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Pre-REQuISITOS

TECNICA DIETETICA

OBJETIVOS

RECONHECER OS FUNDAMENTOS NECESSARIOS A ADMINISTRACAO DE UNIDADE
DE ALIMENTACAO E NUTRICAO.
ESTRUTURAR O FUNCIONAMENTO DE UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

CoNTEUDO PROGRAMATICO

1. INTRODUCAO:
1.1. Concerro bE UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
.2. OBJETIVO DA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
.3. ATRIBUICOES ESPECIFICAS DO NUTRICIONISTA EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
4. CARACTERISTICAS DAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
.5. ImporTANCIA DAS NORMAS NA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
.6. TenDENCIAS ATUAIS DAS UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
ADMINISTRACAO DE RECURSOS MATERIAIS
. ConcErTo
. CARACTERISTICAS DAS INSTALACOES DAS UAN’S.
. Espaco Fisico pARA UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO
. PROJETO ARQUITETONICO PARA AS UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO
AREA PARA RECEPCAO DE MERCADORIAS
AREA DE INSPACAO, PESAGEM E HIGIENIZACAO DE MERCADORIAS
AREA DE CAIXOTARIA
AREA PARA ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA AMBIENTE (ESTOCAGEM SECA)
AREA PARA ARMAZENAMENTO A TEMPERATURA CONTROLADA (ESTOCAGEM UMIDA)
AREA DE PRE-PREPARO E PREPARO (CARNES, HORTIFRUTIGRANJEIROS, SELECAO DE GRAOS E SOBREMESA)
AREA DE COCCAO
AREA DE HIGIENIZACAO DE MAOS
AREA DE EXPEDICAO
AREA DE HIGIENIZACAO DE UTENSILIOS
AREA DE DISTRIBUICAO DE REFEICOES
AREA DE HIGIENIZACAO DE BANDEJAS E UTENSILIOS DE MESA
SALA DE CHEFIA (GERAL, PRODUCAO E DIETOTERAPIA)
AREA DE DESCARTE DE EMBALAGENS
AREA DE DEPOSITO DE LIXO
AREA PARA GUARDA DE BOTIJOES DE GAS
AREA DE DEPOSITO E HIGIENIZACAO DE MATERIAL DE LIMPEZA

DO N = =
AW —




o g ot
oeaain

AREA DE INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS

. CUIDADOS NO ARMAZENAMENTO DOS GENEROS ALIMENTICIOS
. A ESTOCAGEM DE ALIMENTOS

. A CONSERVACAO DE ALIMENTOS

. PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS DE RECEBIMENTO DE MERCADORIAS EM UAN’S
. EQuiramMENTOS, UTENSILIOS E MOBILIARIO.

CONCEITOS

REquisiTos

FATORES QUE CONDICIONAN A AQUISICAO DOS EQUIPAMENTOS
AvALIACAO

DISTRIBUICAO DOS EQUIPAMENTOS NO PROJETO ARQUITETONICO

2.10.MATERIAL DE CONSUMO

PrevisAio DE GENEROS ALIMENTICIOS
ProvisAo DE UNIFORMES

ProvisAo DE MATERIAL DE LiMPEZA
ELABORACAO DE IMPRESSOS

3.0 ADMINISTRACAO DE RECURSOS HUMANOS

CONCEITOS

PREVISAO QUALITATIVA
DISTRIBUICAO DE PESSOAL
GERENCIA DE RH

HIGIENE NO TRABALHO
SEGURANCA DO TRABALHO NA UAN
RELACOES TRABALHIST

4.0. PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO TRABALHADOR - PAT

HISTORICO
FUNCIONAMENTO
DIMENSAO
LEGISLACAO
IMPRESSOS

EGDCIADMINISTRACAO DE RECURSOS FINANCEIROS

DEFINICAO

IMPORTANCIA

SITUACAO ATUAL, NO CONTEXTO EMPRESA

CUSTOS: CONCEITUACAO, CLASSIFICACAO E METODOS DE APURACAO.
FATORES QUE OTIMIZAM OS RECURSOS FINANCEIROS
ADMINISTRACAO DE ESTOQUES

MEeTopoLociA DE ENsiNo

AULAS EXPOSITIVAS DIALOGADAS
VISITAS TECNICAS A UNIDADES DE ALIMENTACAO ENUTRICAO

AVALIACAO

PROVA - 80 PONTOS
TRABALHOS - 10 PONTOS
PARTICIPACAO - 10 PONTOS
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