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PLANO DE ENSINO
EMENTA

Introducéo e fundamentos da administragéo geral. Fases do ciclo administrativo. Fundamentos necessarios a administracéo de Unidades de
Alimentac&o e Nutrico. Caracterizagéo e estrutura organizacional da UAN. Planejamento fisico e funcional da UAN. Seguranca e boas
praticas de manipulacéo: aquisi¢éo, recebimento e armazenamento. Gestao de pessoas e ergonomia. Planejamento de cardapio em UAN.
Educacgdo ambiental e desenvolvimento sustentavel em UAN. Programa Alimentacédo do Trabalhador: operacionalizacéo.

I. Objetivos

- Proporcionar, através de fundamentos teéricos e cientificos da Administracéo, condigées de gerenciamento em UAN;

- Identificar as func¢des e responsabilidades do nutricionista gestor de UAN’s e o conhecimento da realidade de sua profisséo;

- Analisar o papel do nutricionista enquanto profissional da salde, atuando em coletividades sadias e/ou enfermas, com atividades técnicas
e administrativas;

- Conhecer e elaborar o planejamento da estrutura fisica, funcional e organizacional de uma UAN;

- Habilitar o aluno proceder a avaliagdo 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 necessarios para garantir a qualidade da refeicdo produzida, buscando promogéo
de saude, intervindo nos aspectos organizacionais e funcionais de uma UAN;

- Sensibilizar o aluno sobre a importancia de interrelacionar outras disciplinas e areas da Ciéncia da Nutrigo com a gestdo de UAN'’s.

Il. Programa

- Apresentacgédo do plano de ensino e discussao dos conteldos;

- Unidade de Alimentacéo e Nutricdo (UAN):

o Atribui¢cdes do nutricionista na area de nutricdo em alimentagéo coletiva: legislagado atual;
o Caracterizacao, objetivos, atividades e peculiaridades de uma UAN;

0 Qualidade na Produgao de Refeicdes;

o Estratégias de organizacéo e interagao;

o Servigos de Alimentagédo: Classificacéo e tipologia;

- Fundamentos da Administracéo Geral:

0 Teoria Geral da Administracéao;

o Planejamento, organizagao, superviséo, lideranga e controle/avalia¢&o aplicados ao gerenciamento de uma UAN;
o Fundamentos necessarios a administragdo de Unidades de Alimentacéo e Nutrigao;

o Caracterizacéo e estrutura organizacional de UAN;

0 Gestéo da qualidade em servigos de alimentagao;

- Gestao de cardapios na producéo de refeigdes:

o Planejamento e elaboragédo de cardapios;

o Principios para o planejamento de cardapios para coletividades e em programas governamentais em alimentacéo e nutrigao;
o Avaliacédo quantitativa e qualitativa de cardapios;

o Instrumentos de avaliagdo da qualidade de cardapios em UAN;

o Principios da Gestdo de Materiais;

o Elaboragao pratica;

- Gestao de pessoas:

o Politicas de Recursos Humanos (RH);

o Recrutamento, selecdo, contratagdo, demissao e avalia¢éo;

o Planejamento e dimensionamento de pessoal;

o Descrigao e analise de cargos e fungoes;

o Higiene e segurancga do trabalho;

o Integracao, treinamento e desenvolvimento de pessoas;

o Ergonomia;

- Planejamento Fisico e Funcional de UAN:

o Principios basicos para o planejamento fisico;

o Fatores relacionados a Ambiéncia;

o Conceitos basicos, planta baixa e fluxos em projetos de Servigcos de Alimentagao;

0 Composigéo e dimensionamento de areas e setores;

o Equipamentos, mobiliarios e utensilios;

o Boas Praticas de Manipulacéo: aquisi¢do, recebimento e armazenamento;

- UAN hospitalar — diferenciais e atualidades;

- Topicos Especiais em UAN: educagédo ambiental e desenvolvimento sustentavel em UAN;
- Aulas praticas — desenvolvimentos de projetos de UAN;

- Visitas Técnicas.
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Ill. Metodologia de Ensino

Os procedimentos de ensino serdo constituidos por atividades tedricas-praticas (discussoes tedricas, orientagdes dos roteiros, discussdes de
textos/artigos cientificos e realizacéo de seminarios) e atividades praticas (atividades em Unidades de Alimentag&o e Nutricdo, exercicios
praticos em sala de aula, orientagdo de grupos e aulas praticas).

IV. Formas de Avaliacdo

A avaliagdo da disciplina consta de provas tedricas bimestrais individuais, apresentagéo de seminarios em grupo, assiduidade e participagdo
em aulas tedricas e praticas, relatérios das visitas técnicas, discussédo de artigos, estudos dirigidos e elaboragdo e apresentacéo de projeto
de Unidades de Alimentagao e Nutricdo em conjunto com a disciplina de Abastecimento e Custos.

Recuperacgédo anual: Todo o académico que desejar podera fazer as atividades de recuperagéo previstas nesse Plano de Ensino. Para a nota
final do ano letivo seré oferecida oportunidade de recuperacéo com uma avaliacéo final. A nota obtida na avaliagao de recuperagao sera
somada a média anual e dividida por dois. Os trabalhos realizados em sala entregues fora do prazo estabelecido terdo a nota reduzida pela
metade.
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Periédicos que podem ser consultados:

ALIMENTOS E NUTRICAO. Editora UNESP.

REVISTA DE NUTRICAO. Campinas, SP.

ALIMENTAGAO E NUTRIGAO. S&o Paulo: EDMETEC.
ALIMENTAGAO. S&o Paulo: ABIA.

PROTEGCAO. S&o Paulo.

COZINHA PROFISSIONAL /INDUSTRIAL. S&o Paulo: Editora Banas.
HIGIENE ALIMENTAR. Mirandépolis, SP.

NUTRINEWS. Sédo Paulo: Nutrinews PublicagBes Técnicas Ltda.
NUTRICAO EM PAUTA. S&o Paulo: Nicleo Consultoria.

Péaginas interessantes na Internet

Food and Nutrition Information Center (FNIC) - www.nal.usda.gov/fnic
Food Science and Technology Abstracts (FSTA) - www.fsta.org
PubMed - www.ncbi.nIm.nih.gov/pubmed

SciELO (Scientific Electronic Library Online) - www.scielo.org
www.scielo.br/rn

www.anvisa.gov.br

www.crn8.org.br

www.cfn.org.br

www.cozinhaindustrial.com.br

www.nutrinews.com.br

www.nutricaoempauta.com.br

www.nuppre.ufsc.br

www.aberc.com.br

www.higienealimentar.com.br
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