HISTÓRICO DA FACULDADE DE NUTRIÇÃO.

A Faculdade de Nutrição da Universidade Federal de Pelotas teve sua origem, com a criação do Curso de Nutrição, através da  portaria de número 04 de 07 de janeiro de 1975 publicada no Diário Oficial da União, em 21 de janeiro do mesmo ano.

Foi o primeiro Curso Federal da região sul e o segundo Curso de Nutrição do estado do Rio Grande do Sul.

A escolha da cidade de Pelotas, para sediar o Curso de Nutrição, se deve ao fato de na época ser uma das cidades mais prósperas da região, se destacando na produção de grãos, de frutas e criação de rebanhos. Esta vocação agrícola trouxe especialistas em nutrição, para estudar a viabilidade de implantação do curso. A constatação de infraestrutura da Universidade e da Cidade, aliada ao interesse do Ministério da Educação e Cultura ( MEC ) e Instituto Nacional de Alimentação e Nutrição ( INAN ) em estimular a criação de Cursos de Nutrição, viabilizou a sua implantação. Pelotas passou a contar, então, com a Faculdade de Nutrição que até a presente data formou 646 profissionais.

O Departamento de Nutrição e Alimentos da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, com um corpo docente formado de agrônomos, veterinários, químicos e economistas domésticas que atuavam no ensino, na pesquisa e na extensão na área de alimentos, deu suporte didático e estrutural para o Curso de Nutrição na área profissional, sendo complementado o quadro docente, por nutricionistas. Quanto à área de formação básica do Curso, foi utilizada a estrutura já existentes nas demais Unidades de Ensino da UFPel.

Com a expansão do quadro dos professores nutricionistas, foi criado em março de 1980 o Departamento de Nutrição que passou a pertencer à área da saúde. Através da portaria do Ministério da Educação e Cultura, número 581, de 28 de novembro de 1988, o Curso foi transformado em Faculdade, englobando o Departamento de Nutrição.

HISTÓRICO DO CURRÍCULO DO CURSO DE NUTRIÇÃO.

O primeiro currículo do Curso surgiu com a sua fundação, e em 31 de agosto de 1977 os professores já discutiam, em reunião, suas mudanças, sinalizando a melhoria da qualidade didático-pedagógica. Em 1979 o ensino integrado foi introduzido, com o objetivo de promover uma efetiva articulação entre as diversas disciplinas do curso, onde os conteúdos profissionalizantes foram organizados em unidades curriculares.

Com o desenvolvimento do curso, o ensino integrado, na prática, mostrou ineficiência para a realidade vigente, gerando reivindicações tanto do corpo docente como discente levando, em 1982 ao desdobramento de uma unidade curricular em unidades com menores cargas horárias.

Em 1987, iniciou-se um processo de discussão formal para a mudança do currículo, através do I Seminário da Reforma Curricular, onde houve a participação de alunos, professores e egressos.

Ao finalizar este seminário, ficou definido o perfil do profissional que é mantido até a presente data, e quanto ao currículo, não houve concretização da proposta de reforma, mas alguns pontos foram levantados para estudo, tais como: concentração de carga horária em alguns semestres; falta de recursos em aulas práticas e biblioteca, necessidade de inclusão de mais atividades práticas e estágios. Encaminhamentos foram dados visando atender as questões levantadas.

Posteriormente foram realizados vários encontros regionais, entre IES que tinham Curso de Nutrição, com os objetivos de troca de experiências, de tornar mais semelhantes os currículos da região, e facilitar processos de transferências de alunos.

Em 1992 foi retomada a discussão do processo de reforma curricular, onde também foram consultados alunos, professores, egressos e entidades representativas da categoria, cujas contribuições serviram de subsídio para a realização do II Seminário da Reforma Curricular, que ocorreu em 1994.
Este seminário reuniu todos os segmentos da UFPel envolvidos na formação acadêmica dos estudante da Nutrição, entidades representativas da classe,  especialista em educação e Coordenadores dos Cursos de Nutrição da Região Sul. Como resultado deste evento, em agosto de 1996, após outros estudos com a comunidade, a proposta curricular foi aprovada, quando foi extinto o modelo de ensino integrado em unidades curriculares e o novo currículo foi implantado em 1997 e é o que se encontra em vigência atualmente. Outras propostas também foram aprovadas e executadas, como: proporcionar aos alunos tempo disponível para as atividades de extensão e pesquisa, oferecimento de maior número de disciplinas optativas, reavaliar os conteúdos das disciplinas, estabelecer maior integração entre as disciplinas do Curso, criar disciplina articuladora entre os ciclos básico e profissional, aumentar a carga horária de estágio de Administração de Serviços de Alimentação e Coletividade Enferma.



A nova proposta pedagógica da Faculdade, construída pela comunidade da nutrição, prevê a valorização das tendências individuais e do esforço do educando em aprender ao longo de sua vida acadêmica, sendo estimulado a buscar sempre bases e evidências científicas que norteiem suas atitudes, considerando que o interesse em aprender deve acompanhá-lo em todos os momentos da sua vida profissional. 

JUSTIFICATIVA.

Desde sua criação, a Faculdade de Nutrição é uma importante instituição de ensino da área da saúde, não só para Pelotas como para toda região circunvizinha, onde abriga alunos de várias cidades do Rio Grande do Sul e também de outras regiões e do país.

A Faculdade contribui para com o desenvolvimento científico da região através dos projetos de pesquisa e extensão, assistência à saúde e prestação de serviços.

Pelotas possui aproximadamente 300.952 habitantes, dos quais 91,9% vivem na zona urbana. Sua taxa de crescimento é de 1,5%. O município tem tradição na cultura de pêssego e aspargo, conhecida como a Capital Nacional do Doce, constitui-se na segunda bacia leiteira do Estado, responde por aproximadamente 28% da produção de arroz do Estado, 10% da produção de grãos, 16% do rebanho bovino de corte, além de possuir expressiva criação de cavalos e ovelhas.

Pelotas destaca-se por sediar o maior parque agroindustrial de conservas alimentícias e pela capacidade de abate bovino no âmbito estadual. Possui 63 engenhos de beneficiamento de arroz e inúmeras industrias de transformação.

No total de seis hospitais, cinqüenta e três postos de saúde e um hemocentro regional, são 1321 leitos que correspondem a 35% dos leitos disponíveis nos hospitais da região.

Sua rede de ensino é constituída por três universidades, sendo uma federal e duas particulares; duas escolas técnicas; escolas urbanas de ensino fundamental e algumas com ensino médio, totalizam 100 escolas das quais quarenta e três são estaduais; trinta e sete municipais e vinte particulares.

A cidade serve de sustentáculo para a Faculdade na medida em que se mostra próspera e possui infraestrutura favorável para seu desenvolvimento e expansão, conforme o exposto.

Nossos ex-alunos foram os desbravadores do mercado de trabalho, na maioria exercem a profissão nas Unidades de Alimentação e Nutrição das industrias e nos Serviços de Nutrição e Dietoterapia dos hospitais, segmentos comerciais de preparo de refeições, postos de saúde, consultórios, clínicas, ambulatórios, creches, academias, na prática do ensino e da pesquisa, desenvolvendo extensão na cidade e região.

A Faculdade, através dos seus alunos e professores, presta atenção de saúde à comunidade, principalmente carente, a nível primário como nos postos de saúde e creches; secundário nos ambulatórios, unidades de alimentação e nutrição em industrias e hospitais, e terciário exercido nos hospitais. Trabalho de assessoria em nutrição e alimentos e análise de alimentos também são prestados à comunidade. Através dos seus projetos, a Faculdade divulga seu trabalho, presta assistência à comunidade, retroalimenta o ensino, levando para sala de aula situações concretas para serem trabalhadas.

A Faculdade de Nutrição tem como um dos princípios norteador, formar profissionais que tenham responsabilidade com o momento atual de transição nutricional, quando os problemas nutricionais da população, se invertem passando da desnutrição para a obesidade, isto fortalece o papel da dieta e da educação nutricional como relevantes agentes a serem trabalhados. A obesidade com suas conseqüências mórbidas, como cardiopatias, diabetes e hiperlipidemias engrossam as estatísticas de morte por doenças crônicas. Patologias gastro-intestinais que também requerem a atenção dietética ocorrem com freqüência em nosso meio. O papel da amamentação no estado de saúde principalmente das crianças menores e sua repercussão no seu desenvolvimento, requer do Nutricionista orientações para que se cumpram as normas estabelecidas pelas organizações internacionais e se estabeleça entre elas o bom estado nutricional. Estas e outras situações fazem da nutrição um instrumento importante. Não somente os enfermos necessitam da atenção dietética para suas recuperações, mas todos seres humanos em todas as faixas etárias e estados fisiológicos, desportistas ou não a nutrição é fundamental no conceito e no estado de saúde dos indivíduos, além de ter evidente contribuição na redução do tempo de recuperação da saúde dos indivíduos.

As ações e serviços principalmente preventivos da Faculdade de Nutrição, realizadas por professores e alunos para a comunidade, caracterizam sua atuação integrada ao Sistema Único de Saúde ( SUS ).

O nutricionista é um importante profissional de saúde para o desenvolvimento das ações integrais de saúde no SUS. A Faculdade de Nutrição prepara seus alunos para atuarem nos três níveis de assistência à saúde: primário, secundário e terciário. No primeiro nível ( rede básica ) o nutricionista atua fundamentado nos conhecimentos da epidemiologia social, previsto na Reforma Sanitária. Suas atividades são voltadas basicamente para a saúde da mulher e das crianças, prevenção da desnutrição e de doenças crônico-degenerativas. No segundo nível ( média complexidade ) o profissional dedica-se fundamentalmente a atividades clínicas, geralmente individuais, com caráter curativo e preventivo. No terceiro nível ( alta complexidade ) o nutricionista volta-se à prescrição dietoterápica de pacientes internados. Além dessas atividades o profissional é capaz de planejar e gerenciar serviços e sistemas de saúde.

Desde o ano de 2000 o Curso de Nutrição tem mantido, no vestibular, uma média de procura, em torno de 10,26 candidatos por vaga.

PERFIL DO PROFISSIONAL.

“ Generalista, competente tecnicamente, comprometido com a realidade social da maioria da população brasileira, capaz de adequar a técnica com a realidade “.

· Generalista: apto nas quatro áreas da Nutrição ( institucional, clínica, social e alimentos ).

· Competente tecnicamente: conhecer cientificamente e saber aplicar a técnica.

· Comprometido com a maioria da população: consciência crítica e atuação voltada para a realidade social brasileira.

· Capaz de adequar a técnica com a realidade: apto  técnica e politicamente a atuar na realidade social.

OBJETIVOS

GERAL.

Oportunizar aos alunos a aquisição integrada de conhecimentos e de competência técnica que permitam uma atuação nas áreas de Alimentos, Nutrição Básica e Dietética, Administração de Serviços de Alimentação e Nutrição Aplicada, comprometidos com a saúde global dos indivíduos.

ESPECÍFICOS.

Proporcionar aos alunos um processo de ensino aprendizagem capaz de desenvolver sua capacidade intelectual e de criatividade para intervir em problemas atuais.

Formar profissionais comprometidos com a solução dos principais problemas comunitários de saúde, em especial quanto ao atendimento nutricional, colaborando com a promoção da saúde pública percebendo de forma globalizada o indivíduo.

Promover a participação de alunos em projetos de pesquisa e extensão.

Motivar o estudante quanto à busca contínua do aprendizado da nutrição e das demais ciências que lhes darão suporte profissional.

Preparar o estudante para ser um agente capaz de melhorar o nível de conhecimento nutricional dos indivíduos e das populações.

Estimular o espírito empreendedor, e de liderança na equipe de saúde e no seu serviço.

Valorizar a troca de experiências e aprendizado em todos os níveis.

Encorajar o estudante a adquirir experiência profissional fora do ambiente da Faculdade.


Promover a articulação do ensino, da pesquisa e extensão considerando indispensável para a retro alimentação do ensino.

COMPETÊNCIAS E HABILIDADES DO EGRESSO.

A Faculdade de Nutrição, através do seu processo pedagógico, propõe formação de nutricionistas com o perfil aqui traçado e que, ao concluir o curso, seja capaz de desenvolver ações de prevenção, promoção, e reabilitação do estado nutricional nas diversas faixas etárias e estados fisiológicos a nível individual e coletivo, atendendo a articulação da Instituição com o Sistema Único de Saúde. O homem deve ser considerando como um ser global, inserido na comunidade em que vive e, desta forma, requer decisões que considerem sua fisiologia, seu estado emocional, social e econômico, alicerçada nos princípios da ética e bioética. Todas as decisões devem ser tomadas após uma análise crítica do problema, sendo estudada a realidade e as condições para sua solução baseada em evidências científicas.

A Faculdade proverá o estudante de conhecimentos necessários para a aquisição das seguintes competências e habilidades:

01. Aplicar conhecimentos sobre a composição, propriedades e transformação dos alimentos e seu aproveitamento pelo organismo humano, na atenção dietética.

02. Contribuir para promover, manter e ou recuperar o estado nutricional de indivíduos e grupos populacionais.

03. Desenvolver e aplicar métodos e técnicas de ensino em sua área de atuação;

04. Atuar em políticas e programas de educação, segurança e vigilância nutricional, alimentar e sanitária, visando a promoção da saúde em âmbito local, regional e nacional;

05. Atuar na formação e execução de programas de educação nutricional; de vigilância nutricional; alimentar e sanitária;

06. Atuar em equipes multiprofissionais de saúde e de terapia nutricional;

07. Avaliar, diagnosticar e acompanhar o estado nutricional; planejar, prescrever, supervisionar e avaliar dietas e suplementos dietéticos para indivíduos sadios e enfermos;

08. Planejar, gerenciar e avaliar unidades de alimentação e nutrição, visando a manutenção e/ou melhoria das condições de saúde de coletividades sadias e enfermas;

09. Realizar diagnósticos e intervenções na área de alimentação e nutrição, considerando a influência sócio-cultural e econômica que determina a disponibilidade, consumo e utilização biológica dos alimentos pelo indivíduo e pela população;

010. Atuar em equipes multiprofissionais destinadas a planejar, coordenar, supervisionar, implementar, executar e avaliar atividades na área de alimentação e nutrição e de saúde;

011. Reconhecer a saúde como direito e atuar de forma a garantir a integralidade da assistência entendida como conjunto articulado e contínuo das ações e serviços preventivos e curativos, individuais e coletivos, exigidos para cada caso em todos os níveis de complexidade do sistema;

012. Desenvolver atividades de auditoria, assessoria, consultoria na área de alimentação e nutrição;

013. Desenvolver o marketing dos Serviços de Alimentação e Nutrição;

014. Exercer controle de qualidade dos alimentos em sua área de competência;

015. Desenvolver e avaliar novas fórmulas ou produtos alimentares, visando sua utilização na alimentação humana;

016. Integrar grupos de pesquisa na área de alimentação e nutrição; 

017. Investigar e aplicar conhecimentos com visão holística do ser humano, integrando equipes multiprofissionais

CORPO DOCENTE.

ÁREA PROFISSIONAL.

NOME DO PROFESSOR
TITULAÇÃO

Ana Regina Bender Dellamea
 Especialista ( substituta )

Cora Luíza Araújo
Doutora

Cristina  Correa  Kauffmann
Graduada ( substituta )

Denise Halpern Silveira
Especialista

Denise Petrucci Gigante
Doutora

Eliana Bender Martins
Doutoranda

Fernanda Lessa Freitas Camargo
Graduada

Giovanna Bandeira Andersson
Especialista

Jaqueline da Silva Dutra
Graduada ( substituta )

José Antônio Guimarães Aleixo
Doutor

José Beiro Carvalhal
Especialista

Leila Conter
Mestre

Luciana Debli Kruger
Graduada ( substituta )

Maria Aparecida dos Santos Tejada
Mestre

Márcia Buchwaitz
Doutora

Maria Cecília Formoso Assunção
Doutora

Maria de Fátima Alves Vieira
Doutora

Maria Lúcia Silveira da Silva
Especialista

Marilda Borges Neutzling
Doutora

Marli Costa dos Santos
Especialista

ÁREA BÁSICA.

NOME DO PROFESSOR
TITULAÇÃO

Antônio Amaral Villela
Especialista

Clóvis Campos Alt
Mestre

Denise dos Santos Colares
Mestre

Flávio Silveira Menezes
Especialista

José Álvaro Quincozes Martins
Especialista

Maria Luiza André da Costa
Mestre

Manoel Medieta Araújo
Mestre

Marcus Vinicius Spolle
Mestre

Neiva Cristina Jorge Valle
Doutora

Gladis Aver Ribeiro
Mestre

Denise Calisto Bongalhardo
Doutora

ESTRUTURA CURRICULAR.

Introdução.

O Curso de Nutrição está organizado para ser desenvolvido em quatro anos, tendo como período máximo seis anos, podendo o aluno concluir em menor período. Anualmente são oferecidas 45 vagas cujo preenchimento é feito através do concurso vestibular.

O currículo pleno é de 3.455 horas, destas 90 horas são destinadas às disciplinas optativas e 200 horas de atividades complementares que fazem parte da flexibilização do currículo ( anexo 1 ).

Ao ser implantado o Projeto Pedagógico, as alterações curriculares não serão aplicadas aos alunos que estiverem nos 7o. e 8o. semestres, do ano de 2004 ( currículo velho ).

Os estágios, com carga horária total de 900 horas, distribuídas eqüitativamente em três áreas: nutrição clínica, nutrição social e administração em unidades de alimentação e nutrição, são desenvolvidas atividades eminentemente práticas com a orientação de nutricionista e supervisão de professor em diversos locais ( anexo 9 ).

1 transição curricular encontra - se na tabela de “Grade de equivalência curricular”  ( anexo 10 ), não aplicando-se somente aos discentes matriculados no ano de 2004 nos 7º e 8º semestre. 

Grade Curricular.

PRIMEIRO SEMESTRE

Código
Disciplina
T-E-P
Total
C
Pré-requisitos

160007
Bioquímica I
4-0-2
90
5


040021
Anatomia
2-0-2
60
3


040020
Histologia I
1-0-2
45
2


100008
Bioestatística
2-2-0
60
3


400026
Introdução à Nutrição
1-0-1
30
2


050051
Genética do Metabolismo
1-1-1
45
2


TOTAL

11-3-8
330



++

Legenda:     T=Teórica.     E=Exercício.     P=Prática.     C=Créditos;

                         Total=Horas Totais.

SEGUNDO SEMESTRE

Código
Disciplina
T-E-P
Total
C
Pré-requisitos

0300__
Microbiologia e Imunologia
3-0-2
75
4
160007(Bioquímica) 

020028
Fisiologia I
3-0-1
60
4
040020 (Histologia I); 040021 (Anatomia); 160007 (Bioquímica I)

040024
Histologia II
1-0-2
45
2
040020 (Histologia I)

160009
Bioquímica II
4-0-2
90
5
160007 (Bioquímica I)

030029
Parasitologia
2-0-1
45
3
040021 (Anatomia)

400027
Bromatologia
2-0-2
60
3
160007 (Bioquímica I)

400025
Epidemiologia
1-0-2
45
2
100008 (Bioestatística)

TOTAL

16-0-12
420



TERCEIRO SEMESTRE

Código
Disciplina
T-E-P
Total
C
Pré-requisitos

4000__
Ciência Tecnologia de Alimentos
3-0-2
75
4
400027 (Bromatologia)

020029
Fisiologia II
3-0-1
60
4
020028 (Fisiologia I); 040024 (Histologia II)

400029
Bases Bioquímicas da Nutrição
2-0-2
60
3
160009 (Bioquímica II); 020028 (Fisiologia I); 050051 (Genética do metabolismo)

4000__
Dietética I
2-0-3
75
3
400027 (Bromatologia)

400031
Nutrição e Saúde Pública
2-0-2
60
3
400025 (Epidemiologia)

050052
Ecologia e Saneamento Ambiental
1-0-1
30
2
030029 (Parasitologia)

TOTAL

13-0-11
360



QUARTO SEMESTRE

Código
Disciplina
T-E-P
Total
C
Pré-requisitos

400032
Dietética II
2-0-2
60
3
4000__ (Dietética I); 400029 (Bases Bioquímicas da Nutrição); 020029 (Fisiolofia II)

400010
Administração e Saúde Pública
2-0-0
30
2
400031 (Nutrição e Saúde Pública)

560042
Sociologia e Ação Comunitária
3-0-1
60
4
400031 (Nutrição e Saúde Pública)

730054
Psicologia
2-0-0
30
2


400033
Microbiologia e Higiene dos Alimentos
2-0-2
60
3
4000__ (Ciência e Tecnologia de Alimentos); 000000 (Microbiologia e Imunologia) 

400002
Ética Profissional
2-0-0
30
2
400026 (Introdução à Nutrição)

550005
Patologia Geral
2-0-0
30
2
020029 (Fisiologia II)

400034
Avaliação Nutricional I
2-0-2
60
3
400031 (Nutrição e Saúde Pública); 400025 (Epidemiologia)

020031
Farmacologia
3-0-1
60
4
020029 (Fisiologia II)

TOTAL

20-0-8
420



QUINTO SEMESTRE

Código
Disciplina
T-E-P
Total
C
Pré-requisitos

400035
Fisiopatologia e Dietoterapia I
4-0-4
120
6
400032 (Dietética II); 550005 (Patologia) 020031 (Farmacologia)

400049
Nutrição Materno-infantil I
2-0-3
75
4
400032 (Dietética II); 

400037
Avaliação Nutricional II
2-0-2
60
3
400034 (Avaliação Nutricional I)

4000__
Administração Aplicada à Serviços de Alimentação I
3-0-2
75
4
400032 (Dietética II); 400033 (Microbiologia e Higiene dos Alimentos) 

TOTAL

11-0-11
330



SEXTO  SEMESTRE

Código
Disciplina
T-E-P
Total
C
Pré-requisitos

400039
Fisiopatologia e Dietoterapia II
3-0-4
105
5
400035 (Fisiopatologia e Dietoterapia I); 

400050
Nutrição Materno-infantil II
2-0-2
60
3
400049 (Nutrição Materno-infantil I); 400035 (Fisiopatologia e Dietoterapia I)

060110
Geografia e Economia Aplicadas à Nutrição
2-0-0
30
2


4000__
Administração Aplicada à  Serviços de Alimentação II
3-0-2
75
4
4000__ (Administração Aplicada à Serviços de Alimentação I)

400042
Educação Nutricional
2-0-1
45
3
560042 (Sociologia e Ação Comunitária); 730054 (Psicologia); 400037 (Avaliação Nutricionmal II); 400049 (Nutrição Materno-infantil I)

4000__
Trabalho de Conclusão de Curso I
0-0-2
30
1
400035 (Fisiopatologia e Dietoterapia I); 400049 (Nutrição Mateno-infantil I); 400037 (Avaliação Nutricional II); 400038 (; 4000__ (Administração Aplicada à Serviços de Alimentação I)

TOTAL

12-0-11
345



SÉTIMO E OITAVO SEMESTRES

Código
Disciplina
T-E-P
Total
C
Pré-requisitos

4000__
Trabalho de Conclusão de Curso II
0-0-4
60
2
000000 ( Trabalho de Conclusão de Curso I - TCC I)

400043
Estágio em Coletividade Enferma
0-0-20
300
10
Todas as disciplinas obrigatórias

400044
Estágio em Administração dos Serviços de Alimentação
0-0-20
300
10
Todas as disciplinas obrigatórias

400045
Estágio em Nutrição e Saúde Pública
0-0-20
300
10
Todas as disciplinas obrigatórias

TOTAL

0-064
960



FLEXIBILIZAÇÃO DO CURRÍCULO

( DISCIPLINAS OPTATIVAS E ATIVIDADES COMPLEMENTARES )

DISCIPLINAS OPTATIVAS

Código
Disciplina
T-E-P
Total
C
Pré-requisitos

4000__
Controle de Qualidade de Alimentos
1-0-3
60
2
4000__ (Microbiologia e Higiene dos Alimentos)

400024
Nutrição Experimental
2-0-4
90
4
4000__ (Ciência e Tecnologia dos Alimentos); 400032 (Dietética II)

400011
Nutrição Clínica
0-0-4
60
2
400035 (Fisiopatologia e Dietoterapia I)

360001
Psicologia da Educação
3-0-0
45
3


180026
Extensão Rural
2-0-2
60
3


400046
Nutrição e Informática
1-0-1
30
2
400034 (Avaliação Nutricional I); 400032 (Dietética II)

400048
Terapia Nutricional Parenteral e Enteral
1-0-1
30
2
400039 (Fisiopatologia II)

070030
Antropologia Cultural
5-0-0
75
5


560003
Sociologia II
3-0-0
45
3
560042 (Sociologia e Ação Comunitária)

110025
Programação Visual
1-0-2
45
2


000098
Prática Desportiva I
0-0-2
30
1


000099
Prática Desportiva II
0-0-2
30
1


400051
Nutrição e Exercício Físico
2-0-2
60
3
400034 (Avaliação Nutricional I); 400029 ( Bases Bioquímicas da Nutrição); 400032 (Dietética II)

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

São atividades que, num total de 200 horas complementarão a formação do estudante, conforme pode ser examinado com mais detalhes no anexo 1

Programas das Disciplinas. ( anexo 3 )

Flexibilização Curricular. ( anexo 1 )


A flexibilização pretende atender ao aumento da heterogeneidade da formação dos estudantes e das expectativas e interesses individuais, valorizando o esforço do aluno em aprender.

Necessária e obrigatória para a conclusão do curso, a flexibilização é constituída das disciplinas optativas ( 90 horas ) consideradas de complementação para a formação do profissional e das atividades complementares  ( 200 horas ) que garantem o aproveitamento de conhecimentos, adquiridos pelo estudante, através de estudos e práticas independentes, presenciais e/ou à distância, como: monitorias, participação em eventos científicos, grupo de estudo na forma de projeto de ensino, participação em projetos de extensão e pesquisa, estágios extracurriculares, trabalhos publicados, cursos de informática e línguas estrangeiras. 

Trabalho de Conclusão de Curso. ( anexo 2 )

O Trabalho de Conclusão de Curso do Curso de Nutrição será desenvolvido, em duas disciplinas, em caráter obrigatório, com carga horária total de 90 horas práticas.

Estas disciplinas levarão o aluno a elaborar e executar o projeto de TCC, utilizando-se da metodologia e da bagagem científica adquirida ao longo da sua vida acadêmica, demonstrando que é capaz de pensar criticamente, organizar idéias, analisar problemas, aprofundar estudo teórico sobre o tema escolhido, propor investigação, realizar o projeto idealizado, analisar os dados encontrados considerando os estudos existentes sobre o tema, concluindo o trabalho com pensamento crítico.
PROJETOS REALIZADOS EM 2003 E/OU EM ANDAMENTO NA FACULDADE DE NUTRIÇÃO.

PESQUISA.

NOME
CODIGO
COORDENADOR

A Bioimpedância Elétrica (BIA) na Avaliação da Gordura Corporal de Adultos; Comparação de Aparelhos e Técnicas
4.05.03.014
Cora Luíza Araújo

Elaboração de uma Estratégia  para Prevenir a Desnutrição Infantil Precoce Mediante a Melhoria das Práticas de Alimentação Complementar e o Acesso a Alimentos Fortificados
4.06.01.071
Cora Luíza Araújo

Estado Nutricional de Escolares entre Seis e Dez Anos de Idade do Município de Pelotas,RS
4.05.03.019
Cora Luíza Araújo

Avaliação Nutricional em Uma Coorte de Meninas Acompanhadas desde o Nascimento até a Maternidade, Pelotas 1985-2001
4.05.03.013
Denise Petrucci Gigante

Prevalência de Sobrepeso em Escolares da Rede de Ensino Fundamental na Cidade de Pelotas
4.05.03.016
Denise Petrucci Gigante

A Utilização de um Sistema de Informação Geográfica (SIG) na Descrição de Eventos de Saúde
4.06.01.068
Eliana Bender Martins

Vigilância Nutricional As Crianças Nascidas de Baixo Peso em Pelotas, 2001
4.06.01.070
Eliana Bender Martins

Escherichia Colli Verotoxigênica no Sul de Brasil: Estudo Prospectivo
5.07.01.013
José Antonio Guimarães Aleixo

Detecção de Salmonelas em Alimentos
5.07.01.018
José Antônio Guimarães Aleixo

Estudo sobre Hábitos Alimentares em Diferentes Estratos da População de Pelotas, RS
4.05.03.015
Leila Fagundes Conter

Situação de Implantação e Custos de Sistemas de Qualidade em Serviço de Alimentação de Pelotas, RS
5.07.01.00
Márcia Rúbia Duarte Buchweitz

Biodisponibilidade de Minerais em Multimistura: Ensaio Biológico com Ratos
5.07.01.019
Márcia Rúbia Duarte Buchweitz

Sistema de Qualidade na Produção da Multimistura em Pelotas, RS
5.07.01.068
Márcia Rúbia Duarte Buchweitz

Avaliação das Alterações Metabólicas, Composição Corporal e Ingestão de Alimentos de Crianças Desnutridas em Processo de Recuperação Nutricional Atendidas pelo Centro de Recuperação e Educação Nutricional (CREN)
4.05.03.017
Maria de Fátima A. Vieira

Prevalência de Desnutrição em Escolares da Rede de Ensino Fundamental na Cidade de Pelotas
4.05.03.018
Maria de Fátima A. Vieira

Determinação Per Capita de Alimentos Crus e Cozidos – Medidas Caseiras
4.05.02.004
Marli Costa dos Santos



Fatores Relacionados ao Controle de Pacientes Diabéticos Atendidos na Rede de Atenção Primária ã Saúde
4.06.01.047
Maria Cecília F. Assunção

EXTENSÃO.

NOME
CODIGO
COORDENADOR

Atendimento Dietético ä Nível Ambulatorial


53955045
Elizabete Helbig

Atuação da Nutrição em Atenção Primária de Saúde
53955135
Eliana Bender Martins

Participação do Departamento de Nutrição da FN/

Nos Programas CIMI e INTERLAB
53955105
José Beiro Carvalhal

Prestação de Serviços em Analise de Alimentos


53955085
José Beiro Carvalhal

Atuação da Área de Nutrição Básica e Dietética no HE e SPB
53955035
Denise Halpern Silveira

Atendimento Ambulatorial em Nefrologia na SPB
53955040
Denise Halpern Silveira

Atendimento Nutricional e Ambulatorial no Hospital Escola – UFPel
53955012
Denise Halpern Silveira

II Jornada de Terapia Nutricional Oral, Enteral e Parenteral da FN/UFPel

Denise Halpern Silveira

Qualidade em Serviço de Alimentação
53955165
Maria Aparecida dos S. Tejada

Serviço de Alimentação e Nutrição, Uma Visão Da Realidade
53955070
Fernanda Lessa F. Camargo



Assistência Nutricional em Creches


53955029
Maria Lucia Silveira da Silva

Educação Nutricional para alunos do Ensino Fundamental 

      
53955029
Maria Lúcia Silveira da Silva     

80 Canto Interuniversitário Riograndense – CIRIO
5050049
Marli Costa dos Santos



ENSINO.

NOME
CÓDIGO
COORDENADOR

Planejamento de Cardápios
0092003
Fernanda L. F. Camargo

Elaboração do Projeto Pedagógico
0132003
Giovanna B.Andersson

Ações Pedagógicas de Gerenciamento da Fac.de Nutrição da UFPel junto ao Projeto Interdisciplinar do Restaurante Escola – PIRes
0162003
Maria Aparecida dos S.Tejada

Elaboração de Guia de Utilização de Adoçantes Dietéticos
99124002
Leila Fagundes Conter

Crianças na Cozinha

Fernanda Lessa Freitas Camargo

Elaboração de Material Educativo

Giovanna Bandeira Andersson

INFRA ESTRUTURA:

Administração.


A Faculdade de Nutrição possui um Diretor, professor José Beiro Carvalhal e um Vice-diretor, professora Marli Costa dos Santos, os quais pelo Regimento da UFPel têm mandato de quatro anos. A Faculdade é constituída por apenas um Departamento, o de Nutrição que é responsável por todas as disciplinas do ciclo profissionalizante do Curso de Nutrição. A professora Fernanda Lessa Feitas Camargo exerce a função de chefe do Departamento. A área didática do Curso é coordenada pela professora Giovanna Bandeira Andersson, responsável pelo Colegiado de Curso, que congrega representantes de todos os Departamentos que ministram disciplina para o Curso de Nutrição e representação discente.

Área Física.

A área física da sede da Faculdade é de 1.452,62m2 no campus Capão do Leão onde são desenvolvidas as disciplinas da área de alimentos da graduação e a maior parte das aulas teóricas. Algumas disciplinas são ministradas em prédios específicos das Unidades que as originam, como por exemplo: Bioquímica, onde os alunos utilizam o laboratório existente nesta Unidade. Também, no campus da saúde ocorrem algumas disciplinas como nutrição clínica que utiliza as instalações do Ambulatório Central da Medicina. Ocorrem aulas ainda em outras Unidades, como por exemplo: no Instituto de Ciências Humanas, Hospital Escola, Postos de Saúde e outros locais de estágio.

Laboratórios da Faculdade de Nutrição:

a) Laboratório de Análise de Alimentos. ( anexo 4 )

Com objetivo principal da segurança alimentar, no sentido amplo da palavra, cabe a este laboratório as análise microbiológicas, químicas e fisico-químicas dos alimentos; monitoramentos de patógenos; desenvolvimento de métodos de  detecção de patógenos; monitoramento de micotoxinas; análise de perigos e pontos críticos de controle; treinamento em análise e manipulação de alimentos; boas práticas de higiene operacional. Este laboratório fornece infra estrutura para o desenvolvimento de várias disciplinas da graduação do Curso de Nutrição, e pós graduação nos programas de Ciência e Tecnologia Agroindustrial e Biotecnologia Agrícola, estágios, pesquisa e extensão.

O material existente neste laboratório, encontra-se relacionado no anexo 4.

b) Laboratório de Dietética. ( anexo 5 )

Seu objetivo é a prática da dietética, manipulação e preparo dos alimentos para disciplinas da área profissionalizante do Curso de Nutrição, experimentos curriculares e extracurriculares do ensino, da pesquisa e da extensão.

No anexo 5 podem ser observados os equipamentos existentes.

c) Laboratório de Saúde Pública. ( anexo 6)

Neste laboratório se realizam aulas práticas, para treinamento dos alunos em antropometria. São tomadas diversas dimensões corporais. Para a tomada do peso  utiliza-se balança digital, antropométrica e pediátrica. Na medição da altura são utilizados o estadiômetro, esquadro e fita métrica. Na tomada das pregas cutâneas usa-se o plicômetro e os perímetros são feitos com a fita métrica.

O material existente neste laboratório encontra-se listado no anexo 6.

Laboratórios sediados no prédio da Faculdade de Nutrição:

a) Laboratório de Informática da Graduação/ Nutrição.

Oferece suporte principalmente para os discentes, que realizam seus estudos pesquisando e promovendo crescimento técnico-científico.

Laboratórios e Ambulatórios sediados em outras Unidades e que fornecem suporte ao ensino da nutrição:

a) Laboratório de Imunologia Aplicada.

O trabalho deste laboratório se concentra no desenvolvimento de nova metodologia para detecção de bactérias patogênicas em alimentos. Nesse sentido os alunos desenvolvem atividades como: 

1 – Imunoceparação magnético.

2 – Ensaios ELISA.

3 – Ensaios de aglutinação de látex.

4 – Ensaios de cromatografia de fluxo latenel.

5 – Ensaios de “ imunoblotting “.

b) Ambulatório de Nutrição localizado no Ambulatório Geral da Faculdade de Medicina. ( anexo 7 )

São desenvolvidas atividades de atendimento nutricional a pacientes portadores de patologias que requerem tratamento dietético.

c) Ambulatório de Nutrição localizado no Ambulatório do Hospital da FAU ( Fundação de Apoio Universitário ).

São desenvolvidas atividades de atendimento nutricional a pacientes portadores de patologias que requerem tratamento dietético.

d) Laboratórios do ciclo básico.

· Laboratório de Anatomia.

· Laboratório de Bioquímica.

· Laboratório de Fisiologia.

· Laboratório de Histologia.

· Laboratório de Microbiologia e Imunologia.

· Laboratório de Parasotologia.

· Laboratório de Patologia.

Equipamentos de Apoio ao ensino: ( anexo 8 )
AVALIAÇÃO 

O Projeto Pedagógico por ser um processo dinâmico, requer periodicidade em sua avaliação, promovendo subsídio para retroalimentar o sistema.

A avaliação do Projeto Pedagógico envolve uma complexidade de ações, a serem desenvolvidas. A comunidade da Nutrição, ao longo do ano de 2004 estará definindo a melhor forma de realiza-la, bem como estudar a viabilidade do duplo ingresso e a duração do curso.

BIBLIOTECA E ACERVO BIBLIOGRÁFICO.

De acordo com as informações fornecidas pelo Setor de Bibliotecas da UFPel, segue abaixo a relação do número de exemplares, por assunto, que podem ser pesquisados nas bibliotecas de Ciência e Tecnologia ( coluna 1a ) Ciências Sociais ( coluna 1b ) e Medicina ( coluna 2 )

ASSSUNTOS POR ÁREA
COLUNA 1a
COLUNA 

2

1. Ciências Biológicas e da Saúde:



    Biologia.
1439
269

    Citologia.
88
17

    Genética e evolução.
44
01

    Histologia.
22
35

    Anatomia.
101
99

    Fisiologia.
279
105

    Patologia.
36
80

    Fisiopatologia.
01
22

    Gastroenterologia.
04
58

    Nefrologia.
03
31

    Gestação e lactação ( obstetrícia )
07
06

    Obesidade.
05
07

    Metabolismo.
80
72

    Diabetes.
07
29

    Hiperlipidemias.
00
00

    Doenças crônicas,
00
02

    Anemias.
00
13

    Osteoporose.
00
03

    Microbiologia.
177
32

    Parasitologia.
27
39

    Bioquímica.
130
46

    Imunologia,
40
42

    Saneamento.
11
12

    Ecologia.
147
10

2. Ciências da Alimentação e Nutrição.
COLUNA

1a
COLUNA

2

    Nutrição humana.
Ver observação
-

    Dietética.
04
06

    Nutrição infantil.
01
05

    Dietoterapia.
45
05

    Tratamento dietético.
Ver observação
-

    Vitaminas e minerais.
04
02

    Necessidades e recomendações nutricionais.
Ver observação
-

    Amamentação.
01
06

    Leite materno.
02
03

    Nutrição na adolescência, no envelhecimento.
Ver observação
-

    Nutrição e exercício físico.
Ver observação
-

    Avaliação do estado nutricional.
Ver observação
-

    Nutrição enteral e parenteral.
01
03

    Terapia nutricional.
00
05

    Nutrição experimental.
Ver observação
-

    Farmacologia X alimentos X nutrição.
Ver observação
-

    Disponibilidade e consumo de alimentos.
29
00

    Má nutrição protéica energética.
Ver observação
-

    Desnutrição.
06
11

    Vigilância alimentar.
Ver observação
-

    Política nacional de segurança alimentar.
00
00

    Consumo alimentar.
Ver observação
-

    Nutrição e infecção.
00
01

    Ergonomia.
01
01

    Nutrição e cirurgia.
02
04

    Queimaduras.
00
13

    Nutrição e câncer.
01
02

 3. Ciências Sociais, Humanas, Exatas e Econômicas.
COLUNA

1b
COLUNA

2

    Sociologia.
623


    Economia.
348


    Psicologia.
78


    Antropologia.
117


    Ética.
24


    Comunicação.
48


    Epidemiologia.
00


    Estatística.
14


    Bioestatística.
Ver observação


    Administração de serviços de alimentação.
00


    Educação nutricional.
00


4. Ciências dos Alimentos.
COLUNA

1a
COLUNA

2

    Composição dos alimentos.
07
00

    Propriedades físico-químicas dos alimentos.
01
00

    Bromatologia.
33
02

    Tecnologia.
420
23

    Higiene e microbiologia dos alimentos.
12
00

    Vigilância sanitária.
00
04

    Controle de qualidade dos alimentos.
02
00

    Técnicas de análises químicas dos alimentos.
00
00

    Seleção e preparo dos alimentos.
00
00

    Química dos alimentos.
47
00

    Técnica dietética.
00
00

    Alimentação de coletividades.
00
00

    Alimentos.
390
74

    Ciência de alimentos.
00
00

Observações:

1. Tratamento dietético – procurar em livros de Tratamento de criança obesa e Pediatria ambulatorial.

2. Nutrição n adolescência, no envelhecimento – ver em livros de geriatria.

3. Nutrição e exercício físico – ver na Biblioteca da ESEF.

4. Farmacologia X Alimentos X Nutrição – ver em livros de Nutrição.

5. Bioestatística – ver na Biblioteca da ESEF e Biblioteca de Ciência e Tecnologia.
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FLEXIBILIZAÇÃO DO CURRÍCULO

O presente Regulamento normatiza o oferecimento, a matrícula, o aproveitamento e a validação das disciplinas optativas e atividades complementares que compõem o núcleo flexível do currículo pleno do Curso de Graduação em Nutrição, cujo integral cumprimento é indispensável para a conclusão do currículo pleno. 

CAPÍTULO 1

Das disposições preliminares

O núcleo flexível do currículo do Curso de Graduação em Nutrição compõe-se de: 

I -   Disciplinas optativas específicas do curso de graduação; 

II- Atividades complementares de ensino, pesquisa, extensão e estágios, definidas no currículo pleno. 

O objetivo geral das disciplinas optativas e atividades complementares é o de flexibilizar o currículo pleno do curso de Graduação em Nutrição e propiciar aos alunos a possibilidade de aprofundamento científico e interdisciplinar, e ainda contribuírem para fortalecimento das competências e habilidades inerentes ao nutricionista. 

CAPITÚLO 2

Das disciplinas optativas

São consideradas disciplinas optativas as que fazem parte da complementação da formação necessária para a graduação do estudante. São consideradas disciplinas optativas para o Curso de Graduação em Nutrição:

I   -  disciplinas optativas do Departamento de Nutrição,

II  -  disciplinas de outros Departamentos das demais Unidades da UFPel e

III -  disciplinas cursadas em outras Instituições de Ensino Superior   ( IES ).

As disciplinas optativas deverão compor o currículo pleno do curso de Nutrição no mínimo de 90 horas-aula. 

O aluno que cursar disciplinas de outros Departamentos e/ou em outras IES e quiser aproveita-las como optativas, deverá após obter aprovação, encaminhar ao Colegiado do Curso de Nutrição o pedido formal. Se aprovado o pedido o Colegiado enviará o processo aos órgãos competentes.
As disciplinas optativas oferecidas pelo departamento de Nutrição podem ser cursadas em qualquer fase do curso, desde que cumpridos os pré-requisitos.

As Disciplinas optativas que não pertencerem ao Departamento de Nutrição, deverão ser cursadas até o 6o. semestre do Curso.

As disciplinas optativas da UFPEL, serão consideradas obrigatórias após a efetivação da matrícula.

CAPITÚLO 3

Das atividades complementares

São atividades complementares os conhecimentos adquiridos pelo estudante, mediante estudos e práticas independentes, presencias e/ou a distância, conforme descrito nesta resolução. As atividades complementares curriculares serão disciplinadas neste documento que estabelece a sua pontuação e critérios de aproveitamento. 

A carga horária das atividades complementares (200 horas no mínimo) deverá preferencialmente, ser distribuída ao longo do curso, envolver o ensino, a pesquisa e a extensão e não poderá ser preenchida com um só tipo de atividade.

É de exclusiva responsabilidade do aluno:

· O preenchimento da carga horária mínima de atividades complementares, através de atividades de sua escolha, respeitadas as disposições deste regulamento. 

· A adequada comprovação das atividades realizadas através de documentação idônea, que será arquivada, em pasta individual na Secretaria do Colegiado de Curso. 

· A apresentação até o final do sétimo semestre, de relatório final de atividades à apreciação do Colegiado de Curso, para fins de registros e inclusão no histórico escolar. 

São atividades complementares e deverão ser avaliadas pelo Colegiado:

A) RELACIONADAS AO ENSINO.
· MONITORIAS: Realizada nos departamentos que oferecem disciplinas para o currículo pleno do Curso de Nutrição até 100 horas no total. O aproveitamento dependerá, do recebimento por parte do colegiado do certificado de conclusão de monitoria.

· PARTICIPAÇÃO EM EVENTOS SEMINÁRIOS, PALESTRAS, CONGRESSOS, CONFERÊNCIAS, CURSOS DE ATUALIZAÇÃO, JORNADAS, OFICINA DE ESTUDOS, ENCONTROS CIENTÍFICOS, ENCONTROS ESTUDANTIS E SEMANAS ACADÊMICAS: 50% da carga horária do evento, com acréscimo de 10 horas por trabalho oral apresentado e 5 horas por poster. Até 20 horas por evento, até o total de 50 horas. A comprovação será através de certificado e no caso de trabalho apresentado o aluno deverá entregar ao colegiado uma cópia.

· GRUPOS DE ESTUDO NA FORMA DE PROJETO DE ENSINO: Máximo de 50 horas. O grupo deve ser supervisionado e/ou orientado ou coordenado por professor. O aluno deve apresentar relatório do estudo, com referências bibliográficas, frequência e parecer do professor.
B) RELACIONADAS Á EXTENSÃO.
· PARTICIPAÇÃO EM PROJETOS DE EXTENSÃO Até 100 horas, no cômputo geral. O aproveitamento dependerá, do recebimento por parte do colegiado do relatório do aluno com a avaliação do professor orientador e comprovação de ser em projetos aprovados pela UFPel e / ou institucionais. 

· ESTÁGIOS EXTRACURRICULARES: Até 120 horas no total. A carga horária mínima de estágio extracurricular é de 40 horas. O colegiado avaliará o relatório do estágio, feito pelo aluno com visto e avaliação do orientador e/ou supervisor.

C) RELACIONADA Á PESQUISA.
· PARTICIPAÇÃO EM PROJETOS DE PESQUISA: Até 100 horas, no cômputo geral. Cada atividade deverá ter uma carga horária mínima de 40 horas. O aproveitamento dependerá, do recebimento por parte do colegiado do relatório do aluno com a avaliação do professor orientador.

· TRABALHOS PUBLICADOS: Até um total de 60 horas e 15 horas para cada publicação completa e 2 horas para cada resumo publicado em revista científica e/ou anais. O colegiado avaliará o trabalho e a comprovação do aluno.

  D) CURSOS DE INFORMÁTICA E IDIOMAS. Até 80 horas de limite máximo. Estes cursos devem ter sido realizados durante a vida universitária do aluno.

  E) PARTICIPAÇÃO EM DIRETÓRIO ESTUDANTIL, REPRESENTAÇÃO EM DEPARTAMENTO E OUTROS ÓRGÃOS COLEGIADOS. Até 50 horas.
Os casos omissos serão resolvidos pelo Colegiado de Curso.

TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO ( TCC )

CAPITÚLO 1

Introdução.

O Trabalho de Conclusão de Curso ( TCC ) foi criado para cumprir normas estabelecidas nas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduação em Nutrição. O TCC se constitui na sistematização do pensamento crítico em relação a um determinado problema. O TCC deve levar o aluno a procurar analisar problemas, propor soluções viáveis, aprofundar conhecimentos técnico-científico. Cada trabalho, por suas características, terá seu desenvolvimento que lhe é próprio, o professor orientador norteará o caminho a ser percorrido pelo estudante para a formalização do TCC e o que deve ser feito para atingir as competências e habilidades exigidas pelas disciplinas de TCCs, através do tipo de trabalho que será desenvolvido.

Nas disciplinas de Trabalho de Conclusão de Curso, o estudante deve demonstrar sua capacidade em desenvolver temas de nutrição e demonstre sua sensibilidade como profissional de nutrição generalista, comprometido com a realidade social da maioria da população brasileira e capaz de adequar a técnica aprendida em sua experiência acadêmica, com a realidade observada.

Os temas a serem desenvolvidos nos TCCs podem contemplar as diferentes áreas desenvolvidas pelos professores da Faculdade de Nutrição, bem como serem o resultado da associação dessas áreas. Eles poderão ter um enfoque em qualquer das áreas da nutrição e serem abordados como pesquisa científica, como por exemplo: acompanhamento de caso clínico; desenvolvimento de produtos e/ou técnicas; monografias para a discussão de uma problemática; atividades de extensão que englobem a detecção de um problema, atuação para a resolução e a obtenção de resultados, projeto de instalação de um serviço, etc.

CAPITÚLO 2

Objetivos.

O objetivo do TCC é de proporcionar aos estudantes de graduação em Nutrição,  a realização de trabalhos relacionados às competências e habilidades inerentes ao profissional Nutricionista, de acordo com a natureza e a área da nutrição estudados e desenvolvidos dentro das normas metodológicas para trabalhos técnicos-científicos com orientação docente. 

CAPITÚLO 3

Das Competências e Habilidades.

Na disciplina de TCC I, o aluno deverá estar apto para elaborar o projeto de TCC, utilizando-se da metodologia e da bagagem científicas adquiridas ao longo da sua vida acadêmica, demonstrando de forma escrita, que é capaz de pensar criticamente, organizar idéias, analisar problemas, aprofundar estudo teórico sobre o tema e propor investigação. 

Quanto a disciplina de TCC II, o aluno deve demonstrar que é capaz de executar o projeto elaborado, utilizando-se das técnicas previstas, analisar os dados encontrados, considerando os estudos existentes sobre o tema, concluindo com pensamento crítico.
CAPITÚLO 4

Da Sistematização.

a) Características das disciplinas.

O Trabalho de Conclusão de Curso do Curso de Nutrição, será desenvolvido em duas disciplinas, com caráter obrigatório, com carga horária total de 90 horas práticas apresentando as seguintes características:

DISCIPLINAS
CARGA HORÁRIA 

Teórica     Prática
CARGA HORÁRIA TOTAL
LOCALIZAÇÃO NO SEMESTRE
CRÉDITOS



Trabalho de Conclusão de Curso 1 ( TCC I )

30
30
Sexto

01

Trabalho de Conclusão de Curso 2 ( TCC II )

60
60
Sétimo

02

TOTAL

90
90


03

A disciplina TCC I terá como pré requisito, todas as disciplinas previstas para serem cursadas até o quinto semestre do curso. Ela se constitui em pré-requisito para a TCC II por ser uma disciplina que dará subsídio para o aluno optar por um tema e para elaboração do projeto. Durante seu desenvolvimento, o aluno será informado pelos professores orientadores sobre suas linhas de pesquisa e/ou áreas de atuação.


A disciplina TCC I é destinada a elaboração do projeto do trabalho de conclusão de curso.


A disciplina TCC II é basicamente o desenvolvimento do projeto, redação, apresentação e defesa.

b)Quanto à regência da disciplina.

Cada área terá seu regente.

c) Núcleo dos Trabalhos de Conclusão.

Este núcleo será constituído pelos regentes das áreas, cujo papel é realizar a articulação dos professores das disciplinas  TCC I e II;  fazer a distribuição dos alunos entre os professores participantes de acordo com os temas a serem trabalhados, após receber do Colegiado a pré inscrição dos alunos e  criar critérios de seleção dos alunos conforme as disponibilidades dos professores. Um dos critérios a ser considerado, é a nota.

Na ficha da pré-inscrição deve constar pelo menos: dados de identificação do aluno, área e tema que pretende trabalhar, justificativa do tema escolhido, locais e períodos de estágios se fora da cidade de Pelotas.

d) Quanto à orientação.

Os professores orientadores, serão os do Departamento de Nutrição,  envolvidos com as disciplinas TCC I e II, serão os responsáveis pelo desenvolvimento destas duas disciplinas.

Será facultado ao professor orientador não aceitar a orientação de temas que não sejam de seu interesse ou fora da sua linha de atuação.

e) Quanto as vagas das disciplinas.

Nas duas disciplinas as vagas serão limitadas ao número de professores por área, considerando que cada professor orientará no máximo 3 alunos. 

f) Cronograma das disciplinas.

As disciplinas de TCC I e II deverão ser desenvolvidas obedecendo um cronograma de ação durante cada semestre .

g) Atividades do Colegiado de Curso.


Caberá à coordenação do Colegiado do Curso a cada inicio de ano, reunir os alunos para proporcionar estímulo e sensibilização, no sentido de prepará-los para o amadurecimento dos temas a serem desenvolvidos no Trabalho de Conclusão de Curso. 

O Colegiado receberá a pré-inscrição dos alunos para o TCC I, onde deverá constar na ficha de inscrição dados de identificação do aluno, área e tema prováveis de serem trabalhados, justificativa sucinta do tema, professor que o aluno gostaria de ter como orientador e intenção de realização e período de estágio fora da cidade de Pelotas. A pré-inscrição deverá ser realizada no quinto semestre, obedecendo cronograma do Colegiado de Curso.

h) Quanto à Avaliação.

As competências e 

habilidades, nas disciplinas de TCC I e II serão consideradas na avaliação, respeitando as características específicas de cada conteúdo trabalhado.Na TCC I a avaliação será realizada por ocasião da apresentação e entrega do projeto ( 1 cópia ) de TCC.

Quanto ao TCC II a avaliação será realizada por ocasião da apresentação e entrega do trabalho de TCC.

Todos os alunos fornecerão uma cópia completa do trabalho ( TCC II ) aos componentes da banca, no mínimo 10 dias úteis anteriores a sua defesa, ficando esta data a ser definida pelo orientador, demais orientadores e Coordenação do Colegiado.

A nota mínima para aprovação nos TCCs, é cinco ( 5,0 ). 

i) Quanto à Divulgação.

A divulgação pertinente aos trabalhos ( publicação em jornais, eventos de divulgação na área de alimentação e nutrição, revistas científicas, em organizações sociais, etc. ), ficará a critério do Núcleo dos Trabalhos de Conclusão observados os cuidados éticos que envolvem esta atividade.

j) Quanto à Banca.

Constituída de 3 membros, sendo um dos quais o orientador.


 A banca será escolhida pelo professor orientador e o aluno que submeterão ao Núcleo de Trabalho de Conclusão para apreciação e aprovação.
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