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INTRODUCAO

* £ uma disciplina da Componente de Formacao Tecnoldgica, com a qual se pretende que os alunos adquiram conhecimentos e competéncias cientifico-profissionais para as fungdes
e tarefas a desempenhar sob a supervisio direta de um profissional de salde e as que deve executar sozinho/a, sob orientacdo e supervisdo de um profissional de salude.

AREAS DE COMPETENCIAS - PERFIL DOS ALUNOS (ACPA)

Linguagens e textos (A) Informagdo e comunicagdo (B) Raciocinio e resolugdo de problemas (C) Pensamento critico e pensamento criativo (D) Relacionamento interpessoal (E)

Sensibilidade estética e artistica (H) Saber cientifico, técnico e tecnolégico (1) Consciéncia e dominio do corpo (J)

Desenvolvimento pessoal e autonomia (F) Bem-estar, salide e Ambiente (G)
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N¢ DE TEMPOS INICIO

6575 Cuidados na Alimentagdo e Hidratagao.
FIM

NOME DO MODULO

OPERACIONALIZAGAO DAS APRENDIZAGENS ESSENCIAIS (AE)

UFCD

Esta UFCD tem como objetivo a divulgacao e ensino das ciéncias da nutricdo e alimentac¢do. Pretende-se que os alunos reconhegam a alimentagao como facto determinante da saude e que

0s excessos, caréncias e desequilibrios influenciam a duragao e qualidade de vida dos individuos e das populagdes.
Apresenta-se uma perspetiva global da alimentacgdo, onde é focada a interligacdo dos fendmenos bioldgicos, sociais e culturais em toda a sua complexidade.
Conceitos-chave do médulo (ou ideias-chave): alimentagdo, nutri¢do, dietética, hidratagdo; alimentagdo: oral, entérica e parentérica; plano alimentar/ dietético
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ORGANIZADOR

Tema/subtema; Dominio; Area

AE: CONHECIMENTOS, CAPACIDADES E
ATITUDES

O aluno deve ser capaz de:
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AGOES ESTRATEGICAS DE ENSINO ORIENTADAS PARA O PERFIL DOS
ALUNOS

DESCRITORES DO

PERFIL DOS ALUNOS
(Exemplos de ag6es a desenvolver na disciplina)

UFCD: 6575

1. Os conceitos de alimentacdo,
nutricdo e dietética

2. A classificagdo dos alimentos
2.1. A composicao dietética dos
alimentos e seu valor nutricional

3. As necessidades nutricionais
nas diferentes fases da vida

4, A desnutricdo

5. As terapéuticas nutricionais
5.1. Conceito de dietoterapia

5.2. Plano alimentar

5.3. Dietas terapéuticas

5.3.1. Dieta progressiva hospitalar
5.3.2. Dieta diabética

5.3.3. Dieta para utentes com
colesterol

5.3.4. Dietas param utentes com

hiperuricemia e gota

5.3.5. Dieta hipoproteica

5.3.6. Dieta gastroentérica

5.3.7. Dieta hipocaldrica

6. A qualidade e a higiene
alimentar

6.1. Nocdes de microbiologia dos

alimentos: desenvolvimento de
bactérias, leveduras e
bolores e seus fatores condicionantes

6.2. Os agentes de contaminagdo

o Identificar as nogdes basicas
associadas aos conceitos de alimentacao,
nutricdo, dietética, hidratacdo e respetivas
diferencgas;

o Identificar as nogdes basicas da
composicao dietética dos alimentos e seu
valor nutricional;

o Identificar as necessidades
alimentares nas diferentes fases da vida, na
generalidade;

Identificar os diferentes tipos de
terapéuticas nutricionais, na generalidade;
o Identificar as vias de alimentagdo:
oral, entérica e parentérica;

o Reconhecer os principais riscos
associados a alimentagdo oral e identificar
os sinais de alerta;

o Executar as tarefas que se
integram no ambito de intervengdo do
Auxiliar de Saude com orientagdo e
supervisdo de um profissional de saude;
. Distinguir as tarefas que tém de
ser executadas sob supervisdo direta do
profissional de saude das que podem ser
executadas sozinho;

o Preparar os alimentos do utente
que necessita de uma alimentagdo oral,
mobilizando conhecimentos fundamentais
em qualidade, higiene e seguranga
alimentar;

A, B,CD,FI

Promover estratégias que envolvam aquisi¢do de conhecimento,
informacdo e outros saberes, relativos aos contetdos das AE, que
impliquem:

-rigor, articulagdo e uso consistente de conhecimentos cientificos;
-selegdo, organizacdo e sistematizacdo de informacdo pertinente,
com leitura e/ou visionamento de documentérios;

-andlise de factos e/ou situacdes reais. A D, H

Promover estratégias que envolvam a criatividade dos alunos:

- planeamento e pesquisa de informagdo para a composi¢ao de
trabalhos finais, usando apresentag¢des digitais realizadas a turma
A, D, EF,I
Promover estratégias que desenvolvam o pensamento critico e
analitico dos alunos, tais como, debates, pesquisas comentadas e
realizagdo de role-play.
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6.3.
controlo das intoxicagGes alimentares

As medidas de prevencdo e

7. A confe¢do de pequenas
refeicdes

7.1.
e suplementos alimentares
7.2.
rejeicdo de matérias-primas

Tipologia de refeicGes ligeiras
Pardmetros de aceitacdo /
alimentares

7.3.
acondicionamento de refei¢des ligeiras

Técnicas de preparagao e

e de suplementos

alimentares

7.4. A preparacdo dos tabuleiros
7.5. A manipulagdo de alimentos
frescos e confecionados

7.6. A conservacao de alimentos
frescos e confecionados

8. A hidratagao

8.1. Conceito

8.2. A importancia da hidratacdo
8.3. As restriges hidricas

9. A prestagdo de cuidados na

alimentacdo e hidratacdo oral do
cliente
9.1.

antes e apos a refeicdo
9.2.
alimentagdo/hidratacdo: a mesa; no

Cuidados de higiene parcial
O posicionamento para
cadeirdo; na cama

9.3.
preparagdo dos alimentos (cortar e

A apresentagdo do prato e a

descascar)

9.4. Técnica de alimentagdo e

Cursos Profissionals

wrsi:José Falcdo

o Preparar, acondicionar e conservar
alimentos frescos e confecionados, para
pequenas refeicdes e suplementos
alimentares, prescritas em plano
alimentar/dietético, mobilizando
conhecimentos fundamentais sobre normas
de qualidade e higiene alimentar;

o Preparar um tabuleiro de
alimentacdo, segundo

plano alimentar/ dietético, prescrito,
mobilizando conhecimentos fundamentais
de normas de qualidade e higiene
alimentar;

o Aplicar técnicas de apoio
na alimentacdo e hidratagdo oral ao utente
que necessita de cuidados de saude,
mobilizando conhecimentos fundamentais
na mobiliza¢do e posicionamento do
paciente que previnam situagdes de risco;

o Demonstrar interesse e
disponibilidade na

interagdo com utentes,

. Manter autocontrolo em situagdes
criticas e de limite;

o Agir em fungdo das orientagdes do
profissional de saude;

. Reconhecer o impacte das suas
acdes na interagdo e bem-estar emocional
de terceiros ®  Reconhecer a importancia
da sua atividade para o trabalho de equipa
multidisciplinar;

o Assumir uma atitude pré-ativa na
melhoria continua da qualidade, no ambito
da sua agao profissional;
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hidratagao oral

9.4.1. Orrisco e as situagdes de
engasgamento

10. Conceito de outras vias de
alimentacdo

10.1.  Entérica;

10.2.  Parentérica

o Cumprir as normas de seguranga,
higiene e saude no trabalho assim como
preservar a sua apresentagdo pessoal;

. Agir de acordo com normas e/ou
procedimentos definidos no ambito das
suas atividades;

o Adequar a sua agdo profissional a
diferentes publicos e culturas;

o Prever e antecipar riscos;

o Demonstrar seguranga durante a

execucdo das suas tarefas;

. Revelar concentragdo na execucdo
das suas tarefas;

. Realizar as suas atividades,
promovendo a humanizagao do servico.
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AVALIACAO:

A avaliagdo processa-se segundo as vertentes:

. avaliacdo formativa;

. avaliagdo continua;

J avaliagdo descritiva e qualitativa - Testes de avaliagdo; trabalhos de grupo e respetiva apresentagdo a turma; Trabalho individual de analise de artigos

cientificos
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