Bases Tecnolbgicas
1° Médulo

Disciplina: Diagnostico da Alimentacdo humana
1. Digestéo dos alimentos:

e anatomia e fisiologia do sistema digestorio

2. Guias alimentares:

¢ histérico e piramide dos alimentos — brasileira e internacional

3. Classificacao dos alimentos segundo suas fungdes:

e grupos de alimentos

4. Principios da alimentacdo equilibrada:

e natureza, composicdo e fungdes dos alimentos e fontes de nutrientes

5. Conceitos gerais em Nutricdo e Dietética:

e alimento, nutriente, dietética, alimentacéo, nutricdo, metabolismo

6. Definicao, estrutura e propriedades quimicas, funcdes, classificacao,
biodisponibilidade, fontes alimentares, recomendacdes, doencas causadas por
caréncia e excesso dos seguintes nutrientes:

e macronutrientes;

e micronutrientes: vitaminas liposoluveis, hidrosolUveis e mineirais
7. Alimentos probiéticos e prebiédticos
Disciplina: Técnica Dietética |
1. Definicdo e objetivos da técnica dietética
2. Pesos e medidas:
e conceitos e técnicas
3. Conceito e emprego dos indices para alimentos pereciveis e ndo pereciveis:

e Indice de Parte Comestivel (IPC), indice de Coccéo (ICC) e Quantidade
Adquirida (QA), per capita e porcdo



4. Modelo de ficha técnica:
e nome da preparacéo, ingredientes, modo de preparo, medidas caseiras, peso
bruto, peso liquido, fator de correcao, calculo nutricional, equipamentos e

utensilios necessarios, por¢éo, rendimento

5. Termos técnicos culinarios para cortes e preparacoes
6. Conceitos béasicos sobre métodos de cocgao e suas interferéncias sobre as
caracteristicas dos alimentos
7. Estudo das hortalicas e frutas:
o definicdo e estrutura;
e classificacdo comercial,
e safra;
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selec¢éo;
e técnicas e controles no armazenamento;

e técnicas e controles no pré-preparo;

técnicas e controles no preparo;

técnicas e controles na distribuicédo

8. Estudo dos cereais:
o definicdo e estrutura;
e classificacdo comercial,
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selec¢éo;
e técnicas e controles no armazenamento;
e técnicas e controles no pré-preparo;
e técnicas e controles no preparo;

e técnicas e controles na distribuicao

9. Estudo das leguminosas:
o definicdo e estrutura;
o classificacdo comercial;
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selec¢édo;

e técnicas e controles no armazenamento;



e técnicas e controles no pré-preparo;
e técnicas e controles no preparo;

e técnicas e controles na distribuicao

10. Estudo dos condimentos:
o definicdo e estrutura;
¢ classificacdo comercial,
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selecéo;
e técnicas e controles no armazenamento;

e técnicas e controles no pré-preparo;

técnicas e controles no preparo;

técnicas e controles na distribuicédo

11. Estudo dos leites e derivados:
o definicao;
e classificacdo comercial;
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas de selec¢éo;
e técnicas e controles no armazenamento;
e técnicas e controles no pré-preparo;
e técnicas e controles no preparo;

e técnicas e controles na distribuicédo

Disciplina: Higiene dos Alimentos

1. Microbiologia aplicada a alimentacao e nutrigéo:
e tipos de micro-organismos;
e fontes alimentares de contaminacao;

e micro-organismos patogénicos

2. Microbiologia aplicada a alimentacao e nutricdo:
e tipos de micro-organismos;
¢ fontes alimentares de contaminacao;

e micro-organismos patogénicos



3. Fatores que interferem no metabolismo dos micro-organismos

4. Doengas de origem alimentar (DTAs e intoxicagcfes naturais):

vias de transmisséo dos micro-organismos ao alimento;
agentes de DTAs (fonte, contaminagéo, alimentos, quadro clinico,
caracteristicas);

toxinose, infecgédo, toxinfecgdo, intoxicagdo quimica

5. Métodos preventivos de DTAs: as cinco chaves para inocuidade de alimentos da

OMS:

técnica de adequacao de cardapio e seguranca alimentar;
temperatura (refrigeracdo, manipulacao, coccao e distribuicao);
tempo (armazenamento, manipulacdo no pré-preparo e preparo final,
distribuicéo);

técnicas de uso de termdmetros;

técnicas de retirada de amostras

6. Saneamento basico: abastecimento de 4gua, limpeza da caixa d'agua, destino dos

residuos, detritos, controle de insetos e roedores, lixo;

biosseguranca:

legislacdo de controle sanitario para alimentos (6rgéaos reguladores e
legislacéo);

técnicas corretas para higiene pessoal e lavagem das maos;

técnicas corretas para higiene de ambiente, equipamentos e utensilios;

conceitos béasicos de higiene (limpeza e desinfec¢do teorico/ pratico)

Disciplina: Administracdo e Seguranca no Servi¢co de Alimentacéao

1. Evolugéo dos sistemas de administragao:

do Taylorismo aos Sistemas Administrativos para Qualidade total

2. Fungbes da Administragao:

planejar, organizar

3. UANSs:

definicdo, objetivos e finalidades



4. Instrumentos administrativos usados na UAN:

e organograma basico e fluxograma

5. Sistemas de Qualidade Total para Servi¢co de Alimentac&o:
e pirAmide da qualidade (5S, familia ISSO, outros sistemas especificos para

area)

6. Analise de fluxos em cozinhas domésticas com identificacdo de pontos criticos
7. Saude e Seguranga no Trabalho (SST):

e principios gerais, normas regulamentadoras e fatores de risco

8. Cadigos e simbolos especificos de SST

9. Comissdao Interna de Seguranca do Trabalho (CIPA): regulacao e atividades
10. Causas dos acidentes do trabalho em UANs

11. Ergonomia no trabalho

12. Formas de prevencgdo de acidentes do trabalho

13. EPI:

e tipo, uso, legislacdo pertinente

14. Rotinas de exames clinicos e laboratoriais para controle de satde do pessoal
operacional da UAN

15. Primeiros socorros

Disciplina: Linguagem Trabalho e Tecnologia

1. Estudos de textos técnicos/ comerciais aplicados a area de Nutricdo e Dietética,
através de:
indicadores linguisticos:

e vocabulario;

¢ morfologia;

e sintaxe;

e semantica;

o grafia;

e pontuacéo;

e acentuacao, etc

indicadores extralinguisticos:



e efeito de sentido e contextos socioculturais;

e modelos preestabelecidos de producéo de texto

2. Conceitos de coeréncia e de coesao aplicadas a analise e a producao de textos
técnicos especificos da &rea de Nutricdo e Dietética:

e oOficios;

e memorandos;

e comunicados;

e cartas;

e avisos;

e declaragoes;

e recibos;

e carta-curriculo;

e curriculum vitae;

¢ relatdrio técnico;

e contrato;

e memorial descritivo;

e memorial de critérios;

e técnicas de redacdo

3. Paréametros de niveis de formalidade e de adequacéo de textos a diversas
circunstancias de comunicacao

4. Principios de terminologia aplicados a area de Nutricdo e Dietética:

glosséario com nomes e origens dos termos utilizados pela area de Nutricao e Dietética;
apresentacao de trabalhos de pesquisas;

orientacdes e normas linguisticas para a elaboracéo do trabalho de concluséo de

curso

Disciplina: Etica e Cidadania Organizacional

1. Conceito do codigo de Defesa do Consumidor

2. Os Direitos dos pacientes

3. Fundamentos de legislacédo trabalhista e legislacdo para o Autbhomo

4. Normas e comportamento referentes aos regulamentos organizacionais (cozinha e
saldo)

5. Imagem pessoal e institucional



6. Defini¢cdes de trabalhos voluntarios:
e Lei Federal 9.608/98 e 10.748/10);
e Lei Estadual n® 10.335/99;
e Deliberacdo Ceeteps n° 01/2004

7. Definicdes e técnicas de trabalho em equipe, chefia e autonomia; atribuicdes e
responsabilidades

8. Cadigo de ética nas empresas de alimentacdo (ABRASEL)

9. Cidadania em hospitalidade e lazer, relacdes pessoais e do trabalho

10. Fundamentos da ética profissional aplicados ao curso do Técnico em Nutricdo e
Dietética:

e principio na construcao de estruturas econémicas e organizacdes sociais

11. Declaracdo Universal dos Direitos Humanos, Convencgdes e Direitos Humanos no
Brasil
12. Estatuto da Crianga e do Adolescente
13. Estatuto do Idoso
14. Diversidade cultural:
e cultura;
e grupo étnico;
o religido;
e vestimenta;

¢ alimentacao

15. Diversidade social:
e homofobia;
e bulling;
e drogas licitas;
e drogas ilicitas;

e inclusdo social

16. Procedimentos ecologicamente corretos para o descarte de residuos:
e Oleos e gorduras;
e plasticos;
e vidros;

e papéis;



e metais;

e organicos

17. Programas de coleta seletiva, reciclagem e reaproveitamento de alimentos
18. Programas de uso consciente de bebidas

19. Programas de alimentacdo saudavel

2° Médulo

Disciplina: Educacdo Nutricional em Saude Publica

1. Epidemiologia e controle da alimentag&o e nutricdo por meio dos indices
econdmicos, sociais, indicadores de saude (morbidade e mortalidade)
2. Principais caréncias nutricionais e distUrbios do peso (desnutricdo, sobrepeso e
obesidade) relacionados a saude publica
3. Pesquisa e aplicacdo da POF 2008 — 2009 (Pesquisa de Or¢camentos Familiares)
4. Pesquisa de programas governamentais nas esferas federais, estaduais e
municipais
5. Coleta e analise de dados referentes a nutricdo mediante aplicacdo de formularios e
guestionarios; aplicacdo dos inquéritos alimentares — avaliacdo dietética qualitativa e
quantitativa:

e inquérito recordatério de 24 horas;

e inguérito da frequéncia no consumo de alimentos;

e registro alimentar;

e dia alimentar habitual

6. Avaliacdo antropométrica (peso e estatura/ comprimento):

e avaliacdo da composicao corporal

7. Célculo do indice de Massa Corporal e tabelas de classificacdo segundo faixa etaria
e estado fisioldgico

8. Gréficos de crescimento e desenvolvimento (peso, altura, IMC) de criangas e
adolescentes de acordo com o0 sexo e dentro das referéncias da OMS 2007

9. Programa educativo em nutricdo para criancas e adultos:

comunicagdo individual e em grupo:

e palestra, teatro, musica, oficinas



e processo ensino-aprendizagem:

¢ relacdo educador (técnico) X educando (cliente, paciente)

e plano de atividades;

e pesquisa e levantamento de referéncias em diferentes meios;

e avaliacdo do programa

10. Consumo domeéstico de alimentos e combate ao desperdicio

Disciplina: Boas Praticas em Unidades Produtoras de Refei¢cfes

1. Boas praticas em manipulacao de alimentos
2. Elaboragdo do Manual de Boas Préticas para alimentos
3. Vigilancia sanitaria em UANs
4. Técnicas de controle da higienizacao:
e |uminescéncia;
e contagem de particulas;
e técnicas de esfregago e cultivo:

e 0 swab de superficies, coleta de amostras e andlise por plaqueamento

Disciplina: Planejamento Alimentar

1. Leis da Alimentacdo segundo Escudero:

e conceitos basicos

2. Caloria (kCal/ kJ):

e conceitos basicos

3. Célculo de necessidades nutricionais do adulto sadio:
¢ Gasto Energético Basal (GEB);
e Necessidades Energéticas Totais (NET/ VET/ EER)

4. Distribuicdo do VET (NET/ EER) nas refeicbes diarias e adequacéao de
macronutrientes

5. Avaliacdo qualitativa/ quantitativa de cardapio com célculo de NDpCal% (Net Dietary
Protein Calory)

6. Regras para elaboragéo de cardapios



7. Elaboracéo de cardpios com distribuicdo de macro nutrientes e balanceamento
8. Desenvolvimento humano:

e caracteristicas da idade e fase fisiologica

9. Necessidades nutricionais (micro e macronutrientes) e caracteristicas da
alimentacgé&o:
e gestante (fatores de risco e gestagdo na adolescéncia);
¢ lactente (alimentacdo complementar, férmulas lacteas, desinfeccéo de
mamadeiras);

e nutriz

10. Aleitamento materno:

e manejo, vantagens ao aleitamento natural, obstaculos ao aleitamento,

legislacéo, direitos da mulher, medidas de incentivo ao aleitamento

11. Necessidades nutricionais (micro e macronutrientes) segundo os guias alimentares
vigentes e calculo de necessidades nutricionais do:

e pré-escolar;

e escolar;

e adolescente;

e adulto;

e terceira idade;

e esportista

12. Elaboracéo de cardapios com distribuicdo de nutrientes e balanceamento
utilizando:

¢ planilhas impressas;

¢ planilhas eletrénicas;

e softwares especificos
Disciplina: Estrutura e Rotinas em Servi¢cos de Alimentacéo
1. Caracteristicas especificas de cada tipo de servico de alimentacao:
e industria, restaurante comercial, hotel, hospital, lactario, casa de repouso,

merenda escolar, cesta basica

2. Diferentes sistemas de administracdo de UAN:



e autogestdo, terceirizacao, refeicdo transportada e catering

3. Gestao em creches e escolas:
e caracterizagao;
e legislagéo especifica;

e 4rea e pessoal

4. Gestdo em lactéarios e banco de leite humano:
e caracterizacao;
¢ legislacdo especifica;
e area e pessoal;

e procedimentos e critérios recomendados

5. Atuacéo do Técnico em Nutricdo e Dietética nos diferentes tipos de servicos de
alimentacéo
6. Cddigos sanitarios e legislagdo complementar:

e adequacao fisica e funcional da UAN

7. Esquemas técnicos de montagem e funcionamento de equipamentos especificos
para UAN

8. Padrbes basicos para a implantacao de uma UAN

9. Planejamento de UAN

10. Croquis e leiautes de instalagdes de UAN

11. Dimensionamento basico de equipamentos para UAN:

e selecdo, caracteristicas, finalidade e manutencéo

12. Estrutura fisica e edificagdo das areas e setores em Servigcos de Alimentagéo
13. Tecnologias diferenciadas aplicadas as diferentes etapas do processo de produgéo
de refeigcbes em larga escala
14. Rotinas dos diversos setores da UAN:
e recepcgao, pré-lavagem, armazenamento, pré-preparo, preparo, cocgao,
distribuicdo, refeitorio, higienizacdo de utensilios e equipamentos, copas de
apoio, descarte de residuos e sobras

15. Elaboragéao de fluxograma
16. Caracteristicas dos cardapios para cada tipo de servico e clientela especifica



17. Tabelas de quantidades per capita

18. Tabela de safra de alimentos

19. Planejamento de cardapios

Disciplina: Técnica Dietética ll

1. Estudo dos ovos:

definicdo e estrutura,

classificacdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecéo;

técnicas e controles no armazenamento;
técnicas e controles no pré-preparo;
técnicas e controles no preparo;

técnicas e controles na distribuicao

2. Estudo das gorduras:

definicdo e estrutura;

classificacdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selec¢éo;

técnicas e controles no armazenamento;
técnicas e controles no pré-preparo;
técnicas e controles no preparo;
técnicas e controles na distribuicéo;

indicadores da qualidade do 6leo

3. Estudo das carnes:

definicdo e estrutura,

tipos:

bovina, suina, aves, pescados, exdticas e embutidos
classificacdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecéo;

técnicas e controles no armazenamento;

técnicas e controles no pré-preparo;



técnicas e controles no preparo;

técnicas e controles na distribuicdo

4. Estudo dos acgucares:

definicdo e estrutura;

tipos e utilizacéo;

classificacdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecéo;

técnicas e controles no armazenamento;
técnicas e controles no pré-preparo;
técnicas e controles no preparo;

técnicas e controles na distribuicédo

5. Estudo dos infusos e bebidas:

definicéo;

tipos e utilizacéo;

classificacdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selec¢éo;

técnicas e controles no armazenamento;
técnicas e controles no pré-preparo;
técnicas e controles no preparo;

técnicas e controles na distribuicdo

6. Estudo das massas:

definicéo;

tipos e utilizagéo;

classificacdo comercial;

caracteristicas sensoriais;

técnicas de selecao;

técnicas e controles no armazenamento;
técnicas e controles no pré-preparo;
técnicas e controles no preparo;

técnicas e controles na distribuicao



7. Estudo dos caldos e molhos:
e definicao;
e tipos e utilizacéo;
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas e controles no armazenamento;
e técnicas e controles no pré-preparo;
e técnicas e controles no preparo;

e técnicas e controles na distribuicédo

8. Estudo das sopas:
e definicao;
e tipos e utilizagéo;
e caracteristicas sensoriais;
e técnicas e controles no armazenamento;
e técnicas e controles no pré-preparo;
e técnicas e controles no preparo;

e técnicas e controles na distribuicao

Disciplina: Planejamento de TCC

1. Estudo do cenario da area profissional:
e caracteristicas do setor:
e 0 macro e microrregides
e avancos tecnoldgicos;
e ciclo de vida do setor;
¢ demandas e tendéncias futuras da area profissional;
¢ identificacdo de lacunas (demandas ndo atendidas plenamente) e de
situacdes-problema do setor

2. Identificag&o e definicdo de temas para o TCC: analise das propostas de temas
segundo os critérios:

e pertinéncia;

e relevancia;

e viabilidade

3. Definicdo do cronograma de trabalho



4. Técnicas de pesquisa:
¢ documentacéo indireta:
e pesquisa documental;
e 0 pesquisa bibliografica
e técnicas de fichamento de obras técnicas e cientificas;
o documentacéao direta:
e pesquisa de campo;
e pesquisa de laboratorio;
e oObservacao;
e  entrevista;
e (uestionario
e técnicas de estruturagdo de instrumentos de pesquisa de campo:
e questionarios;
e entrevistas;

e formularios etc

5. Problematizagéo
6. Construcédo de hipéteses
7. Objetivos:

e geral e especificos (Para qué? e Para quem?)

8. Justificativa (Por qué?)

3° Médulo

Disciplina: ética e Cidadania Organizacional

1. Campos de atuacdo do Técnico em Nutricdo

2. Codigo Brasileiro de Ocupacdes: pesquisa de areas e atividades
3. Regulamentacao do estagio

4. Regulamentacdo da profisséo:

e Orgdos regulamentadores;

registros funcionais;

contratos de trabalho (CLT) e pisos salariais;

conselhos reguladores e entidades de classe;

Legislacéo Trabalhista — CLT



5. Institutos previdenciarios: publicos (INSS), privados e de associacdes de classe
6. Moral e Etica: origem e conceitos
7. Codigo de Etica da Profissdo/ Regras de conduta no ambiente de trabalho:

¢ |evantamento de condutas conflituosas entre produtor, consumidor,

empregador,

e empregado, parceiro e concorrente;

e definicdo coletiva de regras dentro dos principios éticos de respeito mutuo
8. Relacbes da empresa com a sociedade:

e conceito de sustentabilidade e preservacdo do meio ambiente;

e programas sociais: voluntariado, incluséo,

e promoc¢ao humana

9.Caodigo de Defesa do Consumidor

Disciplina: Gestéo de Dietas Modificadas e Especiais
1. Conceitos Gerais: Definicdo de Dietoterapia, objetivos, classificagcao, prontuério de
paciente, prescricdo dietética, manual de dietas, anamnese alimentar, técnicas de
comunicacgéo e de abordagem de paciente
2. Dietas de rotina e modificadas (caracteristicas, indica¢gfes, alimentos permitidos,
proibidos e modelo de dietas)
3. Nutricdo enteral e parenteral — legislagéo, conceitos, indicacdes, tipos de formulas,
vantagens e desvantagens
4. Determinacdo das necessidades nutricionais de individuos enfermos
5. Principais alteracdes fisiopatologicas e dietoterapicas do Sistema Digestorio:

e Dietoterapia nas enfermidades orais;

e Dietoterapia nas enfermidades esofagicas;

e Dietoterapia nas enfermidades gastricas;

o Dietoterapia nas enfermidades intestinais
6. Principais alterages fisiopato-ldgicas e dietoterapicas das glandulas anexas:
Figado, Pancreas e Vesicula
7. Dietoterapia do Diabetes e suas complicages.
8. Dietoterapia na obesidade e baixo peso.
9. Dietoterapia nas enfermidades cardiovasculares ( ICC, Hipertensao, IM,
Dislipidemias, arteriosclerose).
10. Dietoterapia nas Nefropatias
11. Dietoterapia nas doencgas pulmonares
12. Dietoterapia nas enfermidades neoplésicas



13. Dietoterapia nas: queimaduras, Gota, AIDS, Alergia Alimentar, Febre, Traumas

14. Erros inatos do metabolismo: Fenilcetonutia e Galactosemia

Disciplina: Diagnoéstico do Estado Nutricional
1. Métodos do Diagndstico do Estado Nutricional: diretos e indiretos para coletividades
e individuais
2. Indicadores antropométricos do estado nutricional: peso, altura, pregas cutaneas,
circunferéncias: braco, cintura-quadril e abdominal
3. Técnicas de mensuracdo de peso, altura, pregas cutaneas e circunferéncias
4. Célculo do Indice de Massa Corporal e tabelas de classificacdo segundo faixa etaria
e estado fisiologico
5. Gréficos de crescimento e desenvolvimento (peso, altura, IMC) de criancas e
adolescentes de acordo com o sexo e dentro as referéncias do NCHS e OMS
6. Coleta e Analise de dados para avaliacao dietética quantitativa, empregando 0s
seguintes métodos:

e Inquérito recordatério de 24 horas;

e Inquérito da frequiéncia no consumo de alimentos;

e registro alimentar.

e dia alimentar habitual
7. Programas Governamentais: Fome Zero, SISVAN (publico alvo, beneficio e

finalidade)

Disciplina: Seguranca no Trabalho

1. Saude e Seguranca no Trabalho (SST)
e Principios gerais;
¢ Normas regulamentadoras
. Cadigos e simbolos especificos de SST
. Formas de prevencéo de acidentes do trabalho
. Fatores de risco — classificagédo
Causas dos acidentes do trabalho 6. EPI — tipo, uso, legislagéo pertinente
. Legislactes para seguranca e prevencao de acidentes no trabalho

. Comisséo Interna de Seguranca do Trabalho ( CIPA) — regulacéo e atividades
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. Inspecao de seguranca
10. Manutencao preventiva de materiais e equipamentos
11. Ergonomia no trabalho

12. Técnicas de prevencéao de acidentes:



e procedimentos seguros no trabalho
e manutencao preventiva de equipamentos,
e prevencdo e combate ao fogo;

e primeiros socorros

Disciplina: Gestéo de Servigos Especiais de Alimentacgao e Nutri¢cédo

1. Histéria da alimentacéo
2. Tabus e crencas alimentares
3. Restricao alimentar nas religibes (adventista, mérmon, muculmano, judeu)
4. Tradicao, cultura e habitos alimentares regionais brasileiros:
e cozinhas regionais: mineira, gaucha, baiana, amazonense, nordestina, etc.
o festas tipicas e tradicionais: natal, Pascoa, festas juninas, etc.
5. Cozinha internacional: italiana, japonesa, espanhola, chinesa, arabe, francesa
6. Regras de boas maneiras
7. Etiqueta a mesa
8. Tipos de atendimento: self service, a la carte, a inglesa, americana, a francesa
9. Gastronomia: finalidade, importancia e técnicas de preparo e servico de refeicbes

10. Planejamento de eventos:
e organizacgao;
¢ divulgacéo;
e execucao;
» avaliagéo de diversos tipos de eventos:

» datas comemorativas, palestras, conferéncias, visitas técnicas

Disciplina: Desenvolvimento de TCC

1. Referencial tedrico: pesquisa e compilacdo de dados, producdes cientificas etc.
2. Construcao de conceitos relativos ao tema do trabalho: definicdes, terminologia,
simbologia etc.
3. Definicao dos procedimentos metodoldgicos
e Cronograma de atividades
* Fluxograma do processo
4. Dimensionamento dos recursos necessarios
5. Identificacdo das fontes de recursos
6. Elaboracéo dos dados de pesquisa: selecdo, codificacdo e tabulacéo

7. Anadlise dos dados: interpretacdo, explicacao e especificacao.



8. Técnicas para elaboracédo de relatérios, graficos, histogramas.
9. Sistemas de gerenciamento de projeto

10. Formatacao de trabalhos académicos



