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EXTENSAO CURRICULAR - PROJETO INTEGRADOR

Curso: Nutricao
Projeto Integrador n°: 2
Turma: 2° periodo

Titulo do projeto: Sabor na medida certa: um olhar sobre acucar, sal e dleo

Preencha os dados abaixo com maxima informacao da realizacio pratica do projeto

1. Objetivo do projeto:

Promover a conscientizagao sobre o consumo excessivo de agucar, sal e 6leo, seus impactos na saude
e a importancia da redugdo e uso consciente desses ingredientes no dia a dia.
- Capacitar os alunos de Nutrigdo na elaboragdo e conducao de atividades educativas e interativas.
- Informar sobre os riscos do consumo excessivo de sal, aglicar e 6leo, ¢ suas relagdes com doengas
cronicas nao transmissiveis (DCNT).
- Demonstrar, de forma pratica, as quantidades desses ingredientes presentes em alimentos processados
e ultraprocessados.
- Incentivar a adogdo de habitos alimentares mais saudaveis, alinhados as recomendagdes do Guia
Alimentar para a Popula¢ao Brasileira e da OMS.
- Estimular o desenvolvimento de habilidades de comunicagdo e educagdo nutricional nos estudantes.

2. Contetdo programatico:

- Acticar, Sal e Oleo na alimentacdo atual:

* Fungdes no organismo e na culinaria.

* Limites de consumo recomendados (OMS, Guia Alimentar e RDCs).

* Impactos do consumo excessivo: hipertensdo, obesidade, diabetes, dislipidemias, doencas
cardiovasculares, entre outras.
- Fontes ocultas:

* Quantidade presente em alimentos processados e ultraprocessados (exemplos praticos).
- Leitura de rotulos:

* Identificag@o de agucares adicionados, sodio e gorduras (inclusive trans e saturadas).
- Estratégias de reducdo:

* Trocas saudaveis, reducdo gradual, uso consciente na culinaria e no dia a dia.
- Educacao nutricional:

* Ferramentas e metodologias ludicas para promogao de saude.

3. Metodologia a ser realizada:

3.1 plano da acio:

- Formagdo de 9 grupos, divididos por tema:
* 3 grupos para Acticar
* 3 grupos para Sal
« 3 grupos para Oleo
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- Cada trio (1 grupo de agucar, 1 de sal e 1 de 6leo) trabalhara em conjunto, realizando trés apresentacdes
dinamicas.
- As apresentag0es incluirdo:

* Jogos educativos: quiz, jogo da memoria, roleta da satde, trilhas, desafios, entre outros.

* Exposicao pratica: demonstragdo das quantidades de agucar, sal e 6leo presentes em alimentos
industrializados.

» Materiais visuais: cartazes, banners, infograficos, painéis e recursos digitais.

» Dinamicas participativas: rodas de conversa, desafios de escolha saudavel, montagem de pratos
equilibrados ou degustagdes (se viavel).
- As atividades serdo desenvolvidas na Clinica Vitta, sob orientag@o da professora responsavel.

4. Critério de avaliacao:

- Participag@o: Engajamento no planejamento, construgdo das atividades e na apresentagao.

- Contetdo técnico: Clareza, correcao e coeréncia cientifica das informagdes transmitidas.

- Didatica e comunicagdo: Capacidade de tornar o contetdo acessivel, interativo e atrativo para o
publico.

- Criatividade e inovagdo: Uso de estratégias Iudicas, materiais visuais e metodologias criativas.

- Trabalho em equipe: Cooperagao, organizacdo interna do grupo e colaboragao entre os trios.

- Organizagdo ¢ compromisso: Cumprimento dos prazos, qualidade dos materiais produzidos e postura
profissional durante o evento.

5. Indicadores de resultado: (como serd realizado o feedback dos alunos, e publico assistido)

- N° de apresentagdes realizadas (minimo de 3 apresentagdes por trio).

- N° de participantes impactados na Clinica Vitta.

- Avaliagdo qualitativa: Feedback dos participantes sobre clareza, aplicabilidade e relevancia do
conteudo.

- Avaliagdo dos professores: Desempenho dos alunos em conteudo, comunicagdo, desenvolvimento das
atividades e postura.

- Materiais produzidos: Registro de cartazes, jogos, midias visuais e outros recursos desenvolvidos.

- Evidéncias: Registro fotografico, videos e relatos das atividades.



