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Programa Analitico de Disciplina
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Nutricéo |

Departamento de Nutrigcdo e Salde - Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude

Catélogo: 2023

Numero de créditos: 5
Carga horaria semestral: 75h Carga horaria de extenséo: Oh
Carga horaria semanal tedrica: 3h
Carga horaria semanal prética: 2h Semestres: |
Objetivos

Geral: Compreender e aplicar os conhecimentos basicos relativos a gestdo de Unidades de Alimentagéo e
Nutricdo (UAN), quer seja para coletividades sadias e ou enfermas com vistas a producao de refeicGes com
qualidade nutricional, sensorial e higiénico-sensorial.

Especificos: Conhecer os setores de trabalho, o fluxo e sequéncia das atividades operacionais de UAN, desde a
recepcao dos géneros até a distribuicdo de refeigcbes. Conhecer os principais equipamentos de pré-preparo e
suas caracteristicas de funcionamento. Conhecer os equipamentos de coccao e suas caracteristicas de
funcionamento. Entender e acompanhar o preparo de alimentos para coletividade, tais como preparo de: arroz e
feijdo; café e suco; carnes; guarnigdes; saladas, sobremesas, bem como alimentagdo para vegetarianos.
Conhecer os equipamentos de higienizagao. Realizar uma visita técnica a uma UAN fora de Vigosa (Extra aula).

Ementa

Introducdo ao estudo da alimentagdo para coletividades. Administracdo aplicada a UAN. Processos de producéo
e tendéncias do setor de alimenta¢éo coletiva. Sustentabilidade em UAN. Sistemas de distribui¢cdo de refeicdes.
Particularidades das UAN em hospitais. Estudo de equipamentos de pré-preparo, de coccao e de higienizacao.
Acompanhamento dos processos de preparacdo de alimentos para coletividade. Marketing em UAN. Gestédo de
gualidade em UAN. Visita técnica a uma UAN.

Pré e correquisitos

NUT 330

Oferecimentos obrigatdrios
Curso Periodo
Nutricdo 5

Oferecimentos optativos
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Nutricao |
Contetdo
Unidade T P ED |Pj To
l.Introducdo ao estudo da alimentacao para coletividades 10h | Oh Oh Oh 10h

1.Introducéo

2.Conceitos e Unidades de Alimentacgdo e Nutricdo (UAN)

3.0bjetivos e finalidade de UAN

4.Evolucao histérica da alimentacao para coletividade

5.Configuracdo do setor de alimentagéo coletiva e importancia
econdmica e social

6.Caracteristicas e objetivos de diferentes modalidades de UAN:
institucionais, comerciais, hospitalares e servigo de bordo

7.Areas de atuaco e atribuicdes do nutricionista no setor de
alimentacédo coletiva

2.Administracéo aplicada a UAN 8h Oh Oh Oh 8h
1.Teorias da Administracdo e o trabalho nas UAN
2.Gréficos e estruturas organizacionais
3.Formas de gestédo das UAN
4.Concessionarias e tipos de contratos

3.Processos de producdo e tendéncias do setor de alimentacao 5h Oh Oh Oh 5h
coletiva
1.Sistema tradicional: setores operacionais e fluxos de producédo
2.Cozinha de montagem ou de finaliza¢&o
3.Sous vide
4.Cook chill e cook freeze

4.Sustentabilidade em UAN 4h Oh Oh Oh 4h

5.Sistemas de distribuicdo de refeicGes 4h Oh Oh Oh 4h
1.Condicionantes de escolha do sistema
2.Caracteristicas e principais sistemas
3.Equipamentos e acessorios de distribuicéo

6.Particularidades das UAN em hospitais 8h Oh Oh Oh 8h
1.Caracteristicas de setores para elaboracéo de preparacdes
com indicacOes dietoterapicas
2.Sistema d distribuicéo
3.Lactérios: fluxo de operacdes, caracteristicas basicas e
técnicas de esterilizacédo

7.Marketing em UAN 3h Oh Oh Oh 3h
1.Conceito de Marketing
2.Particularidades do marketing em UAN: produto, servico e
clientes
3.Marketing como funcéo gerencial: planejamento,
implementacao e avaliacdo de programas de marketing
4.Treinamento e papel dos funcionérios no marketing

8.Gestdo de qualidade em UAN 3h 0Oh Oh Oh 3h
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1.Introducéo

2.Qualidade total (TCQ)

3.Principios do controle de qualidade total (TQC)

4.Sistemas de qualidade

5.Controle de qualidade

6.Garantia de qualidade: certificacdo dos sistemas de qualidade;

normalizacéo - série ISO
9.Setores operacionais e observagao da sequéncia das operagdes | Oh 4h Oh Oh 4h
em uma UAN, da recepcdo de géneros a distribuicdo de refeicdes
10.Estudo de equipamentos de pré-preparo Oh 4h Oh Oh 4h
11.Estudo de equipamentos de cocc¢éo Oh 4h Oh Oh 4h
12.Preparo de saladas Oh 2h Oh Oh 2h
13.Preparo de prato principal (carnes; vegetariano e vegano) Oh 2h Oh Oh 2h
14.Preparo de guarni¢cdes Oh 2h Oh Oh 2h
15.Preparo de arroz e feijao Oh 2h Oh Oh 2h
16.Preparo de café, suco e sobremesa Oh 2h Oh Oh 2h
17.Estudo de equipamentos de higieniza¢&o Oh 2h Oh Oh 2h
18.Visita técnica a uma UAN em Vigcosa Oh 2h Oh Oh 2h
19.Visita técnica em uma UAN, fora de Vigcosa (extra-aula) Oh 4h Oh Oh 4h
Total | 45h | 30h | Oh Oh 75h
Tedrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);
Planejamento pedagogico
Carga horaria Itens
Tedrica Apresentacao de conteudo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,

guadro-digital, TV, outros); Apresentacao de conteudo utilizando aprendizado ativo;
e Apresentacdo de conteldo pelos estudantes, mediado pelo professor

todos os estudantes

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor e Pratica executada por

Estudo Dirigido N&o definidos

Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares Transporte para Aula e Preferéncia de Mobiliario
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KOTLER, P.; ARMSTRONG, G. Principos de marketing. Rio de Janeiro: Editora Prentice Hall, 152 | 1
ed., 2014.

MEZOMO, I. B. Os servi¢cos de alimentacdo: planejamento e administracdo. 52 edicdo. Ed. 1
Manole, 2006. 416p.

PROENCGCA, R. P. C. Inovacao tecnolégica na producéo de alimentacao coletiva. Florianépolis: 1
Editora Insular, 1997. 135p.

PINHEIRO-SANT'ANA, H. M. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentagéo e 1
nutricdo. Rio de Janeiro: Editora Rubio, 2012.

ROSA, C. O. B; MONTEIRO, M. R. P. Unidades produtoras de refei¢cdes. Rio de Janeiro: Rubio, 1
2014.
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Bibliografias complementares

Descricéo Exemplares

CHIAVENATO, Idalberto. Introdugéo a teoria geral da administragdo. Sado Paulo: McGraw-Hill, 72 | 1
ed., 2003.

MARICATO, P. Como montar e administrar bares e restaurantes. Sdo Paulo: TQC - 1
Comunicacéo e Editora, 1997

SILVA JR. E.A. Manual de controle higiénico sanitario de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1
72 ed. 2014.
VAZ, C. S. Alimentacgdo de coletividade: uma abordagem gerencial. Brasilia, 2002. 1

Pontos de controle
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Campo

Anterior

Atual

Conteldo
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