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PRE-REQUISITOS

Nenhum

EMENTA

Atividades praticas de gestdo em unidades produtoras de refei¢oes.

OBJETIVO GERAL

Conhecer a &rea de atuagdo do nutricionista em Alimentacédo Coletiva.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Vivenciar a realidade da rotina de trabalho nas Unidades Produtoras de Refei¢oes;

- Conhecer os setores que compdem uma Unidade Produtora de Refeigdes;

- Conhecer as atividades realizadas pelo nutricionista na area de Alimentagao Coletiva;

- Compreender os processos de compras de produtos, elaboragdo de custos, planejamento de
cardapios, anélise dos fluxos de producéo e distribuicdo das refei¢des;

- Desenvolver atividades relacionadas a area de Alimentacao Coletiva;

- Integrar conhecimentos adquiridos na disciplina Epidemiologia e Saude Coletiva em Unidades
Produtoras de Refeigdes.

METODOLOGIA

- Realizacdo de atividades relacionadas & area de Alimentacdo Coletiva com supervisdo do
profissional ou responséavel pela Unidade Produtora de Refei¢des;

- Identificar o perfil demografico (faixa etaria e sexo) e epidemioldgico (doengas crdnicas) dos
usuérios da Unidade Produtora de Refei¢des;

- ldentificar possiveis determinantes do processo salude-doenca, se existente, dos usuarios da
Unidade Produtora de Refei¢cdes, com base no perfil epidemioldgico descrito.
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AVALIACAO

- Avaliagéo do supervisor local: 40,0 pontos (Pontualidade, responsabilidade, iniciativa)
- Avaliagéo do professor: 20,0 pontos

- Entrevista: 15,0 pontos

- Relatério final: 15,0 pontos
- Atividade integradora (Epidemiologia e Saude Coletiva e APM E): 10,0 pontos

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Areas de atuacio do nutricionista em Alimentac&o Coletiva.

2. Atividades realizadas pelo nutricionista em uma Unidade Produtora de Refeigdes.

3. Administracdo de uma Unidade Produtora de Refei¢des.

4. Setores que compdem uma Unidade Produtora de Refeigdes.

5. Integracdo da disciplina Epidemiologia e Satde Coletiva em Unidades Produtoras de Refei¢oes.
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