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Programa Analitico de Disciplina

NUT 387 - Gestdo de Unidades de Alimentacao e
Nutricao Il

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

Catélogo: 2023

Numero de créditos: 4
Carga horaria semestral: 60h Carga horaria de extenséo: 30h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal prética: 2h Semestres: I
Objetivos

Geral: Compreender e aplicar os conhecimentos relativos ao planejamento e avaliagéo de cardapios para
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), sua interface com a administracdo, controle de materiais e de
custos em UAN, bem como a gestéo de pessoas, seguranca e salde no trabalho.

Especificos:

e Capacitar os estudantes para o planejamento, execucao e avaliagdo de preparacdes saudaveis para
uma determinada coletividade, de maneira a instrumentaliza-los para lideranga e ou trabalho em equipe.

e Conhecer os servigos eventuais e tematicos, sua etiqueta e organizacao.

e Conhecer os servicos formais e informais, sua etiqueta e organizacao.

e Capacitar os estudantes para o Planejamento de refei¢cdo para uma UAN incluindo: planejamento de
cardapios e conhecimento de preparacdes para alimentacao coletiva; per capitas, distribuicdo percentual
de preparacdes, receituario (FTP), compra de materiais e cronogramas de entrega.

e Proceder a andlise e avaliacéo de cardapios utilizados em UAN.

e Conhecer os tipos de servicos, utensilios, composicdo da mesa e comportamento a mesa.

¢ Propiciar o desenvolvimento de projetos para atender grupos com particularidades alimentares
especificas, considerando a salde e seguranc¢a do grupo a ser atendido.

Ementa

Planejamento e avaliacéo de cardapios para UAN. Administracéo e controle de materiais. Administracédo de
custos. Gestdo de pessoas e seguranca no trabalho. Ergonomia e saude no trabalho. Desenvolvimento de
projetos para atender grupos com particularidades alimentares especificas. Visita técnica a uma UAN.

Atividades de Extensao

Planejamento, execucdo e avaliacdo de preparacdes saudaveis para grupos com particularidades alimentares
especificas, com orientac¢éo e supervisdo docente/nutricionista.
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Pré e correquisitos

NUT 386

Oferecimentos obrigatérios
Curso Periodo
Nutricdo 6

Oferecimentos optativos

Nao definidos
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NUT 387 - Gestédo de Unidades de Alimentacao e

Nutricao Il
Contetdo
Unidade T P ED |Pj To
1.Planejamento e avaliacdo de cardapios para UAN 4h Oh Oh Oh 4h

1.Fatores determinantes

2.Tipos de cardapios

3.Servicos formais e informais: organizacao e etiqueta

4.Servigos eventuais e eventos tematicos: tipos, planejamento,
composicdo e quantidades per capita

5.Uso de indicadores para o dimensionamento de géneros

6.Métodos para avaliagdo de cardapio, aceitabilidade e resto
ingestédo

2.Administracao e controle de materiais 6h Oh Oh Oh 6h
1.Tipos de materiais utilizados
2.Especifica¢des para alimentos e principais itens de consumo
3.Selecéo e aquisicdo de materiais
4.Recebimento de materiais
5.Armazenagem e conservacao de alimentos
6.Controle de estoques: estoque minimo; estoque MAaximo;
sistema ABC
7.Controle integrado de pragas (CIP) e legislacdo pertinente

3.Administracao de custos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Custos diretos
2.Custos indiretos
3.Custos fixos
4.Custos variaveis

4.Gestdo de pessoas e seguranca no trabalho 8h Oh Oh Oh 8h
1.0rganizagéo e dimensionamento de pessoal
2.Recrutamento, selecdo e admisséo
3.Capacitacao técnica de pessoal
4.Avaliacao de desempenho
5.Direitos e deveres dos trabalhadores
6.Seguranca no trabalho
7.Programa de prevencéo de riscos ambientais (PPRA)
8.Programa de controle médico de salde ocupacional (PCMSO)

5.Ergonomia e saude no trabalho 4h Oh Oh Oh 4h

1.Conceitos e importancia da ergonomia para a saude e bem
estar dos trabalhadores

2.Fontes de stress no trabalho nas UAN

3.Fatores para melhoria das condicfes de trabalho

4.Consequéncias indesejaveis das mas condicdes de trabalho:
fadiga, stress; LER/DORT (Lesdes por Esforco
Repetitivos/Distirbios Osteomusculares Relacionados ao
Trabalho)

6.Programa de alimentagao do trabalhador (PAT) 4h Oh Oh Oh 4h
1.Caracteristica e finalidades
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2.Aspectos operacionais

7.Metodologia ativa para definicdo de lideranga no Oh 2h Oh Oh 2h
desenvolvimento de projetos

8.Conhecimento de preparacfes para alimentacéo coletiva de Oh 4h Oh Oh 4h
forma a subsidiar o desenvolvimento de projetos

9.Anédlise e avaliacado de cardapios utilizados em UAN Oh 2h Oh Oh 2h

10.Etiqueta e organizagao para servi¢os eventuais, teméaticos, Oh 2h Oh Oh 2h
formais e informais

11.Planejamento, execuc¢do e avaliacdo de preparacdes saudaveis Oh 8h Oh Oh 8h
para grupos com particularidades alimentares especificas
(cardapio, FTP, compra de materiais e cronograma de entrega)

12.Resto-ingestao e aceitabilidade: exercicio de fixagao Oh 2h Oh Oh 2h

13.Apresentacédo de projetos de preparacdes saudaveis para grupos | Oh 4h Oh Oh 4h
com particularidades alimentares especificas

14.Visita técnica a uma UAN, fora de Vicosa Oh 6h Oh Oh 6h

Total | 30h | 30h | Oh Oh 60h

Tedrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteudo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,
guadro-digital, TV, outros); e Apresentacéo de contetido utilizando aprendizado
ativo

Pratica Pratica executada por todos os estudantes, Resolu¢éo de problemas e

Desenvolvimento de projeto

Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos
Recursos auxiliares Transporte para Aula e Preferéncia de Mobiliario
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128 paginas
Pontos de controle
Campo Anterior Atual
Conteudo Ha alterag6es no contetdo da disciplina
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