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CENTRO DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE
ESCOLA DE NUTRICAO

PROGRAMA DE DISCIPLINA

CURSO: Bacharelado em Nutricdo

DEPARTAMENTO:_Nutricéo Aplicada

DISCIPLINA: Administragédo de Servicos de Alimentacéo Il CODIGO:
CARGA HORARIA: 60 horas CRED. TEOR.: 2 CRED.PRAT.: 1

PRE-REQUISITO: Administracio de Servigos de Alimentagéo |

EMENTA

Alimentacdo em coletividades , programa de alimentagdo do trabalhador, Funcionamento das
diversas areas de producgdo dos servicos de alimentacdo e nutricdo , controle em produgdo de
refeicbes , seguranga e higiene do trabalho , custeamento nos servicos de Alimentagdo e
Nutricéo.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Geral

Aplicar em situagdo préatica as teorias ligadas ao planejamento ,organizagdo e
funcionamento dos diversos servicos de alimentagéo e nutrigdo .

Aplicar toda a legislagéo do Programa de Alimentacéo do Trabalhador

Compreender o valor do nutricionista como integrante da equipe de saude ,na solugdo de
problemas relacionados a alimentagéo e nutricéo .

Especificos

Distinguir as diversas coletividades que devera atender.

Distinguir as necessidades nutricionais de cada coletividade.

Distinguir as diferentes fungdes técnicas e sua adequagdo nos servicos de alimentagdo e
nutrigéo.

Construir um fluxo de materiais nos servicos de alimentacdo e nutricdo desde da licitagéo
até o padréo de finalidade do produto

Organizar e operacionalizar o funcionamento das areas de producéo de refeigdes.
Conhecer a legislagdo de seguranca e higiene do trabalho( salde do trabalhador)
,utilizando-a na valorizagdo do ser humano e o aumento da produtividade.

Equacionar e operacionalizar a politica de custeamento nos diversos servicos de




alimentagdo e nutricdo , sem detrimento de aspectos técnicos e cientificos .
e Distinguir a disciplina ,dentro do curriculum ,face as demais.

METODOLOGIA

Aulas expositivas utilizando recursos como : quadro de giz ,data-show, retro projetor e projetor
de slides . Elaboracdo de trabalhos em grupos utilizando textos didaticos .Exercicios
desenvolvidos em sala de aula . Promover pesquisa de campo e seminérios relacionados a
tematica de alimentacgdo e nutricéo.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Unidade |- Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do

1.1 Coletividade: Conceitos e importancia, caracteristicas de cada coletividade.
1.2 Tipos de unidades e servicos/ gestdo
1.3 Objetivos : gerais e especificos
1.4 Condi¢des de funcionamento :area fisica , dimensionamento de recursos , tipos de
lideranga, dimensionamento de recursos , tipos de lideranca ,normas
administrativas e sanitarias .
1.5 Finalidades da alimentagdo conforme Otica empresarial .
1.5.1 - Alimentacdo e aempresa. Diversos tipos de gestdo .
1.5.2 -—Alimentagdo balanceada e a produtividade
1.5.3 - Alimentacdo para diversas atividades dos clientes das empresas e
restaurantes.
1.6 P.A.T (Programa de alimentacdo do trabalhador) — Conceitos ,objetivos ,legislacdo
operacionalizagéo do programa.

Unidade Il — Planejamento Funcional Aplicado aos Diversos Segmentos da Alimentacdo e
Nutri¢éo

2.1- Aplicagcdo do Planejamento operacional aplicada aos servigos e unidades de
alimentagdo e nutrigdo

2.2- Planejamento fisico no funcionamento das unidades e servigos de alimentagéo e
nutricéo .

2.3 — Estrutura organizacional das unidades e servicos de alimentacdo e
nutricdo no funcionamento dos servigos e unidades de alimentagéo e nutricdo,
relagbes intra departamentais (equipe de trabalho ) , relagdes inter
departamentais equipe multiprofissionais nos hospitais , empresas publicas e
privadas , industrias.

2.4 —Planejamento de Cardéapios, tipos e adequagdo as coletividades e gestbes dos
diversos servigos de alimentacéo e nutricéo,

2.5- Operacionalizacdo nos diversos servicos, cardapios para eventos e campanhas.

Unidade 111 — Areas de Funcionamentos das Unidades de Alimentag&o
3.1 - FUNCIONAMENTO e organizagdo das &reas operacionais :

3.1.1 -Area de RECEPCAO
3.1.1.1.- Aplicagdo da teoria de administracdo de material : fungdo compras;




Unidade IV

objetivos de compras / atribuigdo da fungdo compras

3.1.1.2- Requisi¢&o / rotinas da &rea de recepcao

3.1.1.3 - Especificacdo de material : géneros alimenticios , utensilios e
equipamentos, material de limpeza e

descartaveis.
3.1.1.4- Processo de licitacdo : convite , tomada de pregos e concorréncias

3.2 — Area de ESTOCAGEM

3.2.1 . Tipos de estoque / Critérios de avaliacdo de estoques/ Fichas de estoques/
Curva ABC / Calculo de estoques

3.2.1 - Utilizagdo de equipamentos especificos da &rea de estocagem

3.3- Area de PRE- PREPARO e COCCAO
3.3.1 —Aplicagdo de técnicas de pré-preparo e coccdo , tipos de cocgdo nos
diversos processos que envolve os diferentes tipos de
géneros alimenticios
3.3.2- utilizagdo de equipamentos especificos das areas de pré-preparo e cocgao
3.3.3- Utilizacdo de fichas de preparacdo e outros impressos da area

3.4- Areade DISTRIBUICAO / RESTAURANTE
3.4.1- Adequacdo da distribuicdo em funcéo do tipo de instituicdo/ restaurante/

clientela
3.4.1 - Indicadores para funcionamento de restaurantes institucionais e comerciais

3.4.1.1- indice de utilizagio/ indice de rotacio / tempo médio/ turnos de refeicdes

3.5- Areade HIGIENIZACAO
3.5.1 —Equipamentos , utensilios utilizados na higienizagao

- Controle e Producdo

4.1- Instrumentos de controle / legislacdo pertinente

4.2- Resto x Ingesta :Conceitos ,célculos e aplicabilidade nos servicos
4.3 — Avaliacdo da Produgdo / Volume de Produgéo

4.4 - Qualidade x Producéo

Unidades V - Legislacdo e Saude do Trabalhador

5.1- Estudo de tempo e movimento :Ergonomia

5.1.1- Conceitos e aplicagdo

5.1.2- Producéo x nutrigdo

5.2- Seguranga do trabalho nas areas de producéo de refeices

5.2.1 —Nocdes bésicas de seguranca do trabalho

5.2.2- Conceitos de atos inseguros , condigdes inseguras e fatores de inseguranca
pessoal

5.2.3 — Agravo a saide do trabalhador (doencas e acidentes )

Unidade VI — Administracdo Financeira

6.1- Custos como instrumento administrativo
6.2- Apuracdo de custos




6.2.1 — Objetivos de custos

6.2.1 — A apuracéo de custos de servigos e unidades de alimentag&o e nutri¢do
6.3- Sistema de custeamento ,ordem de produg&o e custo por processo

6.4- Fluxo de custos

AVALIACAO

Através de provas escritas , trabalhos realizados em grupos através de textos didaticos e temas
desenvolvidos ap6s exposicao da teoria , pesquisa de campo e seminarios .
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