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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educagéo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos, cidadaos
Missdo | comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas com deficiéncia,
conscientes de sua fungéo transformadora.

Ser referéncia regional em educagdo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuagéo e
Visao | compromisso social.

DADOS DA DISCIPLINA ] , ,
CODIGO NOME CARGA HORARIA PERIODO HORARIO
0339 Planejamento e Gestdo de
Unidades de Ah[nentagao e 60h 50 MATUTINO
Nutricao
EMENTA

Fundamentos da teoria geral da Administragéo. Principios basicos de Unidades de Alimentacéo e Nutrigdo (UAN).
Administragao de materiais e de recursos humanos. Seguranga dos alimentos em UAN. Calculo e aprovisionamento
de componentes basicos de um cardapio. Controle de custos.

OBJETIVOS DA DISCIPLINA

Geral

o Compreender o processo operacional de Planejamento e Gestdo de Unidades de Alimentacdo e Nutrigo,
destacando a importancia da atuacdo do profissional nutricionista para garantir o fornecimento de alimentacéo a
coletividade.

Especificos

e Conhecer os fundamentos e a evolugdo histérica da Administracdo Geral, e sua correlacdo a estrutura e
funcionamento das UAN.

o |dentificar os procedimentos necessérios para implantagao e funcionamento de uma UAN, tais como: érea fisica,
instalagdes, dimensionamento de equipamentos e utensilios e recursos humanos.

o Descrever a operacionalizagcdo de uma UAN, destacando a importancia da seguranga dos alimentos fornecidos em
UAN.

o Destacar os cuidados necessarios ao preparo e fornecimento de alimentos para populagdes sadia e enferma.

o Analisar a aplicabilidade do conhecimento técnico a pratica em UAN.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE 1 - Fundamentos de Administracao em UAN e Estrutura Organizacional de UAN (10h)

1.1 Fundamentos necessarios a Administragao de UAN x RDC 600/2018;
1.2 Caracterizagdo de UAN e Formas de gerenciamento;

UNIDADE 2 - Operacionalizagao de UAN (20h)

2.1 Planejamento fisico e funcional de UAN x Fluxograma de UAN

2.2 Gestao de Unidade de Alimentagao Hospitalar: Nutrigdo Enteral e Lactario;

2.3 Gestéo de Unidade de Alimentagéo Hospitalar: Sistema de Distribuicdo de refeigdes;

UNIDADE 3 - Dimensionamento de Equipamentos e Planejamento de Cardapios x Politica de Abastecimento
(20h)

3.1 Dimensionamento de equipamentos e utensilios;

3.2 Planejamento de Cardapios x Politica de Abastecimento de géneros alimenticios em UAN;

3.3 Gestdo de Custos em UAN;

UNIDADE 4 - Gerenciamento de Recursos Humanos em UAN e Gestao da Qualidade em UAN (10h)
4.1 Gestéo de Pessoas e seguranga e saude no trabalho;
4.2 Garantia da qualidade em UAN;
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PROCEDIMENTOS DE ENSINO

e Aulas expositivas e dialogadas de forma sincrona, com uso das ferramentas Classroom, Meet etc; Trabalhos
individuais e em grupos; Video-aulas; Formularios do Google® com questdes de fixagdo dos conteudos; Gamificacdo de
contetdos (Kahoot®, Quiz, efc); Discussdo de textos e artigos cientificos, estudos de casos; TBL (Team-Based
Learning/Aprendizado baseado em equipe); Sala de aula invertida.

o Serdo realizadas aulas praticas em laboratorio, com restricdo do nimero de alunos por grupo e respeitando os
protocolos de biosseguranga e as medidas de distanciamento social. Serao disponibilizados materiais instrucionais pelos
docentes (videos, tutoriais, textos, debates, estudo de casos, roteiros explicativos etc) e propostas tarefas formativas a
serem realizadas pelos estudantes de modo sincrénico e/ou assincrono, pela Plataforma Google Educacional, por meio
das ferramentas Classroom e Meet.

TRABALHOS DISCENTES EFETIVOS (TDE)

o TDE 1: Cotagdo (on line) de Equipamentos para diferentes tipos de Servicos de Alimentacdo: um estudo sobre
inovagdes tecnoldgicas na producéo de refeigdes (4h)
o TDE 2: Elaboracéo de um Roteiro para Oficina/WWorkshop para manipuladores de alimentos (4h)

RECURSOS DIDATICOS

¢ Internet; Ferramentas da Plataforma Google Educacional; Aplicativos multimidias; Materiais para demonstragao
(embalagens de produtos alimenticios);

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliacdo tem carater processual e diagnéstico, objetivando o acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer da disciplina, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participagao ativa nas aulas e
atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, a cooperacédo, a competéncia fundamentada
na seguranca dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a pontualidade, o
cumprimento de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Cotidianamente, a cada aula, a avaliagdo ocorrera com base em procedimentos como: discussdo de temas
relacionados aos conteldos; exercicios escritos; constru¢do de mapas mentais, producéo textual; estudos dirigidos;
demais atividades avaliativas correlacionadas aos objetivos da unidade de estudo

Além dos aspectos qualitativos, serdo observados critérios objetivos com base nas normativas institucionais:

frequéncia minima de 75% da carga horaria da disciplina;

2 (duas) avaliagdes formais (provas), cada uma na propor¢&o minima de 70% para composig¢éo da nota;

atividades académicas individuais, na propor¢do de até 30% para a composicdo da nota, quando se fizerem
complementar a prova.

As trés notas parciais exigidas ao aluno, obedecida a Resolugdo n° 015/2020 — CEPE, serdo obtidas da seguinte forma:
realizacdo de 02 (duas) avaliagdes formais, das quais resultardo 02 (duas) Notas Parciais, sendo que, para constar no
Sistema Académico, a 3% Nota Parcial sera registrada a partir da repeticdo da maior nota dentre as notas obtidas nas
02 (duas) avaliagdes formais;

As 12 e 22 Notas Parciais, resultantes da primeira e da segunda avaliagdo formal, respectivamente, serdo compostas
pela juncdo da aplicagdo remota de um instrumento avaliativo (qualitativo ou qualiquantitativo) com a apuragéo da
realizacdo e devolutiva efetiva, pelo aluno, das atividades académicas propostas pelo docente (sincronas ef/ou
assincronas), desenvolvidas durante o periodo preparatério e antecedente a data da aplicagdo do instrumento
avaliativo.

Dentre as atividades académicas esta prevista:

- A leitura e interpretacdo do artigo cientifico que subsidiarao uma producdo textual a ser feita pelo aluno,
individualmente, a partir de um tema ou questionamentos propostos pelo professor, com base no artigo indicado; essa
producédo (Cotagdo on line; Roteiro de oficina) tera peso de 30% na composicdo das notas das (12 ou 2?) avaliagéo
respectivamente.

A aplicagéo dos instrumentos avaliativos formais seréa feita por meio remoto e tera peso de, no minimo, 70% (setenta
por cento), na composi¢do das Notas Parciais, da seguinte forma:

A avaliagéo qualiquantitativa sera elaborada nos moldes da Resolugdo CEPE n° 072/2011 Consolidada e aplicada pela
Plataforma MestreGR.

A avaliagdo qualitativa sera realizada com base no instrumento avaliativo qualitativo Folder Educativo, conforme a
Resolugéo n° 015/2020 e sera realizada por meio da Plataforma Google Educacional.

Em consonancia as normas institucionais, ndo obtendo média para aprovagdo a partir das trés notas parciais, 0
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discente automaticamente estaré inscrito para realizar a prova substitutiva e, caso ainda nao seja aprovado, mas tendo
alcangado a média quatro, se submetera a prova final.

TEXTO E ARTIGO CIENTIFICO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

TEXTO:

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Geréncia de Inspecao e Fiscalizagdo Sanitaria de Alimentos,
Cosméticos e Saneantes. Geréncia Geral de Inspegao e Fiscalizagdo Sanitaria. NOTA TECNICA N°
18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA. Covid-19 e as Boas Praticas de Fabricagao e Manipulagao de
Alimentos. Brasilia (DF), 10 folhas. 2020.

Atividade: Discussao

MACEDO, J.L.; OLIVEIRA, A.S.S.S.; PEREIRA, I.C.; FERRAZ, J.R.S.; ASSUNGAOQ, M.J.S.M. Aspectos Fisicos e
Funcionais de uma Unidade de Alimentagao e Nutricdo de um Municipio Maranhense. DESAFIOS Revista
Interdisciplinar da Universidade Federal do Tocantins vol. 7 n° 2 pg:20-28. 2020. DOI: 10.20873/uftv7-6381.
Disponivel em: https://www.researchgate.net/publication/34092716 Acessado: 01/03/2021

Atividade: producao textual - resumo

OLIVEIRA, T. C.; ABRANCHES, M.V.; COELHO, T. M.C. A conta nao fecha: impactos da pandemia por SARS-
CoV-2 sobre o setor de Alimentacao Coletiva. Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020 ISSN 2675-0260 —
DOI: 10.37585/HA2020.01conta. Disponivel em: https://higienealimentar.com.br/a-conta-nao-fecha-impactos-da-
pandemia-por-sars-cov-2-sobre-o-setor-de-alimentacao-coletiva/. Acessado em jan/2021.

Atividade: producao textual - resumo

SOUZA, AA.; GUERRA, M.; AMORIM,T. L. M.; PENA. L.M.L.M.; MORAES, E.S. Descrigao do custeio baseado em
atividades para o servigo de nutri¢ao e dietética hospitalar. Disponivel em:
https://anaiscbc.emnuvens.com.br/anais/article/view/1402. Acessado em: jan 2020

Atividade: discusséo

MONTEIRO,M.AM.; FROES,J.A.C.; FONTES,R.B.R; RIBEIRO, R.C. Qualidade na produgao de refeigdes em
restaurantes do tipo self-service. Disponivel em: https://www.e-
publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/13375. Acessado em: jan 2020

Atividade: estudo dirigido

ARTIGO:

RAMO,S.A.; SOUZAF.F.R.; FERNANDES,G.C.B.; XAVIER, S.K.P. Avaliagdo qualitativa do cardapio e pesquisa
de satisfagdo em uma Unidade de Alimentagao e Nutri¢ao. Disponivel em: http://serv-
bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/29. Acessado em: jan 2020

Atividade: produgao textual - fichamento

RABELO,N. M.L.; ALVES,T.C.U. Avaliagao do percentual de resto-ingestao e sobra alimentar em uma unidade
de alimentacao e nutri¢ao institucional. Disponivel em: https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta/article/view/1808.
Acessado em: jan 2020

Atividade: discusséo

REFERENCIAS

Basicas

ABREU, E. S. de; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. de S. Gestdo de unidades de alimentagdo e nutrigdo: um
modo de fazer. 4. ed. Sao Paulo: Metha, 2011.

MEZOMO, I. F. de B. Os servicos de alimentagao: planejamento e administrag&o. 6. ed. S&o Paulo: Manole, 2015.
TEIXEIRA, S. F. M. G. et. al. Administragdo aplicada as unidades de alimentagdo e nutrigdo. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2007.
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Complementares

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTA. Resolugao N° 600 de 25/02/2018. Areas de atuagéo do nutricionista
atribuicbes e parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuagdo. Disponivel em:
http:/fwww.cfn.org.br/wp-content/uploads/resolucoes/Res_600_2018.htm. Acessado em: julho 2019.
CHIAVENATO, I. Introdugao a teoria geral da Administragao. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
MARQUES, V. S.; VALLE, D. P. Biosseguranga em Unidade de Alimentagdo e nutrigdo. S&o Paulo: Atheneu,
2006.
SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos: guia técnico para elaboragao.
Rio de Janeiro: Rubio, 2011.
SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servigo. 6. ed. atual. S&o Paulo: Livraria
Varela, 2011.
TRIDA, Vanessa Camargo; FERREIRA, Fabio Moreira. Gestao da qualidade em servigos de alimentagao: como
elaborar um manual de boas praticas. Sdo Caetano do Sul, SP: Yendis, 2013. E-book

. Portaria n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de
Alimentacéo. Disponivel em:< http://e-legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=12546>. Acesso em: 10 jan.
2019.
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