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PLANO DE ENSINO-APRENDIZAGEM

(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:
-ldentificar os conceitos de economia e administracdo, relacionando-os com aigestdo em:Unidades de Alimentacgéo e

Nutricéo.

-Reconhecer, acompanhar e atuar na rotina de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, em todos 0s seus setores.

EMENTA: Introdugdo a Administracdo e a Economia. Gestédo de-Unidade de!Alimentacéo e Nutricdo. Gestdo de recursos
materiais e financeiros. Gestédo de recursos humanos. Saneamento e.seguranca em Unidades de Alimentag&o e Nutricao.
RefeicBes transportadas e sistemas de fornecimento.de.refeicdes; Programa de Alimentacao do Trabalhador (PAT). Gestdo de
lactarios e bancos de leite humano. Gestao de creches e escolas.
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CONTEUDOS

Conteldo Tedrico:

1—- INTRODUCAO A ADMINISTRACAO E A ECONOMIA

1.1- Conceitos béasicos

1.2- Fundamentos de Economia: conceitos, classificagédo, objetos de estudo, estruturas de mercado.
1.3- Fundamentos de Administragde: coneeitos, principais escolas, fungées administrativas.

2— GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO

2.1- Conceito/historico/objetivos

2.2- Atividades e Func¢des Administrativas na UAN

2.3- Estrutura Organizacional

2.4- O nutricionista como administrador

2.5- Caracteristicas proprias: Servigo Proprio e Concessédo/Sistemas de Distribuicdo de Refeicdes/Atendimento em
UAN/Documentos Obrigatérios a UAN.

3— GESTAO DE RECURSOS MATERIAIS

3.1- Definigéo e relevancia na gestdo de UAN

3.2- "Per capita" em UAN

3.3- Previsdo de Compras

3.4- Recepcdo e inspecao de géneros

3.5- Estoque: fungdes, controle e avaliacao, Curva ABC
3.6- Impressos

4— GESTAO DE RECURSOS FINANCEIROS
4.1- Custos: conceito, classifica¢gdoe apuragao
4.2- Impostos em Refei¢des Coletivas

5- GESTAO DE RECURSOS HUMANOS

5.1- Definigéo e relevancia na gestdo de UAN

5.2- Dimensionamento de pessoal

5.3- Recrutamento/Selecao/Treinamento

5.4- Avaliagdo do desempenho e politica salarial

5.5- Legislacao trabalhista: direitos e deveres do trabalhador.

6— SANEAMENTO E SEGURANCA EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO
6.1- Controle de qualidade e seguranga alimentar

6.2- Boas Préticas e Sistema APPCC na producao de refeicdes

6.3- Segurancga no trabalho: responsabilidade, acidentes, prevencéo

7— REFEICOES TRANSPORTADAS

7.1- Conceito e caracteristicas

7.2- Planejamento e controle de pontos criticos
7.3- Planejamento de cardapios e transporte
7.4- Envase e manipulacao

8- SISTEMAS ESPECIAIS DE FORNECIMENTO DE REFEIGOES
8.1- Conceito, objetivos e aplica¢des: Cook-chill; Cook-freeze; Sous-vide
8.2- Comissaria e servigo de bordo

9- PROGRAMA DE ALIMENTAGCAO DO TRABALHADOR — PAT
9.1- Historico e objetivos

9.2- Legislagdo basica

9.3- Recomendacgdes nutricionais

10— GESTAO DE LACTARIOS
10.1- Caracterizagdo: area e pessoal
10.2- Processos, procedimentos e critérios recomendados

11— GESTAO DE BANCO DE LEITE HUMANO
11.1- Defini¢do e caracteristicas
11.2- Processos, procedimentos e critérios recomendados

12- GESTAO DE CRECHES E ESCOLAS
12.1- Caracteristicas e objetivos da producao de refei¢cdes
12.2- Programa Nacional de Alimentacao Escolar — PNAE: recomendagdes gerais e nutricionais




12.3- Atuacdo do nutricionista na alimentacéo escolar

Conteldo Prético:

1- Case para andlise e discussdo: gestdo em empresas/ recursos humanos.

2- Video para analise e discussdo: escolas e estilos de gestao.

3- Caracteristicas proprias de UAN: observacgéo e identificagdo das caracteristicas e principais rotinas em UAN.

4- Equipamentos em UAN: utilizagdo, manutencgéo, limpeza e conservacgag.

5- Rotina e técnicas em UAN para pré-preparo, coccao e distribuicdoidas principais preparacdes: arroz, feijdo, vegetais, carnes
e sobremesa.

6- Planejamento de cardapios para UAN: método de calculo de VCT para coletividade sadia e elaboragdo de cardapios para
UAN institucional.

7- Apresentacgéo e utilizacdo de software de planejamento de cardapios.

8- Calculos em UAN: per capita de preparac@es; estimativa e elaboracéo de pedido de compra de géneros.

9- Calculos em UAN: custo per capita, custos com-matéria-prima, custos indiretos.

10- Calculos em UAN: custos com:mao-de-obra,-controle e giro de estoque.

11- Calculos em UAN: apuragdo de resultados, faturamento da UAN.

12- Elaboragéo de Programa de Treinamento de Pessoal em UAN: escolha do tema, estruturacé@o e apresentacao.

13- Observagéo e analise das atividades de UAN institucional (visita técnica).

14- Técnicas e estilos de negociacao.

15- Gerenciamento em UAN: estudo e analise de casos para tomada de decisdo.

16- Observacao e andlise das atividades de UND hospitalar (visita técnica).




