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Figura 2 - Resumo da Carga Hordria da Matriz curricular - Verao e Inverno (61045-3 e 61045-4)

Resumo CH
Carga Horaria em Disciplinas Tedricas 2000
Carga Horaria em Disciplinas Praticas 1090
TCC 160
Atividades Complementares 160
Carga Horaria Total do curso 3410
Extensao Curricularizada 341
Estagio 690
Verao
CARGA HORARIA
ST Teorh | Pratia | Tcc | Atvidades |
Complem entares
1 320 80 0 o 400
2 400 0 0 o 400
3 360 80 0 [ 440
4 320 a0 0 0 400
5 160 20 | 80 40 400
6 400 40 0 [} 440
7 0 460 | &0 0 540
8 40 230 0 120 390
2000 1090 160 160 3410
Inverno
CARGA HORARIA
Periada Taoria Pritica ToC Atividades Total
Complementares|
1 400 0 0 0 400
2 320 B0 0 0 400
3 320 B0 0 0 400
4 350 B0 0 0 440
5 400 40 0 0 440
6 160 120 20 40 400
7 40 230 1] 120 390
8 L1} 450 20 0 540
2000 1090 160 160 3410

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Figura 3 —Atividades de verdo

Centro Universitario Instituigao: “
METODISTA VERAO
A curso: NUTRICAO
CARGA HORARIA
ANO Periodo Atividades de Ensino - Aprendizagem Ta— pratica | TeC | Artfvidadei . el
Leitura e Produgdo de Texto 40 40
Sistema de Satide Brasileiro 40 40
Fisiologia 80 80
10 Bioquimica | 80 80
Psicologia aplicada a Nutrigdo 40 40
Técnica Dietética: alimentos de origem animal 40 40 80
Projeto Interdisciplinar:Nutri¢do e sustentabilidade 40 40
Subtotal 320 80 0 0 400
1° ANO Etica Cristd no Mundo Contemporaneo 40 40
Anatomia aplicada a Nutrigdo 40 40
Bases Morfoldgicas de Células e Tecidos 40 40
Microbiologia e Imunologia 80 80
20 Nutrigdo e Dietética 80 80
Genética e Biologia Molecular aplicada a Nutrigdo 40 40
Antropologia da Alimentagdo 40 40
Projeto Interdisciplinar: Bases Bioldgicas em Nutri¢do 40 40
Subtotal 400 0 0 0 400
Cultura e Sociedade 80 80
Técnica Dietética: alimentos de origem vegetal 40 40 80
Fisiopatologia e Dietoterapia | 80 80
5 Nutrigdo e Exercicio Fisico 80 80
Bioquimica Il 80 80
Projeto Interdisciplinar: Técnica dietética na 0 M
Reabilitagdo
Subtotal 360 80 (1] 0 440
Empreendedorismo e Inovagdo 40 40
Pratica Profissional e Empreedendorismo 40 40
Higiene dos Alimentos 80 80
42 Tecnologia dos Alimentos e Bromatologia 40 40 80
Nutrigdo nos Ciclos da Vida 80 40 120
Projeto Interdisciplinar: Alimentagdo Ciclos da Vida 40 40
Subtotal 320 80 0 0 400
Trabalho de Conclusdo de Curso | 80 80
Fisiopatologia e Dietoterapia Il 80 80
= Nutrigdo e Saude Coletiva 80 40 120
Nutrigdo clinica aplicada 80 80
Atividades complementares 40 40
Subtotal 160 120 80 40 400
Gestdo de Servicos de Alimentagdo 40 40
3° ANO Comportamento Alimentar 40 40
Educagdo Alimentar e Nutricional 80 80
Dietoterapia Infantil 40 40
62 Farmacologia aplicada a nutri¢do 40 40
Alimentagdo Coletiva 40 40 80
Nutrigdo e Gastronomia 80 80
Nutrigdo Esportiva aplicada 40 40
Subtotal 400 40 0 0 440
Trabalho de Conclusdo de Curso Il 80 80
o Estagio Obrigatdrio: Alimentacdo Coletiva 230 230
Estagio Obrigatdrio: Nutrigdo Clinica 230 230
Subtotal 0 460 80 0 540
Estagio Obrigatdrio: Nutrigdo e Saude Coletiva 230 230
80 Atividades complementares 120 120
Eletiva 40 40
Subtotal 40 230 0 120 390
Total Geral 2000 1090 160 160 3410

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Figura 4 - Atividades de inverno

Centro Universitario Instituicao: “
IVIETODISTA Curriculo: INVERNO
IPA =

Curso: NUTRICAO

CARGA HORARIA
ANO Periodo Atividades de Ensino - Aprendizagem _— - T | Atllv-dades‘ | Toul
Etica Cristd no Mundo Contemporaneo 40 40
Anatomia aplicada a Nutri¢do 40 40
Bases Morfoldgicas de Células e Tecidos 40 40
Microbiologia e Imunologia 80 80
e Nutrigdo e Dietética 80 80
Genética e Biologia Molecular aplicada a Nutrigdo 40 40
Antropologia da Alimentagéo 40 40
Projeto Interdisciplinar: Bases Biolégicas em Nutri¢do 40 40
1° ANO Subtotal 400 0 0 0 400
Leitura e Produgdo de Textos 40 40
Sistema de Saude Brasileiro 40 40
Fisiologia 80 80
2 Bioquimica | 80 80
Psicologia aplicada a Nutri¢do 40 40
Técnica Dietética: alimentos de origem animal 40 40 80
Projeto Interdisciplinar:Nutrigdo e sustentabilidade 40 40
Subtotal 320 80 0 0 400
Empreendedorismo e Inovagdo 40 40
Pratica Profissional e Empreedendorismo 40 40
Higiene dos Alimentos 80 80
3¢ Tecnologia dos Alimentos e Bromatologia 40 40 80
Nutri¢do nos Ciclos da Vida 80 40 120
Projeto Interdisciplinar: Alimentacdo Ciclos da Vida 40 40
Subtotal 320 80 0 0 400
Cultura e Sociedade 80 80
Técnica Dietética: alimentos de origem vegetal 40 40 80
Fisiopatologia e Dietoterapia | 80 40
42 Nutricao e Exercicio Fisico 80 80
Bioquimica Il 80 120
Projeto Interdisciplinar: Técnica dietética na Reabilitagdo 40 40
Subtotal 360 80 0 0 440
Gestdo de Servigos de Alimentagdo 40 40
Comportamento Alimentar 40 40
Educagdo Alimentar e Nutricional 80 80
Dietoterapia Infantil 40 40
5¢ Farmacologia aplicada a nutri¢do 40 40
Alimentagdo Coletiva 40 40 80
Nutri¢do e Gastronomia 80 80
3° ANO Nutrigdo Esportiva aplicada 40 40
Subtotal 400 40 0 0 440
Trabalho de Conclusdo de Curso | 80 80
Fisiopatologia e Dietoterapia Il 80 80
@ Nutricdo e Saude Coletiva 80 40 120
Nutrig&o clinica aplicada 80 80
Atividades complementares 40 40
Subtotal 160 120 80 40 400
Estégio Obrigatdrio: Nutrigdo e Saude Coletiva 230 230
0 Atividades complementares 120 120
Eletiva 40 40
Subtotal 40 230 0 120 390
Trabalho de Conclusdo de Curso Il 80 80
5 Estagio Obrigatério: Alimentagao Coletiva 230 230
Estagio Obrigatorio: Nutrigdo Clinica 230 230
Subtotal 0 460 80 0 540
Total Geral 2000 1090 160 160 3410

Fonte: Elaborado pelo autor.
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Organizagdo das Disciplinas por Area de Conhecimento

O Curso de Nutricdo tem sua matriz curricular apresentada em grandes areas:

Quadro 2 - Matriz curricular por area

AREA DISCIPLINA CH
Genética e Biologia Molecular aplicada a Nutrigdo 40
Microbiologia e imunologia 80
Farmacologia aplicada a Nutricao 40
Anatomia aplicada a Nutricdo 40
| — Ciéncias Biologicas e da Bases Morfologicas de Células e Tecidos 40
Saude Fisiologia 80
Bioquimica | 80
Bioquimica Il 80
Projeto Interdisciplinar: bases biolégicas em nutricao 40
Total 520
Psicologia Aplicada a Nutricdo 40
Leitura e Producgéo de Textos 40
Etica Cristd no Mundo Contemporaneo 40
Empreendedorismo e Inovagao 40
Pratica Profissional e empreendedorismo 40
Il — Ciéncias Sociais, Humanas e | Trabalho de Concluséo de Curso | 80
Econdmicas Trabalho de Conclus&o de Curso Il 80
Sistema de Saude Brasileiro 40
Antropologia da Alimentacao 40
Cultura e Sociedade 80
Projeto Interdisciplinar: nutricdo e sustentabilidade 40
Total 560
Educacao Alimentar e Nutricional 80
Nutricdo Clinica aplicada 80
Nutricdo e Saude Coletiva 120
Nutricao Esportiva aplicada 40
Nutricdo e Dietética 80
Fisiopatologia e Dietoterapia: | 80
Fisiopatologia e Dietoterapia: Il 80
Dietoterapia Infantil 40
Alimentacao Coletiva 80
Il — Ciéncias da Alimentagao e | Nutricdo e Gastronomia 80
Nutricao Projeto Interdisciplinar: ciclos da vida 40
Projeto Interdisciplinar: Técnicas dietéticas na 40
reabilitacéo
Nutricdo nos Ciclos da Vida 120
Estagio obrigatério: Alimentagéo Coletiva 230
Estagio obrigatério: Nutricao Clinica 230
Estagio obrigatorio: Nutricao e Saude Coletiva 230
Nutricao e Exercicio Fisico 80
Comportamento Alimentar 40
Total 1770
Tecnologia dos Alimentos e Bromatologia 80
Técnica Dietética: alimentos de origem animal 80
IV — Ciéncias dos Alimentos T(_égnica Dietéti_ca: alimentos de origem vegetal 80
Higiene dos Alimentos 80
Total 320

Fonte: Elaborado pelo autor.
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