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CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO

PLANO DE ENSINO

| - IDENTIFICACAO:

Nome da disciplina: Métodos de Pesquisa de Nutricdo em Producéo de Refeicdes
Cddigo: NTR 1318000

Carga Horéria semestral: 45h — 3 créditos

Carga Horéaria semanal: 3,5h

Ano / semestre: 2023/2

Horario: 22 feira das 13:30 as 17:00

Distribuicao das atividades pedagogicas

Presenciais (%) Sincronas (%)
100% 0
Professores:

Ana Carolina Fernandes (Linha 3 — 10,5 h/a — 0,7c) — ana.fernandes@ufsc.br

Greyce Luci Bernardo (Linha 3 — 8,5 h/a - 0,6¢) — greyce.bernardo@ufsc.br

Paula Lazzarin Uggioni (Linha 3 — 8,5 h/a — 0,6¢) — paula.uggioni@ufsc.br

Suellen Secchi Martinelli (Linha 3 — 10,5 h/a — 0,8c) — suellen.martinelli@ufsc.br (Responséavel)
Suzi Barletto Cavalli (Linha 3 — 7 h/a — 0,3c) — suzi.cavalli@ufsc.br e sbcavalli@gmail.com

Il - EMENTA: Discussao de temas atuais de Nutricdo em Producéo de Refeicbes com énfase nos
aspectos metodolégicos

Il — OBJETIVO: Realizar discussfes orientadas sobre o método cientifico de pesquisas em
tematicas atuais relacionadas a Nutricdo em Producéo de Refei¢cdes

IV - CONTEUDO PROGRAMATICO, CRONOGRAMA E METODOLOGIA DE ENSINO /
DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

DATA CONTEUDO
Semana 1 Como é adisciplina? (Responséavel: Suellen)
14/08/23 - Apresentacéo da disciplina — énfase na importancia de leitura do material a cada semana.
- Discusséo sobre aspectos de apresentacao
- Discusséao sobre o foco no método de cada estudo apresentado.
- Discusséao sobre os documentos de avaliacao.
- Apresentagao do exercicio “Tendéncias em alimentos e alimentagéo fora de casa”.
Apresentacao e discussdo sobre conceito de alimentagdo saudavel no contexto da
producao de refeicdes (Responsavel: Suellen)
Semana 2 Sistemas Alimentares Sustentaveis: Métodos de avaliacdo de dietas sustentaveis
21/08/23 (Responsavel: Suellen)

Artigo 1: HARRISON, M. R.; PALMA, G.; BUENDIA, T.; BUENO-TARODO, M.; QUELL, D;
HACHEM, F. A Scoping Review of Indicators for Sustainable Healthy Diets. Front. Sustain.
Food Syst. 5:822263, 2022. doi: 10.3389/fsufs.2021.822263

Artigo 2: NICHOLLS, J.; DREWNOWSKI, A. Toward Sociocultural Indicators of Sustainable
Healthy Diets. Sustainability, v. 13, n. 13, 2021. https://doi.org/10.3390/su13137226
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Apresentacdo do estudo: FABRI, R. K.; MARTINELLI, S. S.; PERITO, M. A.; FANTINI, A.;
CAVALLI, S. B. Absence of symbolic and sustainable aspects in recommendations for healthy
eating: a qualitative analysis of food-based dietary guidelines. Revista de Nutricdo, 2021;
34:200120. https://doi.org/10.1590/1678-9865202134e200120 Convidada: Rafaela Fabri)

Semana 3
28/08/23

Alimentacédo saudavel e agricultura sensivel a nutricdo (Responsavel: Suzi)

Apresentacdo de seminério - Capitulo 1: MARTINELLI, S.S.; FABRI, R.K.; CORTESE,
D.M.C.; CAVALLI, S.B. Sistemas alimentares, nutricdo e alimentacdo saudavel e sustentavel.
In: Sanidade Vegetal: Uma estratégia global para eliminar a fome, reduzir a pobreza, proteger
0 meio ambiente e estimular o desenvolvimento econdmico sustentavel. GINDRI, D.M.,
MOREIRA, P.A.B., VERISSIMO, M.A.A. Florian6polis: Editora CIDASC, 2020, 486p.

Apresentacdo do estudo/ Aula expositiva: CAVALLI, S.B.; SCHNEIDER S. Alimentacéo
saudavel e agricultura sensivel a nutricdo. In: SCHUBERT, M.N., SCHNEIDER, S., TONIN, J.
Desafios e tendéncias da alimentacdo contemporénea: Consumo, Mercados e A¢éo Publica.
Porto Alegre: Editora UFRGS, 2022, no prelo. (Responsavel: Suzi)

Semana 4
04/09/23

Sistemas Alimentares Sustentaveis: Avaliacdo da qualidade na producédo de refeicbes
(Responsavel: Suellen)

Apresentacdo de seminério - Artigo 1: KLUCZKOVSKI, A.; MENEZES, C.A.; DA SILVA,
J.T.; et al. An Environmental and Nutritional Evaluation of School Food Menus in Bahia, Brazil
That Contribute to Local Public Policy to Promote Sustainability. Nutrients 2022, 14, 1519.
https://doi.org/10.3390/nu14071519

Discussdo do Artigo 2: DOHMS, P.0O.S.; STANGARLING-FIORI, L.; MEDEIROS, C.O.
Elaboration and validation of an instrument for qualitative assessment of food preparations
offered to workers. International Journal of Gastronomy and Food Science, v. 28, 2022.
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2022.100488

Apresentacdo e discussdo de exemplos de metodologia de avaliacdo de estudos
publicados (Convidada: Panmela Soares)

Semana 5
11/09/23

Sistemas Alimentares Sustentaveis: Métodos de avaliagdo de sustentabilidade na
producédo de refeicdes (Responsével: Suellen)

Apresentacdo de seminario - Artigo: MAYNARD D.DC.; VIDIGAL M.D.; FARAGE P;
ZANDONADI R.P.; NAKANO, E.Y.; BOTELHO, R.B.A. Environmental, Social and Economic
Sustainability Indicators Applied to Food Services: A Systematic Review. Sustainability. 2020;
12(5):1804. https://doi.org/10.3390/su12051804

Apresentacdo do estudo/ Aula expositiva: TASCA, C.G. Instrumento avaliativo para
praticas de sustentabilidade ambiental, social e econdmica em unidades de alimentacéo e
nutricdo institucionais. 2020. Tese (Doutorado em Nutricdo) - Universidade Federal de Santa
Catarina, Florianépolis, Santa Catarina, Brasil, 2020. (Responsavel: Cassiani)

Semana 6
18/09/23

Tipos de revisGes de literatura e temas de Nutricdo em producdo de refeicGes
(Responsavel: Ana Carolina)

Aula expositiva: tipos de reviséo de literatura. Exemplos de tipos diferentes de revisdes sobre
diferentes temas de Nutricdo em producéo de refei¢des.

Apresentacdo e discussdo de exemplos de estudos de revisdo publicados pelo
NUPPRE

Semana 7
25/09/23

Reviséo sistemética e temas de Nutricdo em producéo de refei¢cdes (Responsavel: Ana
Carolina)

Apresentacdo de seminério - Artigo 1: JACKSON, N.; WATERS, E. Criteria for the
systematic review of health promotion and public health interventions. Health Promotion
International, V. 20, n.4, p. 367-374, 2005. Disponivel em:
https://doi.org/10.1093/heapro/dai022

Discussédo do Artigo 2: BAMBRA, C. Real world reviews: A beginner's guide to undertaking
systematic reviews of public health policy interventions. Journal of Epidemiology and
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Community  Health, v. 65, n. 1, 2011, p. 14-19. Disponivel em:
https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/19710043/

Apresentacdo do estudo: FERNANDES, A.C.; OLIVEIRA, R. C.; PROENCA, R. P. C;;
CURIONI, C. C.; RODRIGUES, V. M.; FIATES, G. M. R. Influence of menu labeling on food
choices in real-life settings: a systematic review. Nutrition Reviews, v. 74, p. 534-548,
2016.(Responsavel: Ana Carolina)

Semana 8
02/10/23

Censo de rétulos de alimentos e andlise das informacdes disponibilizadas aos
consumidores (Responsavel: Ana Carolina)

Apresentacdo de seminario Artigo 1: DUNFORD, E., WEBSTER, J., METZLER, A.B., et al.
International collaborative project to compare and monitor the nutritional composition of
processed foods. European Journal of Preventive Cardiology, v. 19, n. 6, p. 1326-1332, 2012.
Disponivel em: https://doi.org/10.1177/1741826711425777

Discussédo do Artigo 2: RICARDO, C.Z., PEROSENI, .M.; MAIS, L.A.; MARTINS, A. P. B.;
DURAN, A. C. Trans Fat Labeling Information on Brazilian Packaged Foods. Nutrients, v. 11,
p. 1-14, 2019. Disponivel em: https://doi.org/10.3390/nu11092130

Apresentacdo do estudo: Aditivos alimentares em rétulos de alimentos direcionados a
criancas: estudo multimétodos sobre notificagdo na rotulagem e compreensédo pelos pais.
Mariana Vieira dos Santos Kraemer. Tese (Doutorado em Nutri¢céo). Floriandpolis, Programa
de Pés-graduacdo em Nutricho — UFSC, 2022. (Cnvidada: Mariana Vieira dos Santos
Kraemer).

Semana 9
09/10/23

Construcao de instrumentos de medida: Avaliacdo da confiabilidade e da validade
(Responsavel: Paula)

Apresentacdo de seminério Artigo 1: Uggioni PL, Salay E. Reliability and validity of a
gquestionnaire to measure consumer knowledge regarding safe practices to prevent
microbiological contamination in restaurants. J Nutr Educ Behav. 2013; 45(3):250-7. doi:
10.1016/j.jneb.2011.09.007.

Discussédo do Artigo 2: Byrd-Bredbenner, C., Wheatley, V., Schaffner, D. Bruhn, C., Blalock,
L., Maurer, J. Development and implementation of a food safety knowledge instrument. Journal
of Food Safety Education. v. 6, p. 46-55, 2007 (para seminario).

Apresentacdo do estudo: Atitude do consumidor em relag@o & certificacdo voluntéria da
seguranca dos alimentos em restaurantes comerciais. Paula Lazzarin Uggioni. Tese
(Doutorado em Alimentos e Nutricdo). Campinas, Faculdade de Engenharia de Alimentos —
UNICAMP, 2011.

Semana 10
16/10/23

Construcao de instrumentos de medida: Avaliacdo da confiabilidade e da validade “A
validade de contetido” (Responsavel: Paula)

Apresentacao de seminario Artigo 1: UGGIONI, P.L.; SALAY, E. Reliability and validity of a
scale to measure consumer attitudes regarding the private food safety certification of
restaurants. Appetite, v. 58, p. 470-477, 2012.

Discusséo do Artigo 2: DANELON, M.S. SALAY E. Development of a scale to measure
consumer perception of the risks involved in consuming raw vegetable salad in full-service
restaurants. Appetite. 2012 Dec;59(3):713-22. doi: 10.1016/j.appet.2012.07.013. Epub 2012
Jul 20. PMID: 22824053.

Apresentacdo do estudo (Convidada Dra. Mariana Schievano Danelon): Development of
a scale to measure consumer perception of the risks involved in consuming raw vegetable
salad in full-service restaurants.

Semana 11
23/10/23

Habilidades culinarias na area de Nutricdo em Producado de RefeicGes (Responsavel:
Greyce Luci Bernardo)

Apresentacdo seminério - Artigo 1:
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UGGIONI, P. L.; ELPO, C. M. F.; GERALDO, A. P. G.; FERNANDES, A. C.; MAZZONETTO,
A. C.; BERNARDO, G. L. Cooking skills during the Covid-19 pandemic. Revista de Nutricdo,
2020.
Discussédo do Artigo 2:
HARTMANN, C.; DOHLE, S.; SIEGRIST, M. Importance of cooking skills for balanced food
choices. Appetite, 65, 125-131; 2013.
Apresentacao do estudo:
BERNARDO, G. L.; RODRIGUES, V. M.; BASTOS, B. S.; UGGIONI, P. L.; HAUSCHILD, D.
B.; FERNANDES, A. C.; MARTINELLI, S. S.; CAVALLI, S. B.; BRAY, J.; HARTWELL, H.;
PROENCGCA, R. P. C. Association of personal characteristics and cooking skills with vegetable
consumption frequency among university students. Appetite, 2021.
Semana 12 |Desenvolvimento de Habilidades Culinarias por meio de ensaio controlado
30/10/23 randomizado e para diferentes populacfes (Responséavel: Greyce Luci Bernardo)
Apresentacdo seminario - Artigo 1:
BERNARDO, G.L.; JOMORI, M. M.; FERNANDES, A.C.; COLUSSI, C. F.; CONDRASKY, M.
D.; PROENCA, R.P.C. Positive impact of a cooking skills intervention among Brazilian
university students: Six months follow-up of a randomized controlled trial. Appetite, v. 130, p.
247-255, 2018.
BERNARDO, G.L.; JOMORI, M. M.; FERNANDES, A.C.; COLUSSI, C. F.; CONDRASKY, M.
D.; PROENGCA, R.P.C. Nutrition and Culinary in the Kitchen Program: a randomized controlled
intervention to promote cooking skills and healthy eating in university students - study protocol.
Nutrition Journal, v. 16, p. 1-12, 2017 (artigo de apoio).
Discussédo do Artigo 2:
REICKS, M., KOCHER, M., REEDER, J. (2018) Impact of Cooking and Home Food
Preparation Interventions Among Adults: A Systematic Review (2011-2016). Journal of
Nutrition Education and Behavior, 50(2), 148-172, 2018.
Apresentacdo do estudo:
Adaptacéo do programa Nutricdo e Culinéria na Cozinha para individuos com diabetes mellitus
tipo 2 (com convidado)
Semana 13 |Elaboracgéo do exercicio final (Reflexdes sobre Tendéncias em alimentos e alimentagéo)
06/11/23
Semana 14 |EXERCICIO — Reflex6es sobre Tendéncias em alimentos e alimentacdo (Responsaveis:
13/11/23 Greyce Luci Bernardo, Paula Lazzarin Uggioni e Suellen Secchi Martinelli)

V - CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliacédo dos contetidos ministrados ocorre, a cada momento, a partir da participacdo do aluno
nas atividades propostas.

1) Leitura e discusséao dos textos.

2) Apresentacdo em seminarios.

3) Elaboracéo de documento semanal contendo pontos de avaliacdo metodoldgica, discussao e/ou
duvidas sobre os métodos dos artigos estudados: maximo de 1 pagina, postado no Moodle até o
dia anterior a aula correspondente. Os documentos devem trazer pontos de destaque relativos aos
métodos dos artigos, tomando o cuidado para apresentar redacdo propria e ndo frases soltas do

artigo.

ATIVIDADE PESO
Seminarios e atividade final 40
Documentos semanais 30
Assiduidade e participacdo / discussdo em aula 30




VI - DIREITOS AUTORAIS E PRIVACIDADE

As aulas estdo protegidas pelo direito autoral. Baixar, reproduzir, compartilhar, comunicar ao
publico, transcrever, transmitir, entre outros, o conteddo das aulas ou de qualquer material didatico-
pedagogico s é possivel com prévia autorizacéo.

Respeite a privacidade e os direitos de imagem tanto dos docentes quanto dos colegas. Nao
compartilhe prints, fotos, etc., sem a permissao explicita de todos os participantes.

A(o) estudante que desrespeitar esta determinacdo estard sujeita(o) a sancbes disciplinares

previstas no Capitulo VIII, Sec¢éo |, da Resolugéo 017/CUn/1997.

VIl - BIBLIOGRAFIA / LEITURAS SUGERIDAS

ABERC. Manual ABERC de préticas de elaboracéo e servico de refeicBes para coletividades. Sdo Paulo:
Associacao Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas, 2015. 112 ed. 274 p.

DE VELLIS, RF. Scale Development Theory and Applications. 2nd ed. Thousand Oaks, CA: Sage
Publications; 2003

Di IORIO, CK. Measurement in Health Behavior Methods for Research and Education. San Francisco, CA:
Jossey-Bass, 2008.

FIATES, G. M. R.; PROENCA, R. P. C.; FERNANDES, A.C.; OLIVEIRA, R. C.; RODRIGUES, V. M. Rotulagem
de Alimentos In: Tratado de Nutricdo e Dietoterapia.l ed.Rio de Janeiro/RJ: Guanabara Koogan, 2019, v.1,
p. 1037-1047.

KINTON, R.; CESERANI, V; FOSKET, D. Enciclopédia de Servigos de Alimentacdo. Sao Paulo: Varela, 1999.
LAWSON, F. Catering. Disefio de establecimientos alimentarios. Barcelona: Blume, 1976.

MEZOMO, I.F.B. Os servicos de alimentacéo: planejamento e administragédo. 5 ed. Barueri: Manole, 2006.
ORNELLAS, L H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 6.ed.rev., ampl. e renov. Sao Paulo:
Atheneu, 1995. 320 p.

PASQUALL, L. Psicometria dos testes na psicologia e na educacgdo. 3 ed. Petrépolis: Vozes; 2009.

PHILIPPI, S. T. Nutrig&o e técnica dietética. Barueri: Manole, 2003.

PROENCA, R.P.C.; SOUSA, A A.; VEIROS, M.B.; HERING, B. Qualidade nutricional e sensorial na produc¢éo
de refei¢des. Floriandpolis: EDUFSC, 2005 (Série Nutricdo).

PROENCGCA, R.P.C. Inovacao tecnoldgica na producao de alimentacgao coletiva. Floriandpolis: Insular, 1997. 2
ed 2000. 3ed. 2009.

REGGIOLLI, MR; GONSALVES, M.I.E. Planejamento de cardapios e receitas para Unidades de Alimentagéo
e nutricdo. S&o Paulo: Atheneu, 2000.

SALAY, E. (Org). Composicao de alimentos: uma abordagem multidisciplinar. Campinas: Nucleo de Estudos
e Pesquisas em Alimentacédo, 2005.

SILVA FILHO, A.R.A. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinhas industriais. Sao
Paulo: Varela, 1996.

SILVA JR, E. A. Manual de controle higiénico - sanitario em servicos de alimenta¢cdo. Sdo Paulo: Varela, 8 ed
2008.

SILVA, L. B.; MONNERAT, M.P. Principios Basicos de Alimentacdo para Coletividades. Rio de Janeiro:
Cultura Médica, 1982.

SLOAN, D. (org.) Gastronomia, restaurantes e comportamento do consumidor. Barueri, SP: Manole, 2005.
STREINER, DL, NORMAN, GR. Health Measurement Scales: A Practical Guide to Their Development and
Use. 4th ed. New York, NY: OxfordUniversity Press; 2008.

TEIXEIRA, S.M.F.; OLIVEIRA, Z.M.C.; REGO, J.C.; BISCONTINI, T.M.B. Administracdo Aplicada as
Unidades de Alimentacao e Nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 1990. 2ed 1997

WANDELLI A.M.M.M. Banco de dados para elaboracdo de cardapios. Rio de Janeiro, 2005

WANDELLI A.M.M.M. Guia prético para elaboragdo de cardapios: tabela de conversdo medidas caseiras -
peso / volume, para avaliacdo de consumo alimentar. Rio de Janeiro, 2005.



WEST, B.B.; WOOD, L.; HARGER, V.F. Servicios de alimentacion en instituciones. Washington:OPAS/OMS,
Publicacion Centifica n. 270, 1973.

WHO/FAO — World Health Organization/Food and Agriculture organization of the United Nations. Codex
Alimentarius: International Food Standards. Nutrition and Labelling, 2020. Disponivel em:
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/thematic-areas/nutrition-labelling/en/#c452837

WHO - World Health Organization. Action framework for developing and implementing public food
procurement and service policies for a healthy diet. Geneva: World Health Organization; 2021. Disponivel em:
https://www.who.int/publications/i/item/9789240018341.

WHO — World Health Organization. Healthy diet, 2020. Disponivel em: https://www.who.int/news-room/fact-
sheets/detail/healthy-diet

ZANARDI A. M. P., ABREU E. S., SPINELLI M. G. N. Gestdo de Unidades de Alimentacéo e Nutricdo: um
modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.
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ALGUMAS SUGESTOES PARA ORIENTAR APRESENTACOES PUBLICAS
PREPARACAO DO MATERIAL
e Ser generalista - ndo estatistico
e Usar graficos, esquemas, figuras, preferencialmente aos textos.
e Tentar manter a uniformidade do material
e N&o colocar muitos dados em um mesmo slide, ndo usar texto normal.

e Explorar a possibilidade das cores

APRESENTACAO
e Ser polido.

e Nao complicar, néo ficar se atendo a muitos detalhes.

e Concentrar-se no que fala e ndo nos detalhes.

e Falar devagar, cuidando os vicios de linguagem.

e Checar o nivel de compreenséao da plateia.

e N&o ler, simplesmente, 0 que esta escrito e, sim, falar sobre o material.
e Dar um tempo para as pessoas lerem antes de comecar a falar.
e Falar primeiro sobre a mensagem e, apés, sobre o contetido.

e Nunca exceder o tempo.

e Ultilizar titulo curto e interessante.

e Apelar para a visdo e a audicao. Usar os recursos disponiveis.

e Terminar com climax para ser lembrado.

e N&o ter medo de usar a criatividade, ndo imitar, ndo forcar.

e Ao responder questdes: repetir a questéo formulada e agradecer.

e Ensaiar a apresentacéo



UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
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Professoras: Ana Carolina Fernandes, Greyce Luci Bernardo, Paula Lazzarin Uggioni, Suellen Secchi

Martinelli e Suzi Barletto Cavalli

DISTRIBUIGAO DOS TOPICOS PARA OS ALUNOS E DATAS DE APRESENTAGCAO

e Cada pessoa deve preparar uma apresentacdo destacando as principais ideias do texto, incluindo
identificacdo dos autores, objetivo, pressuposto bdasico ou hip6tese, método, principais resultados,
discusséo e consideracdes finais sugerindo, ainda, pontos para discussao. Salienta-se a necessidade de

especial atengdo com o tempo méaximo de 20 minutos disponivel para cada apresentagao.

e A apresentagdo do segundo artigo deve trazer elementos considerados importantes para a discusséao.

N&o é necessério elaborar slides. O estudante responsavel deve conduzir a discusséo e instigar os

demais.

Planejamento das apresentacdes:

- 10 seminérios: 1 apresentacao individual e 3 apresenta¢cfes conjuntas

- coordenac0es de discusséao de artigo

DATA RESPONSAVEIS

Seminario artigo 1

Discusséo artigo 2
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EXERCICIO:

Reflexdes sobre Tendéncias em alimentos e alimentacgéo

A proposicéo é que este exercicio seja desenvolvido em trés momentos diferentes:

1°momento (14/08/2023):

Apresentacdo: Novidades em alimentacéo

Discussao em grupo sobre o tema

2°momento (15/08/2023 - 12/11/2023:

Pesquisar no cotidiano e nos meios difusores de informacg&o sobre um ou mais exemplos de

Tendéncias em alimentos e alimentacé&o

3°momento (13/11/2023):

Apresentar as minhas reflexdes ao grupo:

Discorrer sobre o exemplo pesquisado destacando:

e Por que o considero uma tendéncia

e Quais os possiveis efeitos que podem ser vislumbrados na questdo alimentar a partir desta

tendéncia (efeitos nutricionais, sensoriais, de mercado....)

e Exemplificar a tendéncia por meio de um alimento, bebida ou preparacdo culinria para

demonstrar ao grupo on-line.

Nota: Este exercicio busca incentivar a pesquisa de tendéncias tanto de alimentos como de formas de
disponibiliza-los as pessoas. Prestar atencé@o que os efeitos ndo precisam, necessariamente, ser positivos.



