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Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: definicdo; estrutura organizacional e funcgoes
administrativas. Servicos de alimentacdo: tipos e modalidades de distribuicdo. Programas de
alimentacdo: trabalhador; restaurante popular e alimentacdo escolar. Planejamento da Unidade
de Alimentagdo e Nutricdo: Coletividade: caracterizagao; avaliagdo nutricional; softwares e
educacdo alimentar. Pessoal: descricdo de cargos; atribuicdoes; dimensionamento de pessoal;
distribuicdo de pessoal; recrutamento; selecdo; treinamento; avaliacdo de desempenho e
elaboracdo de escalas baseada na legislacdo trabalhista. Fisico: Layout através da ergonomia;
equipamentos e utensilios de producdo de refei¢cdes. Financeiro: politica da empresa; previsao
orcamentdria; tipos de custos; fatores que afetam o controle de custos.

OBIJETIVOS

GERAL

Formar um profissional competente capaz de aplicar os conhecimentos tedricos e praticos
adquiridos nas atividades técnicas e administrativas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
com senso critico e comprometido socialmente.

ESPECIFICOS

Conhecer as caracteristicas de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo

Conhecer os programas de alimentacdo coletiva: Programa de Alimentacdo do Trabalhador,
Restaurante Popular e Programa Nacional de Alimentacao Escolar.

Conhecer os procedimentos para planejamento de Unidades de Alimentac¢do e Nutricao
Identificar os processos de elaboragdo de um plano de educacdao alimentar para
coletividades

Conhecer os procedimentos de gestao de pessoas

Conhecer os procedimentos técnicos para o planejamento fisico de UANs

Conhecer os procedimentos para o dimensionamento de equipamentos

Conhecer os procedimentos para elabora¢ao do layout de UANs

Identificar os elementos necessarios ao planejamento financeiro

PRATICA EM CAMPO

Identificar no funcionamento das unidades visitadas os conteldos ministrados em sala de
aula

PRATICA EM SALA DE AULA

Aplicar os conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula através de resolucdes de
exercicios e elaboragdes de trabalhos praticos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

TEORICO

1. Unidades de Alimentacao e Nutri¢do:

Histdrico: Origem dos restaurantes

Evolugdo (causas x conseqiiéncia)

Estrutura organizacional:

Sistema de alimentacdo coletiva (comercial e institucional)




Tipos de gestao: autogestao

terceirizado (comodato, alimentacdo transportada e convénio)
Tipos de servigos: restaurante institucional, restaurante comercial, restaurante hospitalar,
lactario, banco de leite, creche, cantina, alimentacao escolar, catering, hotelaria e SPA.
Modalidades de distribuicdo: centralizada e descentralizada
Funcdes Administrativas

2. Programa de Alimentacdo do Trabalhador:

Legislacao, objetivos, responsabilidade técnica, cesta basica, educagao alimentar
Restaurante Popular: Legislagao e objetivos

Programa Nacional de Alimentagdo Escolar: Legislagao, objetivos, caracteristicas de
coletividades e atendimento de necessidades

3. Planejamento de Unidades de Alimentagao e Nutri¢do :
Conceitos e objetivos gerenciais e nutricionais
Caracterizagao de coletividades

Avaliagdo nutricional: aplicabilidade

Calculo do VCT/Distribuicdo do VCT/dia

Elaboracdo de cardapios: adequacgao e operacionalidade

4. Programa de Educacgao Alimentar para coletividades
Clientela alvo; beneficios; agentes e estratégias da educacdo alimentar e elaboracdo de
planos

5. Gestdo de Pessoas:

Funces basicas

Descrigdo de cargos

Dimensionamento / distribuicdo

Recrutamento: identificacdo do perfil e adequacgdo ao cargo
Selegao: conhecimento tedrico e conhecimento pratico

6. Formacdo Continuada:

Programa de aperfeicoamento e atualizacdo para manipuladores.
Avaliacdo de desempenho

Elaboracdo de escala baseada na legislacao trabalhista

7. Planejamento Fisico baseado na legislacao:

InstalagGes elétricas, sanitdrias, hidraulicas, rede de gas, iluminacdo, ventilacdo e
revestimentos

Setorizacao, fluxo operacional e layout

Estimativa de areas

8. Planejamento de Equipamentos e Utensilios :

Caracteristicas e equipamentos basicos

Dimensionamento: fatores determinantes e capacidade produtiva
Manutengdo preventiva e corretiva.

Calibragao de equipamentos e instrumentos de mensuragao

9. Planejamento Financeiro em UANs:




Conceitos basicos

Politica da empresa

Previsdo orcamentaria

Tipos de custos

Classificacdo de custos

Componentes dos custos

Fatores determinantes

Fatores que afetam o controle de custos

Parametros de avaliagdo

Parametros de apuragdo

PRATICO - SALA DE AULA:

Planejamento alimentar para coletividade

Identificacdo de clientela

Exercicio de calculo das necessidades nutricionais

Elaboragdo de cardapio

Planejamento Financeiro: Exercicio do calculo de custo de refei¢des
CAMPO - VISITA AS UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO:

As unidades visitadas serdao de escolha dos alunos tendo como critério obrigatério a
presenca do Responsavel Técnico — Nutricionista.

TRABALHOS ELABORADOS

1. Painel com a apresentagao dos tipos de servicos e modalidade de distribui¢ao observados
nas unidades visitadas.

2. Elaboracdo e apresentacdo de um programa de educacdo alimentar
3. Apresentacdo e discussao de layout de UNAs.

METODOLOGIA DE TRABALHO

Aulas tedricas de cardter expositivo e participativo com o engajamento dos alunos nas
discussodes inerentes aos temas ministrados. Cada bloco de aula terd a responsabilidade de um
ou dois professores que serao responsaveis por toda a condugdo das atividades do bimestre.
Cada bimestre constara, no minimo, da elaboracdo de um trabalho referente ao conteudo
tedrico ministrado. Os trabalhos serdo realizados em grupo formados com o maximo de 5
alunos.

Os grupos receberdao o material e o roteiro necessarios para a elaborac¢ao de cada trabalho, no
minimo, com uma semana de antecedéncia. Esses trabalhos terdao a orientagao exclusiva dos
professores responsaveis pela transmissao do conteudo teérico

APRESENTACAO

Podera ocorrer pela participacdo de todos os membros do grupo ou por apenas um aluno que
serd sorteado na hora da apresentacdo. Neste caso, o grupo poderd indicar um membro da
equipe para auxiliar na apresentacdo. A forma de apresentacdo serd definida pelo professor
coordenador do trabalho.

TUTORIA

Durante a elaboracdo dos trabalhos os grupos receberdo 2 horas semanais de tutoria. Essa
tutoria terd como objetivo o aprofundamento das discussdes técnicas, orientacbes para
elaboracdo e apresentacdo dos trabalhos.

O professor responsavel pela orientacdo do trabalho informarda o dia e a hora de disponibilidade
para a tutoria.

AULAS PRATICAS - CAMPO

Os alunos visitardo as unidades de Alimentacdo e Nutricido com o objetivo de conhecer e
identificar as caracteristicas de diferentes unidades, e levantar dados para subsidiar a




elaboragao de trabalhos programados. Os grupos receberdo o roteiro para levantamento de
dados e pontos de discussdes.

SALA DE AULA

A coordenacdo dessas praticas ficara sobre a responsabilidade dos professores que ministram o
conteudo tedrico.

METODOLOGIA DE AVALIAGCAO

PROVA ESCRITA
Ocorrerd em todos os bimestres com os conteudos pertinentes a cada médulo.
PONTUACAO: 0 a 10 pontos
PESO: 6
TRABALHOS
12 bimestre: Planejamento alimentar para coletividades
Plano de Educac¢ao Alimentar
22 bimestre: Apresentacao e discussao de layout
Planejamento financeiro
Os trabalhos terdao pontuagao de 0 a 10.
A média Final do trabalho sera o somatdrio de todos os trabalhos realizados em cada bimestre
dividido pelo numero de trabalhos. A média final do trabalho tera Peso 4.
NOTA DO BIMESTRE: Somatério da nota da prova com a nota do trabalho.
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