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EMENTA

Planejamento de uma unidade de alimentagao e nutricdo a partir dos instrumentais organizacionais e de
seguranga alimentar.

OBJETIVOS

GERAL

Formar profissional competente na aplicagdo dos conhecimentos tedricos e praticos nas atividades
técnicas e administrativas em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo com censo critico e comprometido
socialmente.

ESPECIFICOS

= Realizar o diagndstico de adequacdo as boas praticas de uma UAN

= Aplicar os procedimentos para o planejamento alimentar para coletividades

= Elaborar de um programa de educacdo alimentar para coletividades

= Elaborar os procedimentos de gestdo de pessoas

= Planejar os aspectos fisicos de uma UAN

= Determinar o dimensionamento de equipamentos

= Elaborar o layout de uma UAN

= Aplicar os procedimentos de gerenciamento da producdo de refei¢cdes

= Conhecer os procedimentos para realizacdo de auditoria interna

= Observar a operacionalidade dos procedimentos necessdrios para o planejamento de uma UAN
= Elaborar as etapas de planejamento de uma UAN de acordo com o cronograma apresentado

CONTEUDO PROGRAMATICO

A - TEORICO

1. Aplicagao de check list

Diagndstico da empresa

Elaboracdo de plano de acdo

2. Identificacdo da empresa

Avaliacdo nutricional da clientela

Elaboracdo de cardapio com fichas técnicas

Plano de educacdo alimentar

3. Planejamento de recursos humanos

Planejamento fisico

Planejamento de equipamentos e utensilios

4. Gestdo de producdo de refei¢es:

Selecdo de fornecedores, aquisicao, recepgao e armazenamento
5. Gestao de producdo de refeicdes

Fluxo de producdo de refeicdes

Manutencao, distribuicdo, controle de sobras e transporte
Manejo de residuos

Programa de higienizagao

6. Auditoria Interna: objetivos e responsabilidade
Elaboracdo de relatério: lista de verificacdo, apresentacao das evidéncias e ndo conformidades
levantadas




PRATICO - VISITAS A UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO:

As unidades visitadas serdo de escolha dos alunos tendo como critério obrigatério a presenga do
Responsavel Técnico — Nutricionista. O roteiro da visita sera de acordo com a descrigdo do topico Pratica
em Campo.

SALA DE AULA

APQS 12 VISITA - Pratica 1:

Elaboracdo do diagndstico e plano de acdo

Identificacdo da empresa

Planejamento alimentar para a coletividade

Pratica 2:

Elaboracdo de cardapios com fichas técnicas

Plano de educacdo alimentar

APQS 22 VISITA - Pratica 1:

Elaboracdo da etapa de gestdo de pessoas

Pratica 2:

Elaboracdo da etapa de aspectos fisicos e equipamentos

Elaboracao de lay-out

APQS 32 VISITA - Pratica 1:

Levantamento da necessidade de géneros

Solicitagdo de géneros

Pratica 2:

Elaboragdo das etapas de aquisicdo, recepcao e armazenamento de géneros

APQS 42 VISITA - Pratica 1:

Elaboracdo de fluxograma de producdo: salada, carne e cereal/grao

Descri¢do das etapas do fluxograma

Pratica 2:

Elaboracdo das etapas de manutencao, distribuicao, controle de sobras e transporte
Elaboracdo da etapa de manejo de residuos

Elaboragdo do programa de higienizagao

TRABALHOS ELABORADOS:

Ao final de cada aula pratica o aluno entregard o resultado das etapas do planejamento de uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo.

METODOLOGIA DE TRABALHO

AULAS TEORICAS/PRATICAS

Serdo para discussdo e orientacdo para elaboracao das etapas do planejamento UAN com a participacao
de todos os alunos

ELABORAGCAO DE TRABALHOS

Cada bimestre tera dois trabalhos referentes as etapas do planejamento. Os trabalhos serdo realizados
em grupo formados com o maximo de 5 alunos. Os grupos receberdao orientacdes necessdrias para a
elaboracdo de cada etapa do trabalho na aula tedrica que antecede as visitas e durante as aulas praticas.
As orientacdes em sala de aula ficardo sob responsabilidade do professor responsavel pela médulo.
Havendo necessidade de orientacdes extra sala de aula, os grupos receberdo a tutoria exclusivamente
dos professores responsaveis pelo contetddo discutido em cada etapa do trabalho. No final do periodo, a
juncdo de todas as etapas elaboradas formara o planejamento da Unidade de Alimentacdo e Nutric3do.

METODOLOGIA DE AVALIACAO

Ao final das aulas praticas, o grupo entregara o resultado das etapas do planejamento de uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo. Cada etapa do planejamento receberd uma nota de 0 a 10

NOTAS

12 BIMESTRE — Somatodrio da nota obtida na 12 e 22 etapas do trabalho dividido por 2.

22 BIMESTRE - Somatodrio da nota obtida na 32 e 42 etapas do trabalho dividido por 2.




Cada professor responsavel pela correcdo dos trabalhos, dard uma nota que serd multiplicada pelo
numero de alunos do grupo. O trabalho voltara, entdo, para que o grupo distribua essa pontuacao,
definindo a nota de cada membro de acordo com a sua participa¢do, envolvimento e comprometimento
com a elaboragdo do trabalho. A nota de cada aluno ser3d, portanto, definida pelo grupo.
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