PLANO DE DISCIPLINA

Disciplina: ADMINISTRACAO DE SERVICOS Departamento: NUTRICAO Cddigo: SNA0OO57
DE ALIMENTACAO II APLICADA

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

Professor(es) responsavel(eis): PROF2 Dra. ROSA MARIA DE SA ALVES - INTEGRAL
PROF2 Dra. RENATA B. FERNANDES FONSECA - NOTURNO

Professor(es) ministrante(s): PROF2 Dra ROSA MARIA DE SA ALVES e PROF2 Dra. RENATA B.
FERNANDES FONSECA

Carga hordria*: 60 horas \ Crédito tedrico*: 2 \ 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? Serdo oferecidos assim que for possivel a realizacdo de tais atividades de forma
presencial.

Pré-requisito*: ADMINISTRACAO DE SERVICOS DE ALIMENTACAO | (ASA 1)

Ementa*: Alimentacdo em coletividades, programa de alimentacdo do trabalhador, Funcionamento das
diversas dreas de producdo dos servicos de alimentacdo e nutricdo, controle em producdo de refeicdes,
seguranca e higiene do trabalho, custeamento nos servicos de Alimentacao e Nutricdo.

Conteudo programatico:

Unidade I: Unidade de Alimentacdo e Nutricdo; 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, normas administrativas e
sanitarias; 1.5 Finalidades da alimentacdo conforme 6ética empresarial; 1.5.1 Alimentacdo e a empresa.
Diversos tipos de gestdo; 1.5.2 Alimentac¢do balanceada e a produtividade; 1.5.3 Alimentagao para diversas
atividades dos clientes das empresas e restaurantes; 1.6 P.A.T (Programa de alimenta¢do do trabalhador):
Conceitos, objetivos, legislacdo operacionalizacdo do programa.

Unidade II: Planejamento Funcional Aplicado aos Diversos Segmentos da Alimentacdo e Nutrigao; 2.1
Aplicacdao do Planejamento operacional aplicada aos servigos e unidades de alimentagao e nutricao; 2.2
Planejamento fisico no funcionamento das unidades e servigos de alimentacdo e nutri¢do; 2.3 Estrutura
organizacional das unidades e servigos de alimentag¢do e nutricdo no funcionamento dos servicos e unidades
de alimentagdo e nutri¢do, relagdes interdepartamentais (equipe de trabalho): equipe multiprofissionais nos
hospitais, empresas publicas e privadas, industrias; 2.4 Planejamento de Carddpios, tipos e adequacdo as
coletividades e gestdes dos diversos servigos de alimentacdo e nutricdo; 2.5 Operacionalizacdo nos diversos
servigos, cardapios para eventos e campanhas.

Unidade llI: Areas de Funcionamentos das Unidades de Alimentagdo; 3.1 FUNCIONAMENTO e organizagdo
das areas operacionais; 3.1.1 Area de RECEPCAO; 3.1.1.1 Aplicacdo da teoria de administragdo de material:
funcdo compras; objetivos de compras/atribui¢do da fun¢do compras; 3.1.1.2 Requisicdo/rotinas da area de
recepc¢ao; 3.1.1.3 Especificacdo de material: géneros alimenticios, utensilios e equipamentos, material de
limpeza e descartdveis; 3.1.1.4 Processo de licitacdo: convite, tomada de precos e concorréncias; 3.2 Area
de ESTOCAGEM; 3.2.1 Tipos de estoque/Critérios de avaliacdo de estoques/Fichas de estoques/Curva
ABC/Célculo de estoques; 3.2.1 Utilizagdo de equipamentos especificos da drea de estocagem; 3.3 Area de
PRE-PREPARO e COCCAO; 3.3.1 Aplicagdo de técnicas de pré-preparo e cocgdo, tipos de coccdo nos diversos
processos que envolve os diferentes tipos de géneros alimenticios; 3.3.2 utilizacdo de equipamentos
especificos das areas de pré-preparo e coc¢ao; 3.3.3 Utilizacao de fichas de preparacao e outros impressos
da area; 3.4 Area de DISTRIBUICAO/RESTAURANTE; 3.4.1 Adequacdo da distribuicdo em fungdo do tipo de
instituicdo/restaurante/clientela; 3.4.1 Indicadores para funcionamento de restaurantes institucionais e
comerciais; 3.4.1.1 indice de utilizacdo/indice de rotacdo/tempo médio/turnos de refei¢des; 3.5 Area de
Higienizagao; 3.5.1 Equipamentos, utensilios utilizados na higienizagao.

Unidade IV: Controle e Produgédo; 4.1 Instrumentos de controle/legislagdo pertinente; 4.2 Resto x Ingesta:
Conceitos, calculos e aplicabilidade nos servigos; 4.3 Avaliacdo da Producdo/Volume de Producdo; 4.4
Qualidade x Producgao.




Unidades V: Legislacdo e Saude do Trabalhador; 5.1 Estudo de tempo e movimento: Ergonomia; 5.1.1
Conceitos e aplicagdo; 5.1.2 Produgdo x nutricdo; 5.2 Seguranga do trabalho nas dreas de producdo de
refeicGes; 5.2.1 Nog¢Oes basicas de seguranca do trabalho; 5.2.2 Conceitos de atos inseguros, condi¢cdes
inseguras e fatores de inseguranca pessoal; 5.2.3 Agravo a saude do trabalhador (doengas e acidentes ).
Unidade VI: Administracdao Financeira; 6.1 Custos como instrumento administrativo; 6.2 Apuracdao de
custos; 6.2.1 Objetivos de custos; 6.2.1 A apuracao de custos de servicos e unidades de alimentacao e
nutricdo; 6.3 Sistema de custeamento, ordem de producdo e custo por processo; 6.4 Fluxo de custos.

Metodologia: Aulas expositivas utilizando recursos possiveis como a proje¢do de slides através de power
point ou qualquer outro programa similar. Estimulo a debates através das dindmicas e atividades propostas.
Elaboracdo de trabalhos utilizando material didatico disponibilizado como textos, artigos, filmes,
documentarios e exercicios (CREDITOS TEORICOS).

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

Avaliagao: Atividades avaliativas como trabalhos e exercicios amparados em textos didaticos e temas
desenvolvidos nas atividades sincronas e assincronas.

Plataformas digitais: ( ) Moodle (x ) Google institucional/ FOR EDUCATION ( ) Ndo definido
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