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£. Pro-Reitorio de Graoduacgaoe

NORMAS COMPLEMENTARES PARA TRANSFERENCIA
EXTERNA FACULTATIVA
5° Periodo

1 - CURSO

NUTRICAO — INTEGRAL

2 - PRE-REQUISITOS (OBRIGATORIO)
Estabelecido em Edital Especifico

3 -DESCRICAO DA ETAPA ESPECIFICA

Os candidatos com inscricdo deferida serdo submetidos a uma prova escrita de
carater eliminatorio referente aos conteldos constantes no programa descrito
abaixo.

4- PROGRAMAS / ASSUNTOS

Nutricdo Normal | (Alimentacdo e Nutricdo: historico, conceito e leis. Nutrientes:
conceito, classificacdo, funcdes, requerimentos e recomendacdes. Proteinas,
glicidios, lipidios, elementos minerais, vitaminas e agua: conceito, classificacao,
funcdo e fontes alimentares. Calculos dietéticos: determinacdo do VET e
distribuicdo percentual dos nutrientes. Preparacfes e planos dietéticos: andlise
quantitativa e qualitativa. Utilizacdo de tabelas de alimentos). Referencia
Bibliografica: Cardoso, M.L. Nutricdo e Metabolismo. NutricAo Humana.
Guanabara Koogan:2006.

Técnica Dietética e Culinaria | (Técnica Dietética: conceito e objetivos;
Alimentos: conceito, classificacdo, caracteristicas; grupos de alimentos; valor
nutritivo, caracteres organoléticos, objetivos e fases gerais de preparo de
alimentos; selecdo, qualificacdo e listagem de alimentos; aquisicao,
conservacao e custo de alimentos; terminologia, pesos e medidas equivalentes;
preparacdes de alimentos de origem animal e vegetal e sua utilizacdo em
dietas normais; coccdo, processos e meétodos; distribuicdo e avaliacdo dos
resultados). Referencia Bibliogréfica: Livro - Técnica Dietética - Selecdo e
Preparo de Alimentos — Ornelas. Atheneu:2006.

Bromatologia (Conceito, objetivo e evolucdo da bromatologia. Aditivos:
conceito, tipos e consequéncias de seu uso nos alimentos. Estudo quimico-
bromatolégico dos alimentos: proteinas, lipidios e carboidratos. Vitaminas.
Bebidas alcodlicas e nao alcodlicas. Condimentos. Discussdo da legislacéo
referente ao controle da qualidade e fiscalizagdo dos alimentos). Referencia
Bibliografica: Silva, Tassi & Paschoal. Ciéncia Dos Alimentos: Principios De
Bromatologia. Editora Rubio.2017.
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Higiene dos Alimentos (  Conceito de higiene industrial. Flora natural e flora
contaminante dos principais alimentos. Agentes microbianos responsaveis por
toxinfecgbes alimentares e sintomatologia das toxinfeccbes). Referencia
Bibliografica: Carelle & Cavalini. Manipulacéo e Higiene dos Alimentos . 2014

Administracdo de Servicos de Alimentacdo | (DefinicAo de caracteristicas,
finalidade, porte, clientela, atividades meio e fins de um servico de
alimentacdo. Qualidade e tipos de servigcos). Referencia Bibliografica: Teixeira,
S.F.G. Administragdo Aplicada as Unidades de Alimentacdo e Nutrig&o.
Atheneu: 2007. Vieira,M.NC.M & Japur,CC. Gestédo de Qualidade na Producéo
de Refeicoes- série NutricAo e Metabolismo. Atheneu. Sant’ana, H.MP.
Planejamento fisico e funcionalde Unidades de Alimentacdo e Nutricdo.
Rubio:2012.



