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PRÉ-REQUISITOS

TÉCNICA DIETÉTICA

OBJETIVOS

RECONHECER OS FUNDAMENTOS NECESSÁRIOS À ADMINISTRAÇÃO DE UNIDADE 
DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO.
ESTRUTURAR O FUNCIONAMENTO DE UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO

1. INTRODUÇÃO:
1.1. CONCEITO DE UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
1.2. OBJETIVO DA UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
1.3. ATRIBUIÇÕES ESPECÍFICAS DO NUTRICIONISTA EM UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
1.4. CARACTERÍSTICAS DAS UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
1.5. IMPORTÂNCIA DAS NORMAS NA UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
1.6. TENDÊNCIAS ATUAIS DAS UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
2. ADMINISTRAÇÃO DE RECURSOS MATERIAIS
2.1. CONCEITO
2.2. CARACTERÍSTICAS DAS INSTALAÇÕES DAS UAN’S.
2.3. ESPAÇO FÍSICO PARA UNIDADE DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO
2.4. PROJETO ARQUITETÔNICO PARA AS UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO

ÁREA PARA RECEPÇÃO DE MERCADORIAS
ÁREA DE INSPAÇÃO, PESAGEM E HIGIENIZAÇÃO DE MERCADORIAS
ÁREA DE CAIXOTARIA
ÁREA PARA ARMAZENAMENTO Á TEMPERATURA AMBIENTE (ESTOCAGEM SECA)
ÁREA PARA ARMAZENAMENTO Á TEMPERATURA CONTROLADA (ESTOCAGEM ÚMIDA)
ÁREA DE PRÉ-PREPARO E PREPARO (CARNES, HORTIFRUTIGRANJEIROS, SELEÇÃO DE GRÃOS E SOBREMESA)
ÁREA DE COCÇÃO
ÁREA DE HIGIENIZAÇÃO DE MÃOS
ÁREA DE EXPEDIÇÃO
ÁREA DE HIGIENIZAÇÃO DE UTENSÍLIOS
ÁREA DE DISTRIBUIÇÃO DE REFEIÇÕES
ÁREA DE HIGIENIZAÇÃO DE BANDEJAS E UTENSÍLIOS DE MESA
SALA DE CHEFIA (GERAL, PRODUÇÃO E DIETOTERAPIA)
ÁREA DE DESCARTE DE EMBALAGENS
ÁREA DE DÉPOSITO DE LIXO
ÁREA PARA GUARDA DE BOTIJÕES DE GÁS
ÁREA DE DÉPOSITO E HIGIENIZAÇÃO DE MATERIAL DE LIMPEZA



ÁREA DE INSTALAÇÕES SANITÁRIAS E VESTIÁRIOS
2.5. CUIDADOS NO ARMAZENAMENTO DOS GÊNEROS ALIMENTÍCIOS
2.6. A ESTOCAGEM DE ALIMENTOS
2.7. A CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS
2.8. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS DE RECEBIMENTO DE MERCADORIAS EM UAN’S
2.9. EQUIPAMENTOS, UTENSÍLIOS E MOBILIÁRIO.

CONCEITOS
REQUISITOS
FATORES QUE CONDICIONAN A AQUISIÇÃO DOS EQUIPAMENTOS
AVALIAÇÃO
DISTRIBUIÇÃO DOS EQUIPAMENTOS NO PROJETO ARQUITETÔNICO

2.10.MATERIAL DE CONSUMO
PREVISÃO DE GÊNEROS ALIMENTÍCIOS
PROVISÃO DE UNIFORMES
PROVISÃO DE MATERIAL DE LIMPEZA
ELABORAÇÃO DE IMPRESSOS

3.0 ADMINISTRAÇÃO DE RECURSOS HUMANOS
            CONCEITOS
            PREVISÃO QUALITATIVA
            DISTRIBUIÇÃO DE PESSOAL
            GERÊNCIA DE RH
            HIGIENE NO TRABALHO
            SEGURANÇA DO TRABALHO NA UAN
            RELAÇÕES TRABALHIST

4.0. PROGRAMA DE ALIMENTAÇÃO DO TRABALHADOR – PAT
            HISTÓRICO
            FUNCIONAMENTO
            DIMENSÃO
            LEGISLAÇÃO
            IMPRESSOS
5.0ADMINISTRAÇÃO DE RECURSOS FINANCEIROS
              DEFINIÇÃO
              IMPORTÂNCIA
              SITUAÇÃO ATUAL, NO CONTEXTO EMPRESA
              CUSTOS: CONCEITUAÇÃO, CLASSIFICAÇÃO E MÉTODOS DE APURAÇÃO.
              FATORES QUE OTIMIZAM OS RECURSOS FINANCEIROS
              ADMINISTRAÇÃO DE ESTOQUES

METODOLOGIA DE ENSINO

AULAS EXPOSITIVAS DIALOGADAS
VISITAS TÉCNICAS A UNIDADES DE ALIMENTAÇÃO ENUTRIÇÃO

AVALIAÇÃO

PROVA – 80 PONTOS
TRABALHOS – 10 PONTOS
PARTICIPAÇÃO – 10 PONTOS
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