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EMENTA

Estrutura e funcionamento dos Servigos de Alimentagdo. Analise diagnostico, planejamento e aspectos a serem
considerados na implantagéo de Servigos de Alimenta¢do. Cozinhas industriais, planejamento quantitativo de refeicoes
adequadas a coletividade sadia e enferma. Mecanica de diferentes tipos de Servigos de Alimentacao e os sistemas de
planejamento de cardapios, controle de despesas, aquisicdo de géneros e distribuicdo de refeigdes técnicas e de
treinamento de pessoal auxiliar.

OBJETIVOS

Geral: Permitir ao aluno, utilizar a administragdo como instrumento de trabalho no campo de alimentagéo institucional, de
forma a: identificar problemas, analisar situagdes e propor solugdes.

Especificos: Despertar 0 senso critico dos alunos para a identificagéo de problemas no processo de produgao
de refeiges.

Introduzir conceitos basicos do fluxo produtivo.

Capacita-los ao planejamento e gerenciamento de Unidades de Alimentagao e Nutrigéo.

Fornecer subsidios de pressupostos basicos, conceitos e metodologia das técnicas utilizadas para padronizagéo
da qualidade das Unidades de Alimentacao.

METODOLOGIA

Aulas tedricas , exercicios praticos, estudos dirigidos, seminarios e visitas a Unidades de Alimentacao e Nutrigao,
consultas a internet e trabalhos escritos.




CONTEUDO PROGRAMATICO

MODULO |

1- Introdugao a Administragao

Teorias administrativas, Conceito, Objetivos, abordagem das estruturas organizacionais das Empresas, Instituigdes e
Unidades de Alimentacdo e Nutrico, organograma, Fluxograrna

Historico das refei¢des coletivas, tipos de servigos, PAT.

2- Area Fisica

Nocdes de arquitetura em Unidades de Alimentagéo hospitalar e industrial, planejamento e estudo da area fisica
destinada a UAN.

Principios basicos da construcao de um Servigo do Alimentagao, Instalagdes elétricas, hidraulicas, mecanicas, térmicas.
Dimensionamento da areas — Recebimento, armazenamento, produgao , distribui¢do e higieniza¢do nas diversas areas.
Ante projeto ou lay - out de uma planta fisica do uma UAN.

3 - Equipamentos
Dimensionamento, selecao, caracteristicas, finalidade e manutencao, utensilios utilizados na UAN, contentores para
transporte e apoio dos alimentos, cuidados especiais com equipamentos

MODULO i

4- Administragao de recursos humanos

Conceito, objetivos fungdes.

Dimensionamento e distribuigdo de pessoal em UAN- analises e descricao de cargos
Recrutamento de pessoal (conceito, finalidades e etapas)

Selegao de pessoal (conceito e finalidade)

Técnicas de selegéo, Fases de selecdo

Treinamento de pessoal ( conceito, objetivos, conteudo, importancia e fases.
Legislagao de RH: Relagdes trabalhistas, CLT, NRs, administragdo de salarios
Saude ocupacional/ riscos ocupacionais — PCMSO, CIPA

5- Administragao de Materiais

Introdugéo, conceito, classificagéo

Estoque - classificagao, dimensionamento

Compras - conceito, sele¢do de fornecedores, recepgao e armazenamento
Tipos e técnicas de Estocagem

Legislacéo de materiais — modelos de licitacdes

6- Administragao Financeira

Introducao, conceito, Estrutura da Administragcao financeira
Previsdo e controle dos custos, planejamento or¢gamentario, fluxo contabil da produgéo

MODULO Ill

7- Administragao da produgao

Introdug&o, conceitos, planejamento da produgao, previsdo e capacidade de produgéo.

Diagndstico da UAN

Controles — formas e meios de execugao, formularios, impressos.

Qualidade total na UAN: Identificagdo do problema, controle do processo, ciclo do PDCA, nogbes de padronizagao,
aplicagao de programa de qualidade.
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