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EMENTA

Introdução à administração. Fundamentos da administração geral. Fases do ciclo administrativo. Fundamentos 
necessários à administração de Unidades de Alimentação e nutrição. Caracterização e estrutura organizacional da UAN. 
Planejamento da UAN. Funcionamento de UANs. Segurança e higiene do trabalho na Unidade de Alimentação e 
Nutrição. Planejamento de cardápio em UAN. Planejamento de compras. Programa de Alimentação do Trabalhador: 
operacionalização.

I.OBJETIVOS

 Proporcionar, através de fundamentos teóricos e científicos da Administração, condições de gerenciamento em 
UAN;
 Identificar as funções e responsabilidades do nutricionista em relação ao planejamento, organização, direção e 
controle de uma UAN;
 Analisar o papel do nutricionista enquanto profissional da saúde, atuando em coletividades sadias e/ou 
enfermas, com atividades técnicas e administrativas;
 Elaborar planejamento estrutural e físico de uma UAN;
 Habilitar o aluno proceder à avaliação do funcionamento de uma UAN para coletividades enfermas e sadias, 
bem como de cursos de treinamento e programas realizados;
 Possibilitar ao aluno conhecer e aplicar os instrumentos necessários para garantir a qualidade da refeição 
produzida, buscando promoção de saúde, intervindo nos aspectos organizacionais e funcionais de uma Unidade de 
Alimentação e Nutrição.

II. PROGRAMA

 Apresentação do plano de ensino e discussão dos conteúdos;
 Unidade de Alimentação e Nutrição:
o Características, objetivos, atividades e peculiaridades de uma UAN;
o Qualidade na Produção de Refeições;
 Fundamentos da Administração Geral:
o Teoria Geral da Administração;
o Planejamento, organização, direção e controle aplicados ao gerenciamento de uma UAN;
 Planejamento Estrutural e Físico de UAN;
 Aspectos de Construção, Equipamentos para Unidades de Alimentação e Nutrição e Volume de Refeições;
 Planejamento Físico, Funcional e Boas Práticas de Manipulação: Aquisição, Recebimento e Armazenamento;
 Planejamento de cardápio;
 Planejamento de Compras: Licitação e negociação:
o Fornecedores: avaliação e relacionamento
o Estudo de Caso
 Programa de Alimentação do Trabalhador – Operacionalização;
 Tópicos Especiais em UAN.

III. METODOLOGIA DE ENSINO

Os procedimentos de ensino serão constituídos por atividades teórico-práticas (discussões teóricas, orientações 
dos roteiros, discussões de textos e realização de seminários) e atividades práticas (atividades nas UANs, exercícios 
práticos em sala de aula e orientação de grupos).



IV. AVALIAÇÃO

• Assiduidade e participação nas aulas;
• Prova conteúdo teórico;
• Apresentação de seminários;
• Trabalhos de pesquisa;
•Apresentação de artigos científicos;
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