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CONTEUDO PROGRAMATICO

MODULOS/DISCIPLINAS EMENTAS

Mddulo 1 — Qualidade em unidades de alimentagdo e nutricao — 144h

Aborda o funcionamento de UAN em diferentes tipos de processo produtivos de
refeicGes para coletividades; Correlaciona a importancia do controle de qualidade no
processo produtivo de refeicGes, com énfase na gestao de qualidade total e na adocdo
de ferramentas como metodologia da analise da solugdo de problemas.

Qualidade na producdo de refei¢Ges | - Tedrica (16h - 1 crédito)

Aborda os aspectos da gestdo de materiais e da logistica de abastecimento para
auxiliar na manutencdo da qualidade do processo produtivo de refei¢cdes; Aborda as
Gestdo de materiais e logistica de abastecimento - Tedrica (16h - 1 crédito) informacbes técnicas e comerciais para conhecimento acerca da classificacdo,
especificacdo, padronizacdo, embalagens e abastecimento de géneros alimenticios de
origem animal e vegetal utilizadas nos servigos de alimentagao.

Aborda os tipos de organizagdes, assim como os conceitos de competéncia e gestao
de pessoas. Planejamento estratégico de pessoas: ferramentas e estilos de lideranca
e sua influéncia na gestdo de pessoas; Introduz os principais processos de
desenvolvimento da lideranga pessoal e organizacional.

Gestdo estratégica de pessoas - Tedrica (16h - 1 crédito)

Gestdo contabil e financeira - Tedrica (16h - 1 crédito) Aborda os aspectos da gestdo contabil e financeira aplicada a servigos de alimentagao.

Aprofunda os aspectos relacionados com a gestdo da qualidade para a produgao de
refei¢des, abordando as boas praticas de manipulacdo de alimentos, com execucdo
de manual de boas praticas e procedimentos operacionais padronizados e o sistema
de analise de perigos e pontos criticos de controle; Microbiologia aplicada a servigos
de alimentagdo:_Aborda os conceitos e métodos de andlise da microbiologia para a
avaliagdo do processo produtivo de refei¢des.

Qualidade na producdo de refei¢cdes Il — Tedrico-Pratica (32h - 2 créditos)




Sustentabilidade na producédo de refei¢bes - Tedrica (16h - 1 crédito)

Aborda os aspectos e ferramentas da sustentabilidade na producdo de refei¢cdes
visando a eficiéncia no processo produtivo de refei¢des, a fim de minimizar o impacto
negativo no meio ambiente.

Metodologia Cientifica - Tedrica (16h - 1 crédito)

Ciéncia e conhecimento. Estrutura de um trabalho cientifico e o desenvolvimento de
um projeto especifico para a area. Pesquisa bibliografica. Etica na pesquisa cientifica.

Elaboracdo de Trabalho cientifico — de Orientagdo (16 - 1 crédito)

Orientacao, discussdo e apresentacdo dos trabalhos de conclusao de curso.

Mddulo 2 — Alimentag¢ao e consumo — 120h

Legislagdo de alimentos - Tedrica (16h - 1 crédito)

Correlaciona as principais normas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e as suas
relacdes com a protecdo a saude da populacdao e com o direito do consumidor. Aborda
a legislacdo vigente relacionada a alimentos no que tange a comercializacao, registro,
padrdo de identidade e qualidade, rotulagem geral de alimentos, rotulagem
nutricional e regulamentos técnicos especificos de alimentos para fins especiais.

Gastronomia bdsica - Tedrico- pratica (16h - 1 crédito)

Aborda a terminologia, técnicas e praticas da gastronomia bdsica para
instrumentalizar o profissional na elaboracdo de cardapios e producdo de refeicGes
em servicos de alimentagao.

Culindria saudavel e funcional - Tedrico-Pratica (24h - 1 créditos)

Compreende os aspectos da culindria saudavel e funcional para auxiliar na elaboragao
de carddpios.

Planejamento de cardapios - Tedrico-pratica (16h - 1 créditos)

Técnica e ferramentas de planejamento, estruturacao, execucao, avaliacdo e controle
de cardapios para os diferentes servigcos de alimentagdao e correlagdo com custo,
qualidade nutricional, sensorial, simbélica e regulamentar.

Educacdo alimentar e nutricional aplicada a coletividade - Teérica (16h - 1
crédito)

Aborda os conceitos e técnicas da educagdo alimentar e nutricional para a
coletividade.

Ambientes alimentares e epidemiologia do consumo alimentar - Tedrica
(16h - 1 crédito)

Estuda a avaliagdo do consumo alimentar, as barreiras e facilitadores ao consumo
saudavel, aspectos psicossociais associados as escolhas alimentares, recursos para
promocdo da alimentacdo saudavel em restaurantes e os fatores associados aos
padrées de consumo alimentar e aparecimento de doencas.

Estatistica basica- Tedrica (16h - 1 crédito)

Aborda os conteudos relacionados com estatistica descritiva, teste de hipdtese,
calculo amostral, utilizacdo de softwares estatisticos. Tratamento de dados estatistico
na alimentacao coletiva: limites e possibilidades para o controle da qualidade.

Mddulo 3 — Atuagdo no setor de alimentagdao — 96h

Empreendedorismo e marketing - Tedrica (16h - 1 crédito)

Trata sobre a aplicacdo do empreendedorismo e marketing para o planejamento,
implementacao e avaliacao de servicos de alimentacao.

Consultoria em Estabelecimentos de Alimentacdo - Tedrica (16h - 1 crédito)

Identifica os critérios e informacdes para a abordagem de possiveis clientes, para a
estruturacdo e oferta de servigos de consultoria para estabelecimentos comerciais de




alimentacdo. Aborda conceitos e conhecimento para a engenharia de carddpio como
peca primordial na venda relacionando aspectos da construcao e equilibrio dos custos
e a formacdo de seu preco de venda.

Servicos de Nutricdo Hospitalar - Tedrica (16h - 1 crédito)

Aborda os principios da ética e da responsabilidade social para a atuacdao do
nutricionista em servicos de alimentacao.

Alimentacdo Escolar - Tedrica (16h - 1 crédito)

Correlaciona funcionamento e sistemas de garantia da qualidade para cozinhas
dietéticas, lactario, banco de leite e unidade de manipulacdo nutricao enteral e a
legislacdo sanitaria vigente.

Etica e Responsabilidade Social (16h - 1 crédito)

Aborda os aspectos relacionados ao Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE) aplicado a gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo em
estabelecimentos de ensino, visando garantir a seguranca alimentar e nutricional dos
escolares e proporcionando um ambiente alimentar sauddvel e sustentavel.

Praticas de gestdao em diferentes servicos de alimentacdo e nutricdo -
Tedrico-Pratica (16h - 1 crédito)

Vivéncia e visitas técnicas que possibilitem o aprofundamento, a andlise critica e
discussoes sobre gestao de diferentes tipos de servicos de alimentacado.




