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FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

CODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
ESTAGIO SUPERVISIONADO EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
FACULDADE DE MEDICINA FAMED
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
15 HORAS 165 HORAS 180 HORAS
OBJETIVOS

Colocar em prética os conceitos fundamentais de higiene alimentar e a legislagdo da ANVISA referente
ao recebimento de matérias-primas; processamento de alimentos; construgdo de areas destinadas a
manipulagio de alimentos; limpeza e sanificagio de ambientes, equipamentos, alimentos e
manipuladores; com a finalidade de prevenir ou reduzir as contaminagdes dos produtos finais por
microorganismos ou substancias que levam riscos a saide do consumidor;

Avaliar as condigGes higiénico-sanitarias de U.A.N.s;

Elaborar, implementar e conhecer programas de garantia da qualidade higi€nico-sanitéria de alimentos;
Aplicar os conhecimentos basicos de administragdo geral em U.A.N.s;

Conhecer os recursos humanos, estruturas organizacionais, teorias administrativas da administra¢do
geral aplicadas em U.A.Ns;

Caracterizar a populagdo-alvo, o sistema de distribui¢do, os tipos de servicos de alimentagdo e o
cardapio utilizado em U.A.N.s;

Descrever os procedimentos e normas basicas em cada area de trabalho utilizados em U.A.N.s;
Conhecer e caracterizar as principais areas de trabalho (estrutura fisica, localizagdo, caracteristicas de
construgo, dimensdes, etc.) que constituem U.A.N.s desde o recebimento até a distribui¢do;

Relacionar, dimensionar, situar, verificar a utilidade dos equipamentos e utensilios utilizados em todas
as areas de trabalho de U.A.N.s desde o recebimento até a distribuigéo;

Conhecer as relagdes com fornecedores e o processo de recebimento, compras e armazenamento de
mercadorias de U.A.N.s;

Planejar ou conhecer os cardapios de U.A.N.s. Planejar, calcular, e controlar custos de uma U.A.N.;
Identificar e conhecer as escalas de trabalho utilizadas em U.A.N.s;

Formular sistemas de controle de qualidade e avaliagdo adequados a U.A.N.s;

Relacionar os principios basicos de seguranga do trabalho na U.A.N.

EMENTA

Planejamento, gerenciamento e avaliagdo de unidades de alimentago e nutrigdo, visando a manutengdo e/ou
melhoria das condigdes de satide de coletividades sadias e enfermas.

PROGRAMA




Historico e Normas de Higiene dos Alimentos. Agentes e processos de limpeza e sanitizagéo.. Areas d&1"”
procedimentos de uma unidade de alimentagdo e nutri¢do. Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional.
Boas Praticas de Fabricagdo. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle. Administragio e organizagdo
da U.AN. (Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo — institucional e hospitalar.) Caracterizagdo e Estrutura
Organizacional da U.A.N. Sistemas de Alimentagao. Funcionamento da U.A.N. Planejamento da Estrutura
Fisica da U.A.N. Equipamentos, Materiais e Utensilios utilizados na U.A.N. Planejamento de cardapios.
Calculo de custos do cardapio. Dimensionamento e Distribuigdo de Pessoal. Recrutamento, Sele¢do e
Admissio de Pessoal. Treinamento de Pessoal e Seguranga do Trabalho. Métodos de Controle e Qualidade.
Programa de Alimentagio do Trabalhador.
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