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Titulo Profissional: Nutrigio e Dietética

Eixo Tecnolégico: Ambiente ¢ Satide

Forma de Articulacdo |Modalidade: EPI

Perfil Profissional de Conclusiao

Desenvolver, sob a supervisdo de profissionais de nivel superior, atividades relacionadas a educagdo alimentar e
nutricional de individuos e comunidades, para prevengao e controle de caréncias nutricionais, de doengas cronicas nao
transmissiveis e de doencgas veiculadas por alimentos. Realizar coleta de dados de interesse ao Servigo de Nutricdo e
Dietética, bem como dados antropométricos para subsidiar a avaliagao nutricional a ser realizada pelo nutricionista.
Realizar estudos das necessidades nutricionais de individuos e coletividades, em todas as fases do ciclo vital.

Monitorar dietas de rotina sobre prescri¢ao dietética. Acompanhar e orientar a execugdo das atividades que compde toda
a escala de produgao de refei¢cdes, bem como as atividades de controle de qualidade higiénico-sanitarias, atendendo as
normas de Seguranca Alimentar e Nutricional. Auxiliar no planejamento e na execucdo dos procedimentos de rotina, bem
como orientar e monitorar as atividades realizadas pela equipe de funcionarios. Aplicar normas de seguranga do trabalho
na produgao de refeicoes e no comércio de alimentos. Contribuir na elaboragao de cardédpios e na elaboragdo de
relatérios técnicos de ndo conformidades. Trabalhar também na pesquisa e no desenvolvimento de novos produtos
alimenticios. Atuar em diferentes segmentos, sob orientagdo e supervisao do nutricionista.

Componentes Curriculares Aproveitamento CH
(nota/conceito)
1° 20 3° = = Total

Biologia 9.4 6,3 8,9 = - 200
Educagéo Fisjea 7.8 - - - - 80
Filosofia - 8.0 - - - - 80
Fisica 8.1 T 75 - - 200
Fisiologia da Nutrigdo 7.8 1) - - - 80
Fundamentos da Anatomia 6.8 5.8 - - - 80
Geografia 7.3 - 8,0 - - 160
Historia 8,0 85 - - - 160
Lingua Portuguesa e Redagdo 10.0 | 10,0 8.3 - % 360
Matematica 9,2 6,7 6,0 - - 360
Metodologia do Trabalho Cientifico 9.3 5.5 - - - 80
Mundo do Trabalho, Empreendedorismo e Intervengdo Social 8.8 8,0 =l - - 200
Politicas Publicas em Saude - 7.6 - - - - 40
Projeto de Vida 10.0 9.5 - - - 120
Quimica 9.3 8.3 8,7 - - 200
Sociologia T2 - - - - 80
Bioquimica dos Alimentos - 7,0 = - - 80
Biosseguranga em Satide - 82 - - - 40
Lingua Estrangeira Moderna - 85 - - - 80
Microbiologia e Parasitologia Aplicada a Nutrigdo - 6,1 - - - 80
Nutrigiio ¢ Dietética - 6.0 - - - 80
Projeto Experimental | - 6.8 - - - 40
Administragéo da Unidades de Alimentagio e Nutri¢do - 5,0 2 - - 80
Arte - - 8,0 - - 80
Avaliagdo Nutricional - - 7.4 - R 40
Dietoterapia - - o7 - - 80
Etica Profissional - - 8,3 - - 40
Higiene dos Alimentos - - 5.9 - - 80
Higiene, Saude e Seguranga no Trabalho - - 8.7 - - 40
Meétodos e Técenicas de Preparo Alimentar - - 6,7 - - 120
Projeto Experimental IT - - Jj%) - - 40
Tecnologia dos Alimentos % 8 7.0 ~ s 40
Estagio / TCC - Trabalho de Conclusdo de Curso - - AP - - 140
Carga Horaria Total 1200 | 1200 | 1260 - - 3660
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