linguagem e emogao nos processos
de comunicagdo-saude: o fundamento emocional do social.

Unidade Il — A Comunicacdo nas Relagdes Profissionais com: Cliente / paciente; Familia; Equipe
profissional; Equipe Multiprofissional; Instituicdo; Comunidade / Sociedade;
Universidade. Planejamento dos modos de facilitagho da comunicagdo. As
metodologias participativas nos processo de comunicagdo-satde.

AVALIACAO

O processo de avaliacdo se dé ao longo do curso por meio de: questionarios, relatorios, construcéo de
projeto, com apresentagdo escrita e oral, em grupo. Observa-se a participagdo do aluno,
individualmente e em grupo, e no seminério integrado, ao final do semestre.

BIBLIOGRAFIA

AYRES, J.R.C.M. Sujeito, intersubjetividade e praticas de satde. Ciéncia e Saude Coletiva, Rio de
Janeiro 6(1), pp. 63-72, 2001.

BORDENAVE, Juan Diaz, PEREIRA, Martins. O que é Comunicagdo. Sao Paulo: Brasiliense, 1982.
. O que é Participacdo. Sdo Paulo: Brasiliense, 1994.

BRASIL. Ministério da Saude. Disponivel em: http://portal.saude.gov.br/saude.

ROZEMBERG, Brani. Comunicagdo e participagdo em saude. In: CAMPOS, Gastdo Wagner de S.
...[et al.]. Tratado de Saude Coletiva. Sdo Paulo: Hucitec; Rio de Janeiro: Ed. Fiocruz, 2006. pp.
741-66.

CAPRA, F. O Modelo Biomédico. In: O ponto de mutacdo. So Paulo: Cultrix, 1982, p. 155.

__. Ateia da vida - uma compreensdo cientifica dos sistemas vivos. S&o Paulo : Cultrix, 1998.
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FORUM DE P'RO-REITORES DE EXTENSAO DAS UNIVERSIDADES PUBLICAS
BRASILEIRAS - FORPROEX. RENEX - Rede Nacional de Extensdo Universitaria. Disponivel
em: http//www.renex.org.br.

FREIRE, PAULO. Extensdo ou comunicacdo. 22 Ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1975.

. A importancia do ato de ler: em trés artigos que se completam. 41.ed. S&o Paulo: Cortez, 2001.
(p. 20-21).

MATURANA, Humberto R. A ontologia da realidade. Organizagédo de Cristina Magro, Miriam
Graciano e Nelson Vaz. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 1997.

. Emocdes e Linguagem na Educacéo e na Politica. Belo Horizonte: UFMG, 2002.

METODOLOGIA PARTICIPATIVA PARA PROJETOS DE EXTENSAO - SEMPE.
Disponivel em: http://wwuw.itoi.ufrj.br/sempe/index.htm Acesso em: 27/ago./2003.

PITTA, Aurea Maria da R. Interrogando os campos da Satde e da Comunicag&o: notas para o debate.
In: PITTA, .A M. R (org.). Saude & Comunicacao: visibilidades e siléncios. S&o Paulo: Hucitec
/ Abrasco, 1995. pp 239-66.

FUNDACAO OSVALDO CRUZ - ESCOLA NACIONAL DE SAUDE PUBLICA - RADIS
(Reunido, Andlise e Difusdo de InformagBes sobre Salde). Revista RADIS. Disponivel em:
http://www.ensp.fiocruz.br/radis/index.html .

ROZEMBERG, Brani. Comunicagdo e participagdo em saude. In: CAMPQOS, Gastdo Wagner de S.
...[et al.]. Tratado de Saude Coletiva. S&o Paulo: Hucitec; Rio de Janeiro: Ed. Fiocruz, 2006. pp.
741-66.

ROZEMBERG, B.; SILVA, A.P.P.& VASCONCELLOS-SILVA, P.R. Impressos hospitalares e a
dindmica de construgdo de seus sentidos: o ponto de vista dos profissionais de saude.
Cadernos de Satde Publica, Rio de Janeiro, 18(6), pp. 1685-94, 2002.

SILVA, M.J.P. Comunicacdo tem remédio: a comunicacao nas relacgdes interpessoais em saude. 2.
ed. S&o Paulo: Edigdes Loyola, 2003.

THIOLLENT, Michel. Metodologia da pesquisa-agéo. 9. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2000.

THIOLLENT, M.; BRANCO, A. L. C.; GUIMARAES, R. G. M.; ARAUJO FILHO, T. de. (Orgs.)
Extensdo Universitaria: conceitos, métodos, praticas. Rio de Janeiro: SR5/UFRJ, 2003. 174p.

Assinatura do Professor:
REGINA GUEDES MOREIRA GUIMARAES
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_ UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO - UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricéo

DEPARTAMENTO: Saude da Comunidade

DISCIPLINA: Comunicagéo, Informacio e Novas Tecnologias CODIGO:
CARGA HORARIA: 30 horas CRED.TEOR.:2 CRED.PRAT.:0

PRE-REQUISITO:

EMENTA

Convivem diferentes e tensas relacdes entre saude, instituices de saude, politicas de saide e modelos de
racionalidades no campo da saude. Comunicacédo, Informacéo e Novas tecnologias modificam as relacdes
de conhecimento, de producdo e organizacdo de servicos e de poder. A disciplina pretende apresentar os
marcos teodricos que configuram o campo da saude coletiva, abordando as relagdes entre fendmenos de
diferentes niveis de organizacdo e complexidade e introduzir o conhecimento da disciplina em temas e
problemas emergentes.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Articular e complementar a formacdo do aluno do campo da Salde através do conhecimento das
complexas relacGes entre salide, sociedade e novos problemas colocados pela sociedade do conhecimento.
Elementos que interferem nas condicBes de producdo da saide dos individuos e da sociedade, da
organizacdo do sistema de salde e dos saberes e préticas sociais em salde numa conjuntura social. A
disciplina objetiva desenvolver uma reflexdo aprofundada sobre os aspectos sociais, culturais, tecnol6gicos
e simbolicos que recobrem a discussao sobre a salide na sociedade de complexidade tecnoldgica

METODOLOGIA

A disciplina serd marcada pelos encontros e atividades presenciais e informacionais. O curso seré
oferecido em duas horas semanais. Todas as unidades tematicas serdo desenvolvidas em duas semanas. A
primeira aula serd dedicada a exposicéo oral, pelo professor, do tema; a segunda aula, ser4 em forma de
seminario, acdes virtuais e projetos de salde.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Comunicacéo e Informacdo na Sociedade de Massas
Comunicacéo e Informagédo na Sociedade Brasileira
Comunicag&o, Informagéo e Novas tecnologias
Comunicagdo, Informacéo e Nutricdo

AVALIACAO

A avaliac@o sera composta de trés elementos de peso equitativo. Um seminario de leitura e producéo teoria
e metodoldgica, de uma prova escrita com o contetdo discutido ao longo do curso e de atribuicéo de
valores pelo comportamento, atitudes e participagéo ao longo da Disciplina.

BIBLIOGRAFIA

ALMEIDA FILHO, NAOMAR. Intersetorialidade, transdiciplinaridade e satide coletiva: atualizando
um debate aberto. Revista de Administragdo Publica, v. 34, n. 6, p. 11-34, nov./dez, 2000.

ARAUJO, 1.S. A reconversdo do olhar. Pratica discursiva e producio de sentido na intervengio
social. Sdo Leopoldo: Ed. UNISINOS, 2000.

; CARDOSO, J. Comunicacdo e saude. Rio de Janeiro: Ed. Fiocruz, 2007.
BOURDIEU, P. O poder simbolico. Lisboa: DIFEL, 1989.

CARDQSO, J.M. Comunicacéo, Saude e Discurso Preventivo: reflexdes a partir de uma leitura das
campanhas nacionais de Aids veiculadas pela TV (1987 - 1999). Rio de Janeiro, 2001. Dissertacdo
(Mestrado em Comunicacdo) - ECO/UFRJ. Cap. 2

CASTELLS, M. A sociedade em rede. Sdo Paulo: Paz e Terra, 1999. (A Era da Informagéo: economia,
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CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

0 UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO - UNIRIO
E&ﬂ: ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricao

DEPARTAMENTO: Ciéncia dos Alimentos

DISCIPLINA: Controle Microbioldgico de Alimentos CODIGO: STA 0054
CARGA HORARIA: 60 horas CRED. TEOR: 2 CRED. PRAT.: 1
PRE-REQUISITO: Microbiologia e Composi¢io dos Alimentos

EMENTA

Evolugdo da Microbiologia de Alimentos na Saude Publica, nos processos tecnologicos inerentes a
atuacdo do nutricionista no controle higi€nico-sanitario dos processos de industrializacdo e
comércio dos alimentos. A microbiologia na seguranga alimentar, na transmissao de Doengas
Transmitidas por Alimentos (DTA). Padrdes e legislagdo sanitaria vigente. Interpretacdo de
resultados laboratoriais.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Geral

Capacitar o aluno a identificar a inocuidade de matérias primas, alimentos prontos e aguas de
consumo no concernente a contaminagdo microbiologica, ressaltando a importancia dos
microrganismos como agentes de alteracdes dos alimentos e de doencas transmitidas por estes.
Permitir ao aluno, entender e aplicar os padrdes microbiologicos no controle de qualidade para
manuten¢do do estado higi€nico dos alimentos em Servigos de Alimentacdo e Nutri¢do, de forma a
prevenir riscos ou agravos a saude dos consumidores.

Especifico

Ao fim do curso o aluno devera ser capaz de:

e Reconhecer os alimentos quanto a qualidade microbiologica e as alteragdes inerentes.

e Distinguir as alteragdes dos alimentos e suas consequéncias, causadas por causas bioldgicas,
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como 0s microrganismos, agentes quimicos ou fisicos, e possiveis associagdes com as
doengas transmitidas por alimentos, ou outros agravos a satde.

e Solicitar, coletar e analisar amostras para analise microbiologica de matérias primas
alimentares, alimentos e aguas de consumo.

e Interpretar os laudos analiticos laboratoriais e as medidas de prevengao quando necessarios.

e Entender a importancia do Controle Microbioldgico de Alimentos na avaliacao da qualidade
sanitaria dos alimentos e nos locais de preparo.

CONTEUDO PROGRAMATICO
AULAS TEORICAS
Unidade I - MICRORGANISMOS E ALIMENTOS:

1.1- Importancia e fontes de contaminacdo
1.2- Microrganismos de interesse em alimentos

Unidade II - FATORES QUE INTERFEREM NO DESENVOLVIMENTO MICROBIANO:
2.1- Fatores intrinsecos e extrinsecos
Unidade III - MICRORGANISMOS INDICADORES:
3.1- Indicadores de contaminacao fecal ou qualidade higiénico-sanitario
Unidade IV - DOENCAS DE ORIGEM ALIMENTAR CAUSADAS POR MICRORGANISMOS:

4.1- Caracteristicas dos microrganismos
4.2- Caracteristicas das doengas
4.3- Mecanismos de patogenia

Unidade V - PADROES MICRIBIOLOGICOS DE ALIMENTOS E AGUAS DE CONSUMO:

5.1- Comissao Internacional sobre Especificagdes Microbioldgicas para alimentos ICMSF
5.2- Planos de amostragem
5.3- Limites microbiologicos

Unidade VI - METODOS DE COLETA E ANALISE:

6.1- Métodos e normas aplicadas a coleta de amostras
6.2- Métodos convencionais e rapidos
6.3- Outros métodos

Unidade VII - REGULAMENTOS SANITARIOS APLICADOS AO CONTROLE
MICROBIOLOGICO:

7.1- Os diferentes atos administrativos de carater sanitario
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7.2- Normas Sanitérias aplicadas ao controle microbiolégico
Unidade VIII - ANALISE DO RISCO MICROBIOLOGICO:
8.1- Objetivos da seguranca alimentar
8.2- Avaliacdo, gerenciamento e comunicagdo do risco
8.3- A Vigilancia Sanitaria e os programas de controle microbiologico.

AULAS PRATICAS

Efetuadas nos laboratdrios ou como praticas demonstrativas.

AVALIACAO

O método avaliativo da disciplina inclui duas provas teéricas com questdes dissertativas e/ou de
multipla escolha; semindrios abordando o conteudo da disciplina com a utilizacdo de artigos
cientificos. A média final da disciplina é obtida pela soma das duas provas tedricas e divididos por
dois.

METODOLOGIA

Aulas teodricas, com uso de manuais, artigos cientificos e livros. Recursos audio-visuais, como
transparéncias, slides e uso de data show sobre assuntos gerais relacionados a disciplina. Estudo
dirigido com leitura de artigos cientificos pré-selecionados e semindrios com apresenta¢do de temas
relacionados com a microbiologia de alimentos.

BIBLIOGRAFIA:

BASICA:

FORSYTHE, S.J. 2013. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos, 2* Edi¢do, Artmed, 607p.
JAY, J.M. 2005. Microbiologia de Alimentos, 6* Edi¢ao, Artmed, 711p.
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A. ; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS, R. F.

S.; GOMES, R. A. R. 2010. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos e agua. 4*
Edi¢do, Varela, 625p.
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COMPLEMENTAR:

ANVISA. Guia para Comprovagao da Seguranga de Alimentos e Ingredientes. Geréncia de
Produtos Especiais. Geréncia Geral de Alimentos. Brasilia/DF. Fevereiro de 2013.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecudria.
Instru¢ao Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003. Oficializar os Métodos Analiticos Oficiais
para Analises Microbioldgicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecudria.
Portaria n® 101, de 11 de agosto de 1993. Aprovar e oficializar os métodos analiticos para controle
de produtos de origem animal e seus ingredientes - métodos microbioldgicos (anexo) determinando
seu emprego em todas as atividades desenvolvidas pela rede oficial do sistema coordenado pela
Coordenagdo Geral de Laboratorio Animal — CGLA do Departamento de Defesa Animal - DDA.

BRASIL. Ministério da Saude. ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova o Regulamento Técnico sobre padrdes
microbioldgicos para alimentos. D.O.U. - Didrio Oficial da Unido; Poder Executivo, de 10 de
janeiro de 2001.

BRASIL. Ministério da Satide. ANVISA- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo
RDC n® 216, de 15 de setembro de 2004. Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para

Servigos de Alimentacdao. D.O.U. - Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, de 16 de setembro de
2004.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. Departamento de Vigilancia
Epidemiologica. Manual integrado de vigilancia, prevencao e controle de doencas transmitidas por
alimentos / Ministério da Satde, Secretaria de Vigilancia em Saude, Departamento de Vigilancia
Epidemiologica. — Brasilia: Editora do Ministério da Saude, 2010.

Assinatura do Professor Responsavel:

Prof. Dr. Victor Augustus Marin
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| UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO — UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRIGAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricéo

DEPARTAMENTO: Nutricdo Aplicada

DISCIPLINA:Custos em Servicos de Nutricédo CODIGO: SNA0055
CARGA HORARIA: 45 Horas CRED.TEOR.:1 CRED.PRAT.:1
PRE-REQUISITO: Técnica Dietética |

EMENTA

Teoria, classificacdo e objetivos de custos, determinacao de lucro, ponto de equilibrio, relagdo volume/lucro,
orcamento, implantacdo de sistema e apropriacdo de custos, engenharia de cardapio, avaliacdo de estoques,
Curva ABC e aplicacdo nas UAN’s e nas gestdes de servigos de alimentagao.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA
Geral

Capacitar o aluno a estruturar nas unidades de alimentacdo e nutricdo e nas um sistema de custos atendendo
as peculiaridades de cada unidade ou da gestdo em questao.

Especificos
Habilitar o aluno a ser capaz de:

Desenvolver com os alunos técnicas de custeamento aplicada aos diversos servicos

Levar o aluno a trabalhar com os diversos processos e variaveis que incidem sobre custos

Estabelecer uma sistematica de custeamento por responsabilidade

Desenvolver uma estrutura de controle de custos para tomada de decisdo

Estabelecer uma sistematica de aplicabilidade de Curva ABC e Engenharia de Cardapios nos servicos de
alimentagéo

Levar o aluno a estabelecer o valor (importancia) da apuracao de custos para o profissional Nutricionista
e Desenvolver no aluno técnicas que incidam na reducao de custos de refeicbes

e Desenvolver no aluno o espirito da pesquisa sobre custeamento.
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METODOLOGIA

Através de aulas tedricas , exercicios desenvolvidos em sala de aula , leitura e discussdo de textos , estudos
de casos .

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade | : A TEORIA DE CUSTOS

1.1 — Conceitos e importancia na nutricéo
1.2 - Natureza dos custos
1.3 — diferenciages basicas

Unidade 11 : OBJETIVOS DA APURACAO DE CUSTOS

2.1 — Custos por determinacéo de lucro
2.2- Custos para tomada de decisdo
2.3 - Custos para controle

Unidade 111 : AVALIACAO DE ESTOQUE

3.1- Apropriagdo de custos nas UANs e outras gestdes de alimentagéo
3.2- Materiais diretos e indiretos

3.3-Métodos de controle dos estoques

3.4- Critérios de avaliacdo dos inventarios

3.5- Curva ABC

Unidade IV : SISTEMA DE CUSTEAMENTO

4.1- Custos por ordem e produgéo

4.2- Custos por processo

4.3- Custo Padréo

4.4- Analise do ponto de equilibrio—Relacdo volume/producéao/lucro
4.5-Custo unidade refeicao

4.6- Elaboracdo de precos

Unidade V : ORCAMENTO / ORCAMENTO PROGRAMA

5.1 — Orcamento e o profissional nutricionista
5.2- Vantagens e limitagdes de um orgamento
5.3- Orgcamento Programa

Unidade VI : ENGENHARIA DE CARDAPIO

6.1- Aplicacdo nos restaurantes e gestdes de alimentacéo
6.2- Classificacdo dos cardapios em gestdo financeira
6.3- Solucdes aplicadas

Unidade VII : IMPLANTA(;:&O DE UM SISTEMA DE CUSTOS NOS SERVICOS E UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO
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AVALIACAO

Através de prova escritas ,trabalhos realizados em grupos através de textos didaticos e exercicios / casos de
estudos desenvolvidos em sala de aula , pesquisa de campo e seminarios..

BIBLIOGRAFIA

ARNOLD ,J.R.TONY . Administracdo de Materiais ,Uma Introducédo. Traducdo de Remoti, Celso e
Esteves,Lenila R. Sdo Paulo, Atlas, 1999

CHIAVENATO ,IDALBERTO . Empreendedorismo ,Dando Asa ao Espirito Empreendedor. Sdo Paulo,
Saraiva , 2004

. Gestdo de Pessoas : O Novo Papel dos Recursos Humanos nas Organizagoes,
Rio de Janeiro,Elsevier,1999

JEOLAS, R.R E SANTOS, ELIAS G. ; O Negocio em Alimentos e Bebidas .Sdo Paulo. Ponto Critico,
1999

KIMURA , ALICE YOSHIKO . Planejamento e Administracdo de custos e Restaurantes Industriais,
Séo Paulo ,1999

KIMURA , ALICE YOSHIKO . Planejamento e Administracdo de custos e Restaurantes Industriais,
Sdo Paulo ,1999

KNIGHT, JUHN B & KOTSCHEVAR , L. H.; Gestdo ,Planejamento e Operacao de Restaurante ,Sao
Paulo, Roca , 2005

LEONE ,GEORGE S.G. , Custos um Enfoque Administrativo , Rio de Janeiro , FGV ,1998
RIBEIRO ,OSNI MOURA , Contabilidade de Custos Facil , 5 edicdo , Sdo Paulo ,Saraiva ,1997

TEIXEIRA ,SUSANA E ET .Administracdo Aplicada as unidades de Alimentacdo e Nutricdo , Sdo
Paulo,Atheneu , 2004

VAZ , CELIA SILVEIRA , Restaurantes : Controlando Custos e Aumentando Lucros , Brasilia, CSV,
2006

ZANELLA ,LUIZ CARLOS . Administracdo de Custos em Hotelaria , RG , EDUCS, 1993.

Instalacdo e Administracdo de Restaurantes, Sdo Paulo, Metha,2007

Profa. Responsavel: Rosa Maria de S& Alves
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO - UNIRIO
CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricao

DEPARTAMENTO: Nutricdo Aplicada

DISCIPLINA: Deontologia CODIGO: SNA 0050
CARGA HORARIA: 30 horas ~ CRED. TEOR.: 2 CRED. PRAT.: 0

PRE-REQUISITO

EMENTA

Fundamentag&o teorica dos conceitos basicos sobre ética,moral e valor. Estudo da Etica Profissional dos
nutricionistas,tendo como base o codigo de ética e as leis que regem a profissdo. Levantamento das
atribuicbes e da competéncia técnica dos nutricionistas nos campos de atuacdo. Analise da postura ética
dos nutricionistas no ambiente de trabalho. Conhecimento das entidades de classe dos nutricionistas.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Desenvolver, no aluno, dentro da concepgdo humanista da Nutri¢do, a conscientizacdo da necessidade do
conhecimento e aplica¢do dos principios éticos na preservagdo dos direitos e deveres inerente da profisséo,
observado no codigo de ética. Identificar as atribuices e as competéncias técnicas dos nutricionistas e o
seu perfil em cada area. Conhecer os seus 0rgaos de classe: sindicato , conselho e associagdo

METODOLOGIA

Aulas expositivas, debates, dindmica de grupo, pesquisa de campo através de entrevistas com
profissionais nutricionistas. Visitas as entidades de classe.

CONTEUDO PROGRAMATICO

_Deontologia (definicio,objetivos e fungbes); Etica, moral e valores (definicdo,objetivo e funcéo);
Comportamento ético/profissional; O homem dentro da sociedade, o homem profissional,predicados
pessoais para o nutricionista. Codigo de ética do nutricionista.

Leis que regem a profissdo; Entidades de classe : sindicato, conselho e associa¢do(caracteristicas,
atribuigdes). Atribuicdes do profissional nutricionista.
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AVALIACAO

Seminarios, trabalhos em grupo e individual

BIBLIOGRAFIA

ARISTOTELES, Etica a Nicomaco. Cole¢do Os Pensadores. Abril Cultural, 1979,SP

CHALITA Gabriel.Vivendo a Filosofia. 22 Ed.Ed.Atica,2005,SP.

SA, Antonio Lopes de.Etica e valores humanos.Ed.Jurua,2006.Curitiba-Parana
CAMARGO,Marcelino. Fundamentos de Etica geral e profissional.Ed.Vozes,2006,Rio de Janeiro.
VALL,Alvaro LM. O que ¢ Etica?Ed.Brasiliense,S0 Paulo.

BOFF, Leonardo. Etica e Moral .Ed. Vozes,2003,RJ

do Professor: Elka do Couto Coelho de Carvalho
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