PLANO DE DISCIPLINA

Disciplina: Administracdo em Departamento: Nutricdo Aplicada Cédigo:
Servigos de Alimentagao | SNA 0054

A disciplina sera ofertada para o curso de Nutricdo:
( )integral ( )noturno (x)integral e noturno

Professor(es) responsavel(eis): Monica Valle de Carvalho / Taissa Lima Torres da Silva

Professor(es) ministrante(s): Elka Carvalho/ Mdnica Valle de Carvalho/ Taissa Lima T.
da Silva

Carga horaria*: 90 horas \ Crédito tedrico*: 4 \ Crédito pratico*: 1

O conteudo pratico sera ofertado remotamente: ( )sim (x)ndo ( ) parcialmente
No caso negativo ou parcialmente, qual serd a alternativa para o oferecimento dos
créditos praticos? Alternativa de estudo dirigido.

Pré-requisito*:

Ementa*: Administracdo /gestdo dos diversos servicos de alimentac¢3o, Planejamento geral e
fisico, organizacdo geral e estrutural dos recursos humanos, lideranca e gestdao e dos servigos
especiais nas unidades de alimentac¢do, normas de funcionamento, processo de tecnologia e
inovagdo tecnoldgica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | — Administragao das Unidades e Servigos de Alimentagao e Nutrigao

1.1- Administracdo aplicada nos servicos e unidades de alimentacdo e Nutricdo:
Legislacdo, responsabilidade técnica

1.2- Objetivo dos Servigos e Unidades de Alimentacao e Nutricao
1.3- Condigdes e funcionamento dos Servigcos e unidades de alimentagao e Nutricdo.
1.4-  Aplicabilidade da Administragdo nos Servigos e Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo e

a integracdo com outras disciplinas.

UNIDADE Il — Planejamento nos Servicos e Unidades de Alimentac¢do e Nutri¢ao

2.1- Planejamento Fisico de Servicos e Unidades de Alimentacdo e Nutricdo

2.2- Orientac¢do a planta fisica (area, localizacdo, ambiéncia [ revestimento, iluminagao,
ventilacdo, etc.] de hospitais e similares, restaurantes, spas e lactarios.

2.3- Planejamento de cardapios (tipos, politicas de cardapios) aplicada a restaurantes de
coletividades/institucionais , comerciais e similares.

2.4- Planejamento das diversas areas dos servicos e Unidades de alimentagdo e Nutricdo e
lactarios.

UNIDADE Il — Organizag¢do nos Servicos e Unidades de Alimentacdo e Nutricao

3.1- Estruturacao: tipos, caracteristicas, vantagens e aplicacao.

3.2- Organograma, fluxograma nos Servicos e Unidades de Alimentacao e Nutricao.

3.3- Aspectos Modernos da Departamentalizagao

3.4- Administracdo de Recursos Humanos nos Servigos e Unidades de Alimentagao e Nutricdo.
3.4.1- Recrutamento e Sele¢do

3.4.2- Treinamento

3.4.3- Politica de Cargos e salarios

3.4.4. Avaliagcdao de Desempenho

3.4.5- Métodos de Dimensionamentos de Pessoal

UNIDADE IV- Comando nos Servigos e Unidades de alimentagao e Nutrigao

4.1 - Chefia, lideranga e administracao

4.2 - Tipos de liderangas e caracteristicas

4.3 - Atribuicdo geral e especifica do nutricionista/ Cddigo de ética no enfoque Administrativo




4.4 - RelagOes interpessoais nos servicos e unidades de alimentagdo e nutricao
4.5 - Terceirizagdo e Servicos de auto-gestao

UNIDADE V — Semindrios em Temadticas de Alimentagdo, Nutricao e Avaliagdo de Servigos

UNIDADE VI- Controle nos Servicos e Unidades de Alimentagdo e Nutri¢cao

6.1- Funcdo controle nas diferentes areas dos servigos e unidades de alimentac¢do e nutri¢do
6.2- Utilizag¢do dos instrumentos de controle

6.3- Apuracdo de custos

6.3.2- A apuracdo de custos de servicos e unidades de alimentacdo e nutricdo

UNIDADE VII - Tépicos especiais nos Servicos de Alimentac¢ado

7.1- Comportamento profissional, técnicas de apresentacdo, marketing pessoal
7.2- Alimentacgao e cultura de outros povos

7.3- Andlise e critica nutricional dos cardapios internacionais.

Metodologia (descreva a metodologia que sera utilizada para créditos tedricos e
praticos, quando este se aplicar): Aulas sincronas e / ou assincronas.

Conteudo Teorico: ministrado através de prelecéo dialogada, discussao de artigos
cientificos e ndo cientificos, apresentacdo de filmes e apresentacao de seminarios, palestras
e Conteldo prético: estudos dirigidos, simulacGes de situacdes problema

As atividades serdo: ( ) sincronas ( ) assincronas (X ) sincronas e assincronas
Percentual aproximado de atividades: 50__%sincronas  _50 % assincronas

Avaliacdo (indique quantas e quais serdo os tipos de avalia¢des previstas):
Avaliacéo da participagdo, seminarios , estudos dirigidos e trabalhos escritos, conforme se
apresentarem as condi¢cfes dos estudantes ao ensino remoto.

Plataformas digitais: ( ) Moodle ( ) Google institucional ( x ) Ndo definido

Bibliografia:

Bibliografia Basica

- CHIAVENATO, IDALBERTO. Gestao de Pessoas: o novo papel dos recursos humanos
nas organizagdes. Rio de Janeiro, Elsevier/campus,2009.

-TEIXEIRA, SUSANA et al. Administragdo Aplicada a Unidades de Alimentagdo, Sdo
Paulo, Saraiva, 2002.

- SILVA FILHO, ANTONIO ROMAO. Manual Basico para Planejamento e Projetos de
Restaurantes e Cozinhas Industriais. S3o Paulo, Varela, 1996.

Bibliografia Complementar
- ABREU,EDELIS. e ET. Gestao de Unidades de Alimentac¢ao : um modo de fazer, 22
edicdo revisada e ampliada, Sdo Paulo, Metha,2007.
- Miranda, LUIZA. Negdcios & Festas — Cerimonial e Etiqueta em Eventos, BH/MG,
Auténtica, 2001.
- PHILIPPI,SONIA TUCUNDUVA. Nutri¢do e técnica Dietética, 22 edicdo revisada e
atualizada, Sdo Paulo, Manole , 2008.
-TEICHMANN.I.M. Tecnologia Culindria, Caxias do Sul, EDUCS, 2010
- Zanella, LUIZ CARLOS. Instala¢do e Administracdo de Restaurantes, S3o Paulo, metla, 2007.




* Ementa e carga horaria total, bem como os créditos tedricos e praticos ndo poderao
ser alteradas, pois teriam que ser mudadas no PPC. Pré-requisito — ndo poderdo ser

acrescidos novos.

OBS: Aulas sincronas deverao respeitar os horarios das disciplinas previstos em 2020.1.
Por exemplo, disciplinas do noturno e integral que forem realizadas juntas, para as aulas
sincronas, a turma do integral devera ter aula no horario do integral e a turma do
noturno no hordrio do noturno (respeitando os dias de aula previstos em 2020.1).



