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PRE-REQUISITOS

OBJETIVOS

- Reconhecer os fundamentos necessarios a administracdo de unidade de alimentagdo e nutricéo.
- Estruturar o funcionamento de unidades de alimentacéo e nutricéo.

- Identificar os sistemas de refei¢Oes coletivas.

- Identificar as Areas da Unidade de Alimentacao e Nutricao.

- Analisar o Fluxo de Produgédo na Unidade de Alimentacdo e Nutrigcdo

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo:

1.1. Conceito de Unidade de Alimentacédo e Nutricdo

1.2. Objetivo da Unidade de Alimentacdo e Nutri¢do

1.3. Caracteristicas das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo

1.4. Classificacdo do servico.

2. Higiene do Trabalho

2.1. Recebimento e armazenamento de mercadorias.

2.2. Controle tempo/ temperatura

2.3. Métodos de prevencéo e controle sanitario

2.4. Cuidados no armazenamento dos géneros alimenticios: estocagem, conservacgéo e
procedimentos operacionais

3. Caracteristicas das instalacGes das UAN’s.

3.1. Espaco fisico para Unidade de Alimentacgdo e Nutricéo

3.2. Projeto Arquitetdnico para as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo

3.2.1. Area para recepgdo de mercadorias

3.2.2. Area de inspecdo, pesagem e higienizacio de mercadorias

3.2.3. Area de caixotaria

3.2.4. Area para armazenamento & temperatura ambiente (estocagem seca)
3.2.5. Area para armazenamento a temperatura controlada (estocagem umida)
3.2.6. Area de pré-preparo e preparo (carnes, hortifrutigranjeiros, selecéo de gréos e sobremesa)
3.2.7. Area de cocgéo

3.2.8. Area de higienizacdo de maos

3.2.9. Area de expedicéo

3.2.10. Area de higienizacéo de utensilios

2.11. Area de distribuigdo de refeigdes
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3.2.12. Area de higienizacdo de bandejas e utensilios de mesa




2.13. Sala de Chefia (geral, Producéo e dietoterapia)

2.14. Area de descarte de embalagens

2.15. Area de deposito de lixo

2.16. Area para guarda de botijoes de gas

2.17. Area de deposito e higieniza¢do de material de limpeza
.2.18. Area de instalagOes sanitarias e vestiarios

4. Planejamento Fisico da UAN

4.1. Requisitos gerais: Andlise das necessidades; Localizagdo; Configuracdo geomeétrica; Vias de
acesso e saida; Circulacdo; fluxo de trabalho; Equipamentos.

4.2. Planejamento do ambiente.

4.3. Dimensionamento dos setores.

4.4. Selecdo e compra de equipamentos
5. Sistemas de distribuicéo

5.1. Esteira rolante

5.2. Balc&o térmico

5.3. Self service

5.4. A la carte

5.5. RefeicOes transportadas

6. Material de Consumo

6.1. Previsdo de Géneros Alimenticios
6.2. Provisdo de Uniformes

6.3. Provisdo de Material de Limpeza
6.4. Elaboracao de Impressos

7. Administragéo de Recursos Materiais

7.1. Equipamentos, Utensilios e Mobilirio.

8. Administracgéo de Recursos Humanos

8.1. Previsdo qualitativa e quantitativa de pessoal
8.2. Distribuicao de pessoal

8.3. Analise e descricao do cargo

8.4. Selecdo, admissao e treinamento de pessoal
8.5. Seguranca do trabalho na UAN

8.6. Relacdes trabalhistas

8.7. Ergonomia

9. Administracao de Recursos Financeiros

9.1 Custos: conceituacao, classificacdo e métodos de apuracéo.
9.2. Fatores que otimizam os recursos financeiros
9.3. Administracao de estoques

9.4. Gestdo de compras

9.5. Tipos de contrato

10. Programa de Alimentacao do Trabalhador — PAT
10.1. Historico

10.2. Funcionamento

11.3. Dimensao

11.4 Legislacédo

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicgéo oral.
Esquematizacdo do assunto.
Recursos audiovisuais: projetor multimidia; quadro e giz.

AVALIACAO

Prova — 60 Pontos
Trabalhos — 20 Pontos
Relatdrio — Visita Técnica — 20 pontos
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