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Objetivo Geral da Disciplina

Desenvolver suplementos ALIMENTARES
com finalidade terapéutica visando:

e complementar necessidades
nutricionais;
atenuar sintomas de pacientes em
quimioterapiaq;

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



Objetivos Especificos da Disciplina
Proporcionar ao paciente hospitalizado e familiares:

1. Opcoes de suplementos alimentares & base de alimentos
consumidos no dia a dia, com custo acessivel, receitas faceis e
versateis com finalidade terapéutica.

» o 2. Estimulo & ingestdo alimentar por meio de preparacoes
variadas.

3. Envolvimento do paciente (por meio dos feedbacks
relacionados as preparacoes oferecidas e sugestoes para
futuras)




A disciplina proporciona ao aluno:

Vivenciar a transdisciplinaridade;

Desenvolver habilidades e competéncias do nutricionista
para o desenvolvimento de suplementos com alimentos.



As aulas tedricas e discussdo serdo realizadas
as tercas-feiras: 14h - 16h
(Bloco Didatico)

N /\

Apresentacdo do projeto: 20 min + 10 min de discussdo.
Apresentacdo dos resultados: 20 min + 10 min de discussado.

As aulas prdticas serdo realizadas as 5° feiras: 14h - 18h
(Laboratdrio de Técnica Dietética)




Parte 1 - Projeto

Elaboracao e apresentacao



Receitas Devem :c,er.de"llnch.IaS de acordo corrlw .o desafio proposto:
Consisténcia (liquido, pastoso ou so6lido)

l Sabor (doce ou salgado)

!'f -- Temperatura (quente ou frio)

!' b -inalidade terapéutica (ex: diarreia, mucosite...)

[__-! Cﬂ'_l ~onte de algum nutriente (ex.: zinco)

Composicao (ex.: hipercaldrica, hiperproteica)
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Devem ter baixo custo, facil preparo, os alimentos devem ser
acessiveis, com elevada qualidade nutricional e serem versateis
(EVITEM USO DE ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS)

Podem ser criadas “do zero” ou modificar receitas ja existentes,
desde que atendam os critérios do desafio.
Ressaltando que devem ter originalidade e criatividade.



INSTRUCAO NORMATIVA-IN N° 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020

Estabelece os requisitos tecnicos para declaracao da rotulagem

nutricional nos alimentos embalados.

AMEXO WV

TAMANHO DAS PORCOES DOS ALIMENTOS PARA FINS DE DECLARACAO DA ROTULAGEM

NUTRICIONAL.

Grupo I: Produtos de panificacao, cereais, leguminosas, raizes, tubérculos e seus derivados (Valor

energético medio da porcao € 150 keal).

Bradliilas Tamanho das porcoes

Amidos e féculas 20
Arroz cru
Aveia em flocos sem outros ingredientes

Barra de cereais com ate 10% de gordura

Medidas
caseiras
sugeridas

Colheres de
sopa
Xicaras
Colheres de
sopa
Unidades




INFORMACAO NUTRICIONAL
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a) Modelos com alto teor de um nutriente
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b) Modelos com alto teor de dois nutrientes
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Organizacao da producao do suplemento

( A\

\_ v

Etapas, descricao de higienizacao a ser feita em cada
etapa e responsaveis.



Receita e quantidades para compra

Envio para Tania até a sexta-feira que antecede a aula
pratica (preparo do suplemento)




Execucao do Projeto






Paramentacao: jaléco (limpo) e touca
Higienizacao das maos

Conferéncia dos ingredientes
Separacao dos utensilios necessarios

Higienizacao de bancadas, utensilios,
embalagens e alimentos

Enxague dos utensilios e alimentos

Fluxograma

Distribuicao na enfermaria
Orientacao ao paciente e analise
sensorial

Porcionamento e
foto do suplemento

Pré-preparo e preparo dos alimentos



Indicador

Custo de
de Custo

Alimento

R$

Ingrediente
S Medidas Caseiras

Peso

(alimentos) bruto Liguido Anis e Unitario R$

Leite

condensado 1 lata

Creme de
leite de soja

Uva

=
o

1 pacote

Gelatina

sem sabor 4 80

1 envelope

6,94 (15
saches)

Capim
Lim&o

Fécula de

haisia 1 colher de cha

4,16

2l
o

Aclicar 2 colheres de sopa 1

1,89/kg




Modo de Preparo:

Pre-preparo:
Etapas
Tempo de Pré-preparo

Preparo:
Etapas
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$




P
o O LY

\ D

HIGIENE NA
v,

ENFERMARIA (7%
&3




LAVAGEM DESINFECCAO



QUANDO?

Chegada na enfermaria
Antes de entrar no quarto
Entre um paciente e outro

Saida da enfermaria

Higienizar a caneta para preenchimento da
analise sensorial



Avaliagdo de Aceitagio — 12/09/2013 Avaliagdo de Aceitagdo - 12/09/2013

Pao da Tarde Pao da Tarde
Aparéncia Aparéncia

50000

Mlolesiei  Inddenme Wiecndit .M’mln
i

O que vocé gostaria que a Oficina Culindria preparasse 0 que vocé gostaria que a Oficina Culindria preparasse
paravoce? para voce?




Parte 3 - Resultados e Discussao

Processo de producao e produto final




Parte 4 - Relatorio final

Elaboracao e entrega do relatorio final
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ROTEIROS OTG 2023 (Moodle)

Critérios de avaliacao e notas

ﬁ

a - Parte1e 2: PROJETO - 1,5 pontos
1™
v

_J Parte 3: RESULTADOS E DISCUSSAO
- 2,0 pontos

f- |

Comunicacdo ao publico (folder) - 1,5 pontos



Parte 4: Relatério final: 5,0 pontos

Introducdo e Revisdo bibliografica: (1,0 ponto)
Desenvolvimento:

. Receita e ficha técnica (0,5 ponto)
Fluxograma com descricdo de todos os cuidados higiénico-sanitdrios (0,5
ponto)

Andlise sensorial (0,5 ponto)
Discussdo (1,0 ponto)

Conclusdo (0,5 ponto)

Referéncias bibliograficas (0,5 ponto)



REGULAMENTACOES/LEGISLACOES PARA CONSULTA

DEFINICOES SOBRE PROPRIEDADES NUTRICIONAIS
RDC® 429/2020 -Disp0e sobre a rotulagem nutricional dos alimentos embalados.
INSTRUCAO NORMATIVA-IN N° 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020 -
Estabelece os requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados.
RDC N° 21/2015 - DispOe sobre o regulamento técnico de formulas para nutricao enteral.
Marco regulatorio de suplementos alimentares
Resolucao RDC 243/2018 - DispOe 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



REGULAMENTACOES/LEGISLACOES PARA CONSULTA

ELABORAGCAO DA TABELA NUTRICIONAL, IDENTIFICACAO DO TAMANHO DA PORCAO
INSTRUCAO NORMATIVA-IN N° 75, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020 -
Estabelece os requisitos tecnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados.

BOAS PRATICAS - CUIDADOS HIGIENICOS SANITARIOS
RDC n°® 216/2004 - Boas Praticas no Servico de Alimentacao.
CVS 5/2013 - Regulamento Tecnico sobre boas praticas para manipulacao de alimentos e
servicos de alimentacao.
CVS 20/2020 - Recomendac0Oes para a reabertura segura de estabelecimentos da area de
alimentos no
contexto do enfrentamento da COVID-19




PRAZOS DE ENTREGA

SEGUIR OS PRAZOS DO PEA OTG 2023 (disponivel no Moodle)

Atraso acarretard em perda de 20% da nota.



DEFINICAO DOS
ALUNOS1a5




DESAFIO 1

e Sabor doce

e Cremoso

e Hipercalorico e Hiperproteico
e Para individuo com mucosite



DESAFIO 2

e Sabor salgado

e Solido

e Hipercalorico e Hiperproteico
e Para individuo com nauseas



DESAFIO 3

e Sabor doce ou salgado

e Liquido ou sdlido

e Hipercalorico e Hiperproteico
e Para individuo com diarreia



DESAFIO 4

e Sabor salgado

e Cremoso

e Hipercalorico e Hiperproteico
e Para individuo com anorexia



DESAFIO 5

e Sabor doce ou salgado

e Solido ou liquido

e Hipercalorico e Hiperproteico
e Baixo em FODMAPs



Coordenacao da disciplina:
Profa. Camila Japur
(camilajapur@usp.br)

Professora colaboradora: Juliana Sicchieri
(Jjsicchieri@gmail.com)

Aluna PAE:
Ana Flavia de Sousa Silva
(anaflavia.s.s@usp.br)

Y
FORUM DE DUVIDAS NO MOODLE



