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Desenvolver suplementos alimentares inovadores com finalidade
terapéutica visando:

« complementar necessidades nutricionais;
- atenuar sintomas de pacientes em quimioterapia;

Priorizando os aspectos sensoriais do alimento (visual, aroma, textura,
gosto)




Proporcionar ao paciente hospitalizado e familiares:
1. Opcbes de suplementos alimentares a base de alimentos

consumidos no dia a dia, com custo acessivel, receitas faceis com

finalidade terapéutica.

2. Estimulo a ingestao alimentar por meio de preparacoes variadas.

3. Envolvimento do paciente e autonomia (por meio dos feedbacks

relacionados as preparacdes oferecidas e sugestdes para futuras)



A disciplina proporciona ao aluno:
1. Vivenciar a transdisciplinaridade;

2. Desenvolver habilidades e competéncias
nutricionista para o desenvolvimento

suplementos com alimentos.

do
de




 As aulas teoricas e discussao serao realizadas as
tercas-feiras das 16h as 17h pelo Google Meets.
e Apresentacdao do produto (tedrica): 20 min + 10
min de discussao.
 Apresentacao da elaboracdo do produto e

resultados: 20 min + 10 min de discussao.

 As aulas praticas serao realizadas em Home office.



« Devem ser definidas de acordo com o desafio proposto:

 Consisténcia (liquido, pastoso ou solido)

Sabor (doce ou salgado)

Temperatura (quente ou frio)

Finalidade terapéutica (ex: diarreia, mucosite...)

Fonte de algum nutriente (ex.: zinco)

Composicao (ex.: hipercalorica, hiperproteica)

« Devem ter baixo custo, facil preparo, os alimentos devem ser acessiveis e
com elevada qualidade nutricional.

« Podem ser criadas “do zero” ou modificar receitas ja existentes, desde que
atendam os critérios do desafio.

&(} Ressaltando que devem ter originalidade e criatividade.



Devera ser apresentada em e atender os seguintes critérios:

Introducao -

O que € a doenca e quais as principais implicagdes no estado nutricional e
na alimentacao?

Por que oferecer esta suplementacao proposta na disciplina? quais os
beneficios? (relacao dos nutrientes e sua finalidade terapéutica para
paclentes da enfermaria de Hematologia/ Oncologia / TMO).

Ha recomendacdes especificas para o aumento ou diminuicao de tais
nutrientes nessas condicoes?

Revisao sobre suplementos, alimentos fonte ou ricos.

Objetivo da preparacao -
Aumento do aporte calorico? Aumento do aporte proteico, de fibras, de
antioxidantes? Para mucosite? Nauseas, vOmitos?



Desenvolvimento >
Qual a preparacao escolhida e sua indicacao? Justificativa da escolha da preparacao.
Apresentar modo de preparo da receita.

Discussao, embasada na literatura, sobre os ingredientes que foram utilizados na
preparacao e que justificam o uso nas condi¢des clinicas propostas (ex: gengibre —

nauseas e vomitos).

Justificar com base cientifica por que a preparagcao pode ser considerada rica em
PTN e/ou CALORIAS, FENOLICOS, ZINCO, FIBRAS, entre outros (Como classificar uma
preparacao como hipercalorica, hiperproteica, hiperlipidica, rica em fibras, em

antioxidantes?)
e outras informacoes que considerem pertinentes!
Fluxograma do processo de producao incluindo todas as etapas do recebimento a
distribuicao:
Cuidados higiénico-sanitarios: como serao feitos em cada etapa?

Tabela nutrictonal com porcao calculada (discussao do alcance do objetivo).

Referéncias



 Os alimentos in natura deverao ser pesados para obtencao dos pesos bruto e
liquido.

* Os produtos alimentares industrializados se utilizados em totalidade, considerar o
peso liquido da embalagem. Se forem utilizados em partes, pesar as porcoes.

* ApOs o preparo, todas as porcoes deverdao ser igualmente pesadas como se fossem
ser servidas aos pacientes.

Se nao tiver uma balanca de alimentos disponivel,
utilize medidas caseiras e faca a conversao em gramas e tabelas
de FC para o peso liquido.

Rendimento: em numero de porc¢oes
Calculo nutricional e custo: calcular o total e dividir pelo
numero de porc¢oes estipulada.




Na tabela nutricitonal devem conter os macro e

micronutrientes exigidos na rotulagem obrigatoria.

Devem ser inclusos na tabela nutricional os
micronutrientes que considerem ser interessantes para

“vender” seu produto.



Resolucao RDC 243/2018 - Dispde sobre os requisitos
sanitarios dos suplementos alimentares.

Instrucao Normativa 28/2018 - Estabelece as listas de
constituintes, de limites de uso, de alegacdes e de
rotulagem complementar dos suplementos alimentares.

RDC 239, 240, 241, 242/2018



Manual de Rotulagem Obrigatoria Anvisa - 2005.
RDC n° 54/2012 - Informacao Nutricional Complementar.
RDC n° 216/2004 - Boas Praticas no Servico de Alimentacao.

RDC n° 359/2003 - Regulamento Técnico de Porcdes de Alimentos
Embalados.

RDC n° 360/2003 - Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional
de Alimentos Embalados, tornando obrigatoria a rotulagem nutricional.

CVS 5/2013 - Regulamento Técnico sobre boas praticas para
manipulacao de alimentos e servicos de alimentacao.



Definicao do tamanho da porcao
Barra de cereais

In

TABELA I - PRODUTOS DE PANIFICN;ED, CEREAIS® (W Mn)
LEGUMINDSAS, RAIZES E TUBERCULOS, E SEUS DERIVADOS Quantidade por porgdo V0 (*)
(1 porgio aproximadamente 150 Keal) Valor Calérico 76 keal 4
TABLA I - PRODUCTOS DE PANIFICACIC:N, CEREALES,
LEGUMINOSAS, RAICES, TUBERCULDS, Y SUS DERIVADOS (1 Carboidratos 17g 3
lporcién aproximadamente 150 Keal) Proteinas 1,62¢ R
Produtos produckos porgdo pporditn porcso jporcidn Gorduras Totais 082g 1
Portu fiol | 'ml medida caseira Imedidas caseras

s == L g Gordura Saturada 04g 2
IAmidos elAlmidones y[20 20 1 colher de sopa 1 cuchara de sopa Colesterol 3,13mg 6
feculas Fculas Fibra alimentar 1,46g 1
\Arroz cru lArroz crudo 50 20 1/4 de xicara 1/4 de taza
IAveia emfivena arrollada|30 130 2 colheres de sopa 12 cucharas de sopa Ferro 0,19mg S
flocos  semysin otros| Calcio 46mg 1
loutros ingredientes »
A i Sodio 12mg 4
Barra de|Barra del30 30 i unidades queX unidades que

reais  comcersales canl jcorrespondam jcorresponda

Resolucdo RDC n° 359 - Regulamento Técnico de Porcoes de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional




Quando a porcao indicada na RDC n° 359 da ANVISA
(Regulamento Técnico dos Alimentos Embalados) estiver
abaixo das recomendacdes caloricas para o suplemento em
questao, pode-se servir de 2 a 3 por¢des do mesmo.

Para preparacdes muito hipercaloricas e que a Legislacao
preconize uma porcao considerada elevada, para nao
atrapalhar as refeicbes do paciente, podera ser entregue uma
porcao menor para degustacao.

Lembre-se de informar o ocorrido ao paciente e ressaltar a
porcao considerada na informacao nutricional



DESCRICAO E FOTOS QUE
REPRESENTEM CADA ETAPAL!!I

Apresentacao da pratica




Nome Técnico: Mousse de Uva Com Capim Limao

Ficha tecnica

Nome Fantasia: Mousse refrescante
Categoria: Sobremesa

Ingrediente Indicador Custo de
: : : Peso Peso Fator de Custo :
s Medidas Caseiras | Unidade e = de A Alimento
. bruto Liquido | Corregdo « | Unitario R$
(alimentos) Conversao R$
Leite
s 1 lata g 395 - - - 2,99 2,99
Lenede 1 lata g 200 : 2 : 2,77 277
leite de soja
Uva 1 pacote g 500 300 1,6 = 6,99 6,99
Gelatina
B, 1 envelope g 249 = & - 4,80 240
C‘apim 2 saches g 4 - - 2 9341 0,92
Limao saches)
Fe e 1 colher de cha g 5 - 8 & 4,16 0,104
batata
Acucar 2 colheres de sopa g 17,9 - - - 1,89/kg 0,03




Modo de Preparo:

Pré-preparo:
Tempo de Pre-preparo
Pontos Criticos de Controle (PCC) no Pre-preparo

Preparo:

Tempo de Preparo

Tempo total de preparo da receita
Rendimento total da preparacao
Custo total da Preparacao

Porcao: Peso (g ou ml):

Medida caseira:
Numero de porcoes:
Custo por porcao: R$



PREPARO PARA A FOTO DO PRODUTO!




Nome “fantasia” da preparacao
O folder devera

Foto da preparacao, logo e site da oficina
obedecer essas

Indicacdes/Descricao do produto instrucées. Mantidos:
Ingredientes tamanho das letras,
cores das letras, layout,

Modo de Preparo
e B logos, etc.
Referencias Bibliograficas sequndo ABNT

Informacao Nutricional de acordo com a ANVISA

Acrescentar os micronutrientes de interesse de acordo com tema da preparacao

Rendimento (porcdes/q)

Custo Tera tamanho de folha
A4 e sera impresso no

Tempo de preparo ;
pré-Aluno.

Kcal/g e PTN/g

Descricao dos cuidados higiénicos do preparo

Alunos responsaveis, professores e técnicos



Cuidadosde higiene de
alimentos usandoa APPCC
adaptado a receita.

Incluir o nome dosalunosdo
grupo de trabalho

Oficina Terapéutica do Gosto 8
Disciplina do Curso de G
Nutricdo e Metabolismo cnm

Descrigao dos cuidados higiénicos de preparo:

s equipamentos, utensilios, superficies, embalagens devem ser fimpos
conforme descrito a seguir, com solucdo sanitizante.

Solugio sanitizante: Em 1 fitro de agua cologue 1 colher de sopa de
3gua sanitaria propria para uso em alimentos (verifigue no rotulo).

Limpeza de equipamentos e utensilios: Cologue oz utensilios 3 serem
utiliza dos em um recipiente com 3 solugdo sanitizants & deixe de 15 -
20 minutos. Limpe também a bancada de preparagao.

Cuidados: verifigue 3 validade dos alimentos. Armazenar sob
refrigeracio (entre __ 2C) & em recipiente fechado; 3 mesma devera ser
consumida em até __ horas, devera ser reaquecida até .

Professores: Tecnicos:
Profa. Rosa Wanda Diez Garcia
Profa. Paula Chiarelia

Prof. Akeu A. Jord 30 Junior

Tania dos Santos Pereira
Viviane Favaretto Farrioli

Aprimoranda: Gabriela Margues

Confira mas receitas:
wowveherp fmrp.usp br
http:/oficinaterapeutica. wi.com/otgnutriusp

0

BOLINHA DE FRANGO wp_%’*\

goste
Suplemento Nutricional Proteico

Indicacdes:

Produto indicado para pacientes com sintomas que comprometem o
consumo alimentar & viza aumentar 0 aporte proteico, com proteina de
alto valor bioldgico. Indicado para pacientes em gquimioterapia que
reduzem 0 consumo de carnes £, portanto, de proteinas.

Descricdo do produto:

Suplemento 3 base de proteina do frango & de laticinios & carboidrato
derivado da farinha de aveis, sste suplemento € salgado e 8
consisténcia solida & branda. Uma porgdo pesa 30g e consideramos
uma porgao 2 unidades as quais possuem 156 keale 11z deproteina. O
bolinho/suplements ofersce 2,6 keal/g & 0,183/ de proteina. O seu
teor proteico € maior que 10% das necessidades proteicas didrias -
DRis.

Titulo: Passe aideiadoqueéo
suplemento/complemento.Crie um
nome fantasia atrativo que transmitz
aideizdo objetivo da praparagio.

Foto atrativa do produto

Justificativa parz o desenvolvimentodo
produto

Considerando 3 justificative, quaisos
atributos (nutricionais, sensoriais)
foram usados parz o produto.




BOLINHA DE FRANGO —
Suplemento Nutricional Proteico {Qﬂlﬁgmﬁﬁ]

Quantidade por porgio VD [*)

Ingredientes: 2 pvos
800 gde peito de frango 100g de queijo parmesio Valor Calarico 156 keal

Sucode 1lim3o ralzda Carboidratas 50z
1 colher de sopade 1 cebolapicada

Proteinas 11,0g

orégano Sdentesde alho
2xicarasde farinha de Temperos a gosto Gorduras Totais ,1g

Rotulagem segundo Mormas da
veiz Anvisa. Lembrem-se que para
Gordura Saturada 10g entrar no rotulo deveterum

Colesteral 27,0 me percentual minimo davD

Modo de Preparo:
Cozinhe o frango em 1L de agua, suco de lim2o e o oegano.

Desfie & reserve. Misture todos os ingedientes em um Ferra 0,6mg
recipiente. Faca bolinhos usando as palmas das mE3os. Asse em Cilcio 39,0 mg
[

Fibra alimentar 16g

Detalhar exatamente o modo
de preparo.

forma untadz, em fomo pré-squecido 2 2002C at2 que figuem

doursdoz, Sodio 76,0mg

Refiertnciss bibliogrificas: % do Valor Digrio (VD) baseado em 2000kcal, Sausvalores

Aeferéncia de Tabela de Composiclo de Alimentos |de preferéncia 2 digrios podem ser mziores ou menores dependendo de suzs

TACO). necessidades anergeticas.

“Incluir referencia da legislacio de rotulagem & porgdes ANVISA. Rendimento: 30 porgdes (60 g)

“incluir refaréncia tecnica centifica de artigos sobre == indicagio dos Custo: R51,02 fporcio

pradutos & descrigia. Tempo de Preparo: 60 minutos + tempo pars ssar 2 Usar as porcoesindicadas na

. sincluir referéncias da DRls cu outra tabela de necessidade de nutrients K[ahfg: 2}-5 |E |5| ';iD e resultanie da
Colocar as referéncias em especifica. Proteinag: 0,18 =
o]

solicitadas usando as normas preparacdo (pesadasem
da ABNT '




Questionario de avaliacao da aceitacao

Avaliagio de Aceitagdo — 12/09/2013

P3o daTarde
Aparéncia
oy
Detested N30 Gowei Inhdereme Gowei Adoeny
] . 4 3 4 S
Sabor
T rz E‘\ :
- L
Detesied Nio Gosted Inddercon CGosel A doons
] 2 3 '} <
Textura

\\\\\

Avaliagio de Aceitagdo — 12/09/2013

P3o da Tarde
Aparencna

...... Aplicar com
Sabor

pessoas que
@ 0 ® 0 0

VvOocé moral

Textura

&&&&&

O questlonarlo de avalla(;ao da aceltagao devera ser entregue
: junto com o folder e o suplemento nutricional. Apos o ,
- preenchimento, a responsabilidade por recolher o questionario é
| do aluno responsavel pela enfermaria e do grupo. '



INTRODUCAO e REVISAO BIBLIOGRAFICA (BASEADO NA LITERATURA CIENTIFICA E LEGISLACGES)
- Abordar a doenca, tratamentos, efeitos colaterais do tratamento na alimentacao.

- Revisdo bibliografica da preparacdo (valorizando propriedades nutricionais e sensoriais que favorecam ingestao

alimentar desses pacientes)
DESENVOLVIMENTO
- Receita preparada com ficha técnica de preparagao.

- Cuidados higiénico-sanitarios e controle da qualidade de producdo (DESCREVER O PROCESSO E APRESENTAR AS
FOTOS DE CADA ETAPA)

- Avaliagado da aceitacao da preparacao;

DISCUSSAO

- Defender o porqué seu suplemento deve ser consumido (sabor, custo, rendimento, tempo de preparo, praticidade...)
- Comparar com um semelhante industrializado apontando os beneficios

- Apresentar possiveis erros ou problemas na preparacao: discutir como poderia ser evitado ou melhorado;

- Discutir os resultados da analise sensorial: foi bem aceito? O que precisaria ser melhorado? Sugestdes de como

melhorar.
CONCLUSAO
- Referéncias;

- Anexos — Folder

TAMBEM ENCAMINHAR O FOLDER EM WORD E A FOTO SEPARADAMENTE DO RELATORIO



Apresentacao teorica e pratica: 10 pontos

Trabalho escrito: 10 pontos
Introducao e Revisao bibliografica: (2,0 pontos)

Desenvolvimento:

Receita e ficha técnica (1,0 pontos)
Fluxograma detalhado com fotos (1,5 pontos)

Analise sensorial (1,0 ponto)
Discussao (1,5 pontos)
Conclusao (1 ponto)

Referéncias bibliograficas (1,0 ponto)

Anexos (folder) (1,0 pontos) Nota final: média




1 SEMANA APOS A APRESENTACAO DO RESULTADO DO
SUPLEMENTO.
Apresentacao tedrica: semana 1
Apresentacao da pratica: semana 2

Entrega do relatorio: semana 3

Atraso acarretara em perda de 20% da média final.




Professora Camila:
camilajapur@usp.br

Professora Mirele:
mirele.mialich@usp.br

Técnica Tania Pereira:
tania@fmrp.usp.br

Técnica Viviane Favaretto:
vivianef@fmrp.usp.br




Cada estudante desenvolvera 1 desafio

DESAFIO 1 DESAFIO 2

» Doce « Salgado

«  Cremoso « Solido

- Hipercalérico e Hiperproteico * Hipercalorico e Hiperproteico
- Para individuo com mucosite - Para individuo com nauseas

+ Doce ou salgado

* Liquido ou so6lido
 Hipercalorico e Hiperproteico
- Para individuo com diarreia




