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CONTEUDO PROGRAMATICO:
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Planejamento, organizagdo, coordenacdo, direcdo, supervisdo e avaliacdo de Unidades de Alimentacdo e
Nutrigao.

Gestao de recursos fisicos, humanos, materiais e financeiros de Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo.

Gestao da qualidade em Unidades de Alimentagdo e Nutrigo.

Promogao da alimentagdo saudavel para coletividades: Politicas publicas no ambito da area de alimentacdo e
nutricdo: Politica Nacional de Alimentacdo e Nutrigdo; Politica Nacional e Lei Orgénica de Segurancga
Alimentar e Nutricional. Programa de Alimentagdo do Trabalhador; Programa Nacional de Alimentagdo
Escolar; Programa Nacional de Assisténcia Estudantil.

Nutricdo bésica: Digestdo, absor¢do, transporte e excrecao de nutrientes; Biodisponibilidade de nutrientes;
Necessidades e recomendacdes nutricionais: usos e aplicacdes das DRIs; Guia alimentar para a populacao
brasileira; Alimentos funcionais.

Técnica Dietética: alimentos: classificagdo, caracteristicas fisico-quimicas dos seus constituintes, selecdo
conservagdo e armazenamento; técnicas de pré-preparo, preparo e coc¢do; Metodologia para pesos e medidas
de alimentos; Indicadores de conversdo e de reidratagdo; Receita culinaria e ficha técnica padronizada;
Previsdo quantitativa de géneros; Qualidade nutricional e sensorial na producdo de refeigcdes; Gestdo de
cardapios e sistemas de avaliagdo da qualidade nutricional, sensorial e simbolica na producgéo de refeigdes;
Planejamento de eventos.

Higiene e Tecnologia de Alimentos: Microbiologia dos alimentos; Contaminaco, alteracdo e conservacéo de
alimentos; Toxinfecgdes alimentares; Controle higiénico-sanitario em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo;
Doencas Veiculadas pelos Alimentos; Gestdo da Seguranca dos Alimentos: Boas Praticas de Fabricacéo,
Procedimento Operacional Padronizado e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC); Fraudes
em alimentos.

Alimentacéo institucional: Teorias da administracdo: classica, relagbes humanas, estruturalista; Etapas do
planejamento do servico de alimentacdo; FuncGes da administracdo; caracterizacdo, tipos de estrutura e
representacdes de Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do; Projetos de cozinhas profissionais; Dimensionamento
da éarea fisica e de equipamentos; Novas tecnologias para a produgdo de alimentacéo coletiva; Biosseguranca
alimentar; Sadde do trabalhador; Contratacdo de servicos terceirizados de alimentacdo e nutricdo; Gestdo
ambiental e sustentabilidade em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo; Marketing para negocios de
alimentacdo; Sistemas de informacdo e tendéncias na gestdo de Unidades de Alimentagdo e Nutri¢éo;
Legislacédo béasica aplicavel a Unidades de Alimentacdo e Nutricéo.

Regulamentag&o das atividades do profissional de nutrig&o.

Caracteristica do método cientifico; Etapas de um trabalho de investigagdo cientifica: preparatéria, executiva
e de apresentacéo.



