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PROGRAMA DE DISCIPLINA  
 
I   - DADOS GERAIS 
 
 

1. Nome da disciplina: Tópicos em Nutrição IV (Estágio em Administração de 
Unidades Alimentação e Nutrição) 

 
2. Departamento: Enfermagem Aplicada 

 
3. Período do Curso: 7º 

 
4. Número de Créditos: 04 

 
5. Carga Horária: Prática: 60 

 
6. Número de vagas: 30 

 
7. Coordenadora: Profa. Marlene Azevedo Magalhães Monteiro 

 
 
II - EMENTA:  
Vivenciar a rotina de trabalho do nutricionista na área de Alimentação Coletiva 
possibilitando o desenvolvimento de habilidades e atitudes através da sistematização 
e da consolidação do conhecimento. Prática profissional na área de Alimentação 
Coletiva. 
 
 
III – OBJETIVOS 
 

1. GERAL:  
Capacitar os alunos para atuação na área de Alimentação Coletiva. 

 
2. ESPECÍFICOS 

 
Vivenciar a realidade da rotina de trabalho nas Unidades de Alimentação e 
Nutrição 
Utilizar os conhecimentos de disciplinas anteriores na atuação prática;  
Desenvolver projeto na área de Alimentação Coletiva; 
Realizar atividades de educação nutricional. 
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IV - METODOLOGIA: 
 
- Atuação prática na área de Alimentação Coletiva com supervisão do nutricionista da 
  Unidade de Alimentação e Nutrição e orientação de um professor. 
- Discussão de artigos relacionados à área de Alimentação Coletiva. 
- Locais onde serão realizados o estágio: 

Secretaria Adjunta de Abastecimento de Belo Horizonte – Restaurante Popular 
II 

Fundação Mendes Pimentel – Restaurante Campus Saúde e Restaurante 
Setorial II 

Hospital Universitário Risoleta Tolentino Neves - Serviço de Nutrição e Dietética  
Hospital das Clínicas/UFMG - Serviço de Nutrição e Dietética 
Concessionária Panflor Empreendimentos Ltda 
Concessionária Nutrindus – Unidade da Faculdade de Educação/UFMG – 

Campus Pampulha 
Concessionária Gran Sapore 
Concessionária Serali 

 
 
V - AVALIAÇÃO:  
Periódica: 
            - Avaliação realizada pelo nutricionista da UAN (supervisor): 15,0 
               pontos 
            - Avaliação realizada pelo Professor Orientador: 10,0 pontos 
            - Trabalhos orientados: 15,0 pontos 
            - Projeto: 20,0 pontos 
            - Relatório Final: 40,0 pontos 
Somativa: 100,0 pontos 
 
 
VI - UNIDADES:  
 
1. Conhecer e vivenciar a administração de uma UAN. 
- Administração aplicada à Unidade de Alimentação e Nutrição 
- Setores que compõem a Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) 
- Atividades do nutricionista na Unidade de Alimentação e Nutrição 
- Planejamento de Cardápio 
 
2. Conhecer e vivenciar a administração de materiais e econômico-financeira de uma 
UAN 
- Compras na Unidade de Alimentação e Nutrição 
- Setor de Recepção e Controle de Mercadorias 
- Setor de Estocagem Seca  
- Setor de Estocagem Fria 
- Custos em UAN 
 
3. Conhecer e vivenciar a administração de recursos humanos 
- Recrutamento e seleção de pessoal 
- Admissão 
- Treinamento 
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- Avaliação de desempenho 
 
 
4. Conhecer e vivenciar a rotina para a produção de refeições em uma UAN 
- Pré-preparo 
- Preparo 
- Distribuição de refeições 
 
5. Conhecer os programas de Controle de Qualidade da UAN  
- Programas de Controle de Qualidade 
- Implantação, se necessário, de um programa de Controle de Qualidade 
 
6. Conhecer e analisar a infra-estrutura da UAN e propor melhorias 
- Análise de fluxos 
- Análise da localização dos setores 
- Análise da ambiência 
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