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EMENTA

O curso tem como objetivo disseminar os conhecimentos basicos de administracdo e sua aplicagdo em Unidades
de Alimentagdo e Nutricdo (UANSs), a organiza¢do administrativa, suas modalidades, caracteristicas e
necessidades técnico-administrativas especificas. Como também como realizar o planejamento fisico e funcional
de UANSs, quais sdo os equipamentos necessarios, a administragao de recursos humanos, funcionamento geral,
a sistematizacdo de compras, o controle de estoque, produgdo, distribui¢ao, controle higi€nico-sanitario, ¢ os
principais programas de alimentagao.

COMPETENCIA(S) HABILIDADES
= Conhecer os principios basicos de administra- | Competéncia 1

¢do e organizacao e sua aplicagdo em UANS; o
e Conhecer os principais fundamentos da

= Planejar as Instalagoes fisicas e layout, e quan- administracdo através das principais teorias e
tificar os equipamentos necessarios as UANS; ferramentas, assim como os principios da
organizacdo ¢ sua aplicagdo aos servigos de
= Conhecer os principais programas de alimenta- alimentagio.
¢ao;

* Identificar, quantificar e qualificar os recursos | Competéncia 2

humanos em servigos de alimentacéo;
e Realizar o planejamento das estruturas fisicas,

=  Administrar e dimensionar estoques; definic¢do de layouts, e defini¢do e
) ) quantificagdo de equipamentos necessarios ao
= Compreender o funcionamento dos servigos bom funcionamento dos servicos de
de alimentagdo e os controle aplicados. alimentagdo conforme cada realidade.

Competéncia 3

e Conhecer os principais programas de
alimentagdo aos quais os servigos de
alimentacdo podem estar relacionados e as
suas caracteristicas intrinsecas.

Competéncia 4

e Identificar as fungdes, cargos e
dimensionamento de recursos humanos para
servigos de alimentacao;

e Conhecer as principais técnicas de selegdo e
capacitagdo de recursos humanos.
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Competéncia 5

e Evidenciar os principais métodos de
aquisi¢do, calculo e supervisao de estoques.

Competéncia 6

= Compreender o funcionamento dos servigos de
alimentagdo e seus controles quantitativos e
qualitativos, de custos, nutricionais ¢ higiénico-

sanitarios.
CONTEUDOS
Teoricos:

1. Fundamentos da Administracdo
Estrutura Organizacional de Servigos de
Alimentagao

3. InstalagOes fisicas e layout em Servigos de o N .
Alimentacio 1. Fundamentos da administracdo: tedricos

4. Equipamentos e utensilios 2. lay‘?“t o

5. Programas de alimentagdo: trabalhador, forgas 3. equip amgntos © l(lltel’lSﬂlOS . 1
armadas, restaurantes populares ¢ alimentac¢do 4. re'conhe.mmento © est.rutl.lra.ﬁflca ¢ layout
escolar escolar 5. Dimensionamento e distribui¢do de pessoal

6. Recursos humanos: dimensionamento e 6. desenho df’ cargo
distribuicio de pessoal 7. Capacitag@o para recursos humanos

7. Recursos humanos: cargos e atribui¢des 8. Estudo de caso: composigdo e resultados

8. Recursos humanos: recrutamento, selecio e 9. Administragdo e dimensionamento de estoque

’ 10. Estudo in loco: funcionamento e controle em

treinamento de pessoal

9. Recursos humanos: rela¢des trabalhistas

10. Funcionamento de SA: atividades precedentes
a prod. Refeicoes

11. Gerenciamento de custos: composi¢do e
resultados

12. Administracdo e dimensionamento de estoque

13. Funcionamento de SA: atividades durante a
producdo de refeicdes

14. Funcionamento de SA: atividades apds a
producdo de refeicdes

15. Gestdo de cardapios: planejamento, avaliacdo
e analise sensorial.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS E RECURSOS DIDATICOS
e Aulas expositivas presenciais em sala de aula, visitas técnicas e praticas laboratoriais
acompanhadas pelo professor;
e Leituras, discussGes de textos, resolucdo de estudos de caso e elaboracdo de artigo para
consolidacdo dos conhecimentos;
Utilizacdo do Google Classroom para orientacdo de atividades, depdsito de material e avisos.
PROCEDIMENTOS AVALIATIVOS
A avaliacdo sera por meio de prova (PV), exercicios de praticas (AP), apresentacdo e entrega de trabalhos,

servigos de alimentacao
11. Estudo de caso: analise de cardapios
12. Estudo de caso: relagoes trabalhistas
13. Estudo de caso: sobra e rejeito
14. Elaboragédo de cardapios
15. Apresentagdo de caso

eventos, artigos e/ou seminarios (AC1), e elaboracdo, entrega e apresentacdo do caso em formato de artigo
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(AC2). No final da disciplina, a média final (MF) sera calculada como uma média de duas notas MF = (N1 +
N2)/2.

Nota 1 (N1): PV1 (50 %) + AP (20%) + AC1 (30%)
Nota 2 (N2): PV2 (50 %) + AC1 (10%) + AC2 (40%)
A prova sera composta por 05 questdes abertas.

Ser4 considerado APROVADO o aluno que obtiver: (1) Média final igual ou superior a 7,0 e (2)
freqiiéncia igual ou superior a 75% da carga horéria da disciplina, nas aulas tedricas e nas praticas,
quando estas existirem.

Pratica

A avaliagdo referente as aulas praticas serd realizada através da analise dos seus respectivos relatdrios
em formato de artigo, praticas em laboratorio, relatorios de visita técnica, apresentagdes de seminarios,
e exercicios, quando houver.

Obs.:

v" O cronograma pode sofrer alteracdo de datas e alternancia de contetudos;

v" Os sabados sdo considerados dias letivos, portanto podem ser utilizados para reposi¢do de aulas,
€aso seja necessario;

v’ A data das provas somente serdo modificadas mediantes acordo por escrito, de 100% dos alunos

matriculados na disciplina;

Sob nenhuma hipoétese serdo aplicadas duas finais por antecipacao;

Prova de segunda chamada obedecerdo aplicadas apenas seguindo o descrito o manual do

estudante da UPE, a qual também sera composta por apenas 2 questdes e podendo ser aplicadas

até 48h anteriormente ao exame final;

A prova final abordara todo o contetido ja ministrado na disciplina;

De acordo com o manual do aluno, o discente podera solicitar a revisdo do resultado das

avaliagcdes no prazo de até trés dias tuteis apds a divulgagdao da nota (Resolu¢dao CEPE n°

030/2015). A revisdo deverd ser procedida pelo(a) professor(a) na presenga do(a) discente,

obedecendo aos mesmos critérios pedagogicos adotados na avaliacao geral da turma, devendo

seu resultado ser divulgado no prazo maximo de até 07 (sete) dias uteis a partir da data do

requerimento (Reg. UPE - Art. 188 e Resolu¢ao CEPE 30/2015). Revisao de Prova: Preencher

o requerimento Unico e entregar no setor responsavel da Unidade de Educacao;

v" Nota extra: caso scja de interesse do aluno, aqueles que apresentarem artigo extrato Qualis
CAPES A, publicado a partir de contetido das aulas préticas/tedricas da disciplina ASA1 ou
Higiene e microbiologia dos alimentos (assunto transversal), sob orientacao da Profa. Dra.
Claudileide, responsavel por ambas as disciplinas, poderd receber pontuagdo extra de até
0,5/artigo e pontuando no méaximo 4 (totalizando 2 pontos), e/ou capitulo de livro pontuando
0,25/capitulo e pontuando no maximo 4 (totalizando no maximo 1,0 ponto). Certificado de
resumo apresentado em congresso também podem receber pontuagao extra seguindo as mesmas
orientagdes descritas, pontuando 0,15/resumo e sendo contado no maximo 7 resumos.

REFERENCIAS BASICAS
ABREU; E.S. SPINELLI, N.G.N; SOUZA PINTO, A.M. Gestao de Unidades de Alimentac¢ao e Nutri¢cao:
um modo de fazer. 8 ed. Sdo Paulo: Metha, 2023.
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BALCHIUNAS, D. Gestio de UAN: um resgate do binomio alimentacio e nutri¢io. Sdo Paulo: Roca,
2014.

ROSA, C.0.B.; MONTEIRO, M.R.P. Unidades produtoras de refeicoes: uma visdo pratica. Rio de Janeiro:
Rubio, 2014.

PINHEIRO-SANT’ANA, H.M. Planejamento Fisico-Funcional de Unidades de Alimentacio e Nutricio.
Rio de Janeiro: Rubio, 2012.
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VIEIRA, M.N.C.M.; JAPUR, C.C. Gestao de qualidade na producao de refeicoes. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

DAVIES, C. A. Alimentos e Bebidas — Restaurante: planejamento, implantacio e operacao, 3*
ed. Caxias do Sul: Educs, 2007.

GANDRA,Y .R.; GAMBARDELLA, A.M.D. Avaliacao de servicos de nutriciio e alimentacio .
Sao Paulo: Sarvier, 1986.

JOHN F. KNIGHT &LENDAL . KOTSCHEVAR. Gestao, Planejamento e Operacio de
Restaurantes. 3% ed. Sdo Paulo: Roca, 2005.
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Manole, 2015.

PROENCA, R.P.C. Inovacio tecnolégica na producio de alimentacio coletiva. Florianopolis:
Insular, 2000.

VALLE D. P., Marques V.S. Biosseguran¢a em Unidades de Alimentacao e Nutri¢do. Sao Paulo:
Atheneu, 2006.
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