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Trabalho, Educagao e Desenvolvimento

SECRETARIA DE EDUCACAO DO ESTADO DA BAHIA

SUPERINTENDENCIA DE EDUCACAO PROFISSIOI}IAL - SUPROF

DIRETORIA DE DESENVOLVIMENTO DA EDUCACAO PROFISSION AL — DIRDEP
EIXO TECNOLOGICO : Ambiente, Salude e Seguranca

EMENTARIO : CURSO TECNICO EM NUTRICAO E DIETETICA

Disciplinas da Formacao Técnica Especifica - FTE

EMENTA DO CURSO:

O curso técnico em nutricéo e dietética visa oanlndda saude humana através da alimentacao
e nutricdo. Prestar apoio a servicos de nutrigdietética. Faz parte desta formacao o estudo de
alimentacdes especificas e restritivas, bem coprormao¢cdo, manutencao e recuperacao da
qualidade de vida através de uma alimentag&o brpdk e balanceada. O técnico estara
habilitado a planejar e avaliar refeicdes e mewouas planos de cuidados nutricionais e
seguranca alimentar.

CATEGORIA CURRICULAR: Contextualizacao :

» Educacéo Nutricional

Orientac6es aos estudantes para o desenvolvimerggperiéncias e praticas educativas na area
de nutricdo e dietética. A educacao, o educadsrgaressos educativos em nutricao e
dietética. Apresentacao de os estudos tedricosatiagpda educacgdo nutricional.
Comportamento alimentar. O técnico em nutricAcegética como educador e orientador de
praticas educativas.

» Nutricdo e Saude Coletiva

Estudo da nutricdo com um olhar voltado para fus¢éeciais, culturais e econdmicas.
Desenvolver o controle higiénico-sanitario dos alimos. Seguranca alimentar e as politicas
publicas de alimentacéo e nutricdo. Nutricdo bésialimentacao coletiva.

CATEGORIA CURRICULAR: Fundamentos :

» Bioquimica dos Alimentos



Carboidratos, lipidios, aminoacidos e peptideastefimas e enzimas. Macro e micro nutrientes.
Bioquimica da digestdo. Estudos fundamentais deici&os alimentos: Bioquimica e
transformacdes quimicas e bioquimicas dos alimeftogcologia e intoxicacdo alimentar.

» Fisiologia da Nutrigéo

Introducéo a fisiologia. Nutricdo e digestéo, resgAo, circulacédo e excrecao. Glandulas
anexas. Fisiologia e quimica da digestdo. Metainalis

» Fundamentos da Anatomia
Anatomia e fisiologia humana béasica. Sistema digiese excretor e suas estruturas. Sistema
enddcrino. Anatomia funcional. Interrelagdo eng@struturas e sistemas que compdem as vias
da digestéo.

> Nutricdo e Dietética
Compreender a estrutura e funcionamento dos sist@matomicos para atuar no foco da
nutricdo. Nutricdo, prevencao e recuperacao daesasdociados aos mecanismos de absorcao,

digestdo e utilizagdo dos nutrientes pelo organisipalise das vias catabdlicas de
carboidratos, lipidios e proteinas. Vitaminas eramatrientes. Alimentos funcionais.

CATEGORIA CURRICULAR: Tecnoldgicas:

» Dietoterapia
Conceito e objetivos da dietoterapia. Estudo daipais enfermidades e suas restricdes
alimentares. Acompanhamento nutricional do enfdnogpitalizado e no tratamento
residencial. Escolha, coccéo, apresentacdo e naedesrvir o alimento na dietoterapia.

» Microbiologia e Parasitologia Aplicada a Nutricao
Microbiologia: bactérias, fungos. Parasitologiaitesprotozooses e helmintoses.
Microbiologia de alimentos. Contaminacao e detagao dos alimentos. Contaminacao
alimentar, microorganismos e parasitas: medidasptas.

» Higiene de Alimentos

Higiene e qualidade dos alimentos. Riscos sang&ride infeccdes e métodos de preservacao
de alimentos. Legislacdo sanitaria, Analise deg@sre Pontos Criticos de Controle (APPCC) e



Boas Préticas de Fabricacédo (BPF). Saneamentm@simbiental, descarte de residuos.
Controle de pragas

CATEGORIA CURRICULAR: Instrumentais :

» Administracdo das Unidade de Alimentacdo e Nutricao

Fundamentacao tedrica basica para a reflexdoacdtposicionamento correto na administracao
de UAN. Estudo dos os diversos procedimentos dde] conservacdo e armazenamento dos
alimentos, identificando e caracterizando os mé&ode coccdo. Administracdo aplicada a
UAN'’s. Gestao de materiais e de pessoal.

» Meétodos e Técnicas de Preparo Alimentar

Alteracdes nutricionais e organolépticas nos difietipos de preparos. Culinaria e
dietoterapia: dietas moles, liquidas, hipo ou hjpeteica, baixa caloria. Aproveitamento
alimentar. Métodos culinarios. Avaliacao nutricibdas diferentes técnicas de preparo: cru,
cozido, a vapor, fritar, assar.

» Tecnologia de Alimentos

Principios e métodos de conservacao de alimerdtis;, ério, desidratacdo, enzimas,
fermentacdo. Controle de qualidade. Equipamemadsistrializacdo. Escolha dos alimentos,
processamento, acondicionamento, embalagem, estedib e estocagem.

» Avaliagao Nutricional

Identificagéo dos problemas nutricionais da pofidagmostral: desenvolvimento de programas
de avaliacdo nutricional. Prospectar a interacdn oosujeito aplicando educacao nutricional
para reeducar a populacdo a melhor promoc¢éo da saqualidade de vida (apds a aplicacdo da
avaliacdo nutricional). Uso de softwares livresapavaliagdo nutricional. Desnutricdo e
caréncia: caracteristicas e estratégias nutrigonai



