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PROGRAMA DE DISCIPLINA

| - DADOS GERAIS

1. Nome da disciplina: Tépicos em Nutricdo IV (Estagio em Administragdo de

Unidades Alimentagao e Nutrigao)

2. Departamento: Enfermagem Aplicada

3. Periodo do Curso: 7°

4. Numero de Créditos: 04

5. Carga Horéria: Pratica: 60

6. Numero de vagas: 30

7. Coordenadora: Profa. Marlene Azevedo Magalhdes Monteiro
Il - EMENTA:
Vivenciar a rotina de trabalho do nutricionista na area de Alimentacdo Coletiva
possibilitando o desenvolvimento de habilidades e atitudes através da sistematizacao
e da consolidagdo do conhecimento. Préatica profissional na area de Alimentagéo
Coletiva.

Il — OBJETIVOS

1. GERAL:
Capacitar os alunos para atuacao na area de Alimentacéo Coletiva.

2. ESPECIFICOS

Vivenciar a realidade da rotina de trabalho nas Unidades de Alimentagéo e
Nutricdo

Utilizar os conhecimentos de disciplinas anteriores na atuagdo pratica;
Desenvolver projeto na area de Alimentagdo Coletiva;

Realizar atividades de educacéo nutricional.
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IV - METODOLOGIA:

- Atuacéo pratica na area de Alimentacéo Coletiva com supervisdo do nutricionista da
Unidade de Alimentacédo e Nutricdo e orientagdo de um professor.

- Discusséo de artigos relacionados a area de Alimentacéo Coletiva.
- Locais onde seréo realizados o estagio:

Secretaria Adjunta de Abastecimento de Belo Horizonte — Restaurante Popular
Il

Fundac@o Mendes Pimentel — Restaurante Campus Saude e Restaurante
Setorial Il

Hospital Universitario Risoleta Tolentino Neves - Servi¢o de Nutricdo e Dietética

Hospital das Clinicas/lUFMG - Servigo de Nutricdo e Dietética

Concessionaria Panflor Empreendimentos Ltda

Concessionaria Nutrindus — Unidade da Faculdade de Educacao/UFMG —
Campus Pampulha

Concessionaria Gran Sapore

Concessionaria Serali

V - AVALIACAO:
Periddica:
- Avaliacgéo realizada pelo nutricionista da UAN (supervisor): 15,0
pontos
- Avaliagéo realizada pelo Professor Orientador: 10,0 pontos
- Trabalhos orientados: 15,0 pontos
- Projeto: 20,0 pontos
- Relatério Final: 40,0 pontos
Somativa: 100,0 pontos

VI - UNIDADES:

1. Conhecer e vivenciar a administracdo de uma UAN.

- Administragdo aplicada a Unidade de Alimentacéo e Nutricao

- Setores que compdem a Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
- Atividades do nutricionista na Unidade de Alimentag&o e Nutrigdo

- Planejamento de Cardéapio

2. Conhecer e vivenciar a administragdo de materiais e econdmico-financeira de uma
UAN

- Compras na Unidade de Alimentag&o e Nutricdo

- Setor de Recepcao e Controle de Mercadorias

- Setor de Estocagem Seca

- Setor de Estocagem Fria

- Custos em UAN

3. Conhecer e vivenciar a administragéo de recursos humanos
- Recrutamento e selecéo de pessoal

- Admisséo

- Treinamento
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- Avaliagéo de desempenho

4. Conhecer e vivenciar a rotina para a producéo de refeicbes em uma UAN
- Pré-preparo

- Preparo

- Distribuicdo de refeigcbes

5. Conhecer os programas de Controle de Qualidade da UAN
- Programas de Controle de Qualidade
- Implantacéo, se necessério, de um programa de Controle de Qualidade

6. Conhecer e analisar a infra-estrutura da UAN e propor melhorias
- Analise de fluxos

- Analise da localizag&o dos setores

- Analise da ambiéncia

VIl - BIBLIOGRAFIA:

Bibliografia Basica

ABREU, E. S., SPINELLI, M. G. N., ZANARDI, A. M. P. Gestdo de Unidades de
Alimentacé&o e Nutricdo. Metha, 2003. 202p.

KIMURA, A. Y. Planejamento e administracdo de custos em restaurantes
industriais. S&o Paulo, Varela. 2003. 95 p.

LOPES, E. A. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais
padronizados exigidos pela RDC no. 275 da ANVISA. Séo Paulo, Editora Varela,
2004. 236p.

TEIXEIRA, S., MILET, Z., CARVALHO, J., BISCONTINI, T. M. Administracéo
aplicada as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. S&o Paulo, Editora Atheneu,
2006. 219p.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I. Empreendedorismo — dando asas ao espirito empreendedor. Sao
Paulo, Saraiva. 2005. 277p.

MAGNEE, H. M. Manual do self-service. Sdo Paulo, Livraria Varela, 1996. 242p.

MARTINS, R. F. SSOP: padrdes e procedimentos operacionais de sanitizagéo;
PRP: programa de reducdo de patégenos; manual de procedimentos e
desenvolvimento. Sado Paulo, Editora Manole, 1999. 164p.

MEZOMO, I. F. de B. O servi¢go de nutricdo — administragcdo e organizagdo. Séo
Paulo, 2002. 413p.

NEVES, M. F., CHADDAD, F. R., LAZZARINI, S. G. Gestao de nego6cios em
alimentos. S&o Paulo, Pioneira Thomson Learning, 2002. 129p.

Tépicos em Nutrigdo IV (Estagio em Administracdo de Unidades Alimentacéo e
Nutri¢éo)



PROENCA, R. P. da C., SOUSA, A. A. de, VEIROS, M. B., HERING, B. Qualidade
nutricional e sensorial na producédo de refei¢cbes. Floriandpolis, Editora da UFSC,
2005. 221p.

SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico sanitario em servigos de
alimentacgéo. 62. ed., Sdo Paulo, Editora Varela, 2005. 624p.

Tépicos em Nutrigdo IV (Estagio em Administracdo de Unidades Alimentacéo e
Nutri¢éo)



