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| - EMENTA

Principios basicos de administracdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN).
Estrutura Organizacional de UAN’s: departamentalizagdo, organograma, fluxograma.
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo: conceito, tipos, planejamento fisico e funcional.
Sistema de distribuicdo de refeicdes. Planejamento e organizagédo: bancos de leite
humano, lactarios, alimentacéo escolar e servicos de nutricdo enteral.

Il— OBJETIVO GERAL

Reconhecer os fundamentos necessarios a administracdo de Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo, bem como das estruturas funcionais, fisicas, operacionais de
Unidades de Alimentacao e Nutric&o.

lIl - OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) conhecer e aplicar os principios de administragdo em Unidades de Alimentacéo e
Nutricao;

b) reconhecer as atribuigbes do profissional de nutricdo em Unidades de Alimentacdo
e Nutricao;

c) conhecer os tipos de Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo, bem como o
planejamento fisico-funcional;

d) conhecer e caracterizar os sistemas de distribuicdo de refeicbes e de administracao
de materiais;

e) aplicar o conhecimento adquirido em planejamentos e organizagdo de diferentes
estruturas organizacionais de alimentacao e nutricao.




IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

1. Fundamentos iniciais em UAN.

2. Fundamentos necessarios a Administracdo de UAN’s: planejamento,
organizacéo, direcdo e controle.

3 Estruturacdo organizacional de UAN’s — generalidades: tipos de estruturas,
departamentalizacdo, organograma, funcionograma

4  Instrumentos de organizacdo da UAN

5 Atribui¢cdes especificas do nutricionista na administracido de UAN’s.

6 Caracterizacado da Unidade de Alimentac&o e Nutricdo: definicao, tipos,
objetivos.

12 Avaliacao Tedrico-Pratica (12 AT + AP)

\l

Unidade Il

8 Aspectos fisicos da UAN: Ambiéncia: iluminacdo, ventilacdo, temperatura,
umidade, cores, localizacdo, configuracdo geométrica, piso, paredes, portas e
janelas, instalacoes.

9 Aspectos fisicos da UAN: Composicdo das 4&reas: aprovisionamento,
processamento, distribuicdo das refei¢cdes, higienizacdo e guarda de carros —
transporte, sala do nutricionista, instalacdes sanitérias e vestiarios, guarda de
recipientes vazios, guarda de coletores de residuos, botijdes de gas, material de

limpeza.

10 Aspectos fisicos da UAN: Dimensionamento da area: varidveis, indices
empregados.

11 Aspectos fisicos da UAN: Equipamentos: classificacéo, tipos, dimensionamento,
manutencgao.

12 22 Avaliacdo: Teodrico-Prética (22 AT + AP)

Unidade Il
13 Sistema de distribuicdo de refeicdes
14 Planejamento e organizacdo: bancos de leite humano, lactarios, alimentacéo
escolar e servigos de nutricao enteral.
15 32 Avaliacdo: Tedrico-Pratica (32 AT + AP)
16 Avaliagéo Final (AF)
T — Teoria / P — Prética




V — METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

Técnicas Educacionais

- Aulas expositivas, dialogadas por meio de recurso audio visual e executada
em sala virtual,

- Aulas praticas tem por base a parte tedrica e sera desenvolvida em sala
virtual e/ou sala de apoio e/ou por meio de atividades complementares a carga-
horéria trabalhada junto ao aluno;

- Orientacdo para que alunos executem leituras e demais atividades
integrativas ao sistema ensino-aprendizagem na area de UAN;

- Resolucdo de questionarios, leitura e analise de textos cientificos, textos
jornalisticos, bem como outras esferas do cotidiano que tenham relacdo com a
temética da disciplina;

- Apresentacdo e discussdo de videos e/ou imagens para consubstanciar o
conteldo exposto;

- Atividades assincronas e sincronas.

OBS: Né&o sera permitida, sob nenhuma hipétese, a gravacdo de aula (tedrica
e/ou prética) em video e/ou audio, bem como a divulgacao dos dados de aulas
praticas e/ou trabalhos desenvolvidos durante o curso da disciplina. Estas
atividades somente poderao ser realizadas caso a professora responsavel pela
disciplina informe em sala de aula/laboratério e divulgue no SIGAA.

Recursos Didaticos

- Notebook

- Textos de apoio (artigos cientificos / casos clinicos)

- Internet

- Plataforma google meet

- Sistema Integrado de Gestao de Atividades Académicas

Atividades praticas

- As atividades praticas serdo realizadas em sala de aula virtual ou salas de
apoio para criacao tedrica de uma UAN que serdo projetadas e discutidas
ponto a ponto com os discentes,

- Seminéarios e/ou atividades de grupos de discussao e/ou atividades de
estudo/projeto de desenvolvimento da UAN e ou atividades individuais com
prazos estabelecidos de execucédo e entrega a docente;

- Relatérios e/ou laudos das aulas praticas.

IMPORTANTE:




) 1° As atividades assincronas ndo devem ultrapassar 50% (cinquenta por cento)
da carga horéaria do Componente Curricular.

) E facultado ao docente a gravacdo e a posterior disponibilizacdo, para o
discente, da aula ministrada de forma sincrona, sendo proibida a reproducdo ou
distribuicédo da gravacéo por ele disponibilizada, ainda que sem fins lucrativos

(Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente
responsavel pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a
indicacdo de autoria, respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n°
9.610/98.)

VI - RECURSOS DIDATICOS

Sera utilizado ambiente virtual de aprendizagem como midia principal, complementado com
material impresso, audiovisual, webconferéncias, videoaulas, conteddos organizados em
plataformas virtuais de ensino e aprendizagem, correio eletrénico.
Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente responsavel
pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indicacdo de autoria,
respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n® 9.610/98.

OBS: O curso de nutricdo ira utilizar o Google Meeting para a realizacdo das aulas virtuais

VIl - SISTEMATICA DE AVALIACAO

A avaliacdo do aprendizado sera realizada através de trés avaliagbes teoricas
(AT) e duas avaliacdes préaticas (AP). A MEDIA FINAL ser& calculada entre as tres
médias parciais (MP) (12, 22 e 32 avaliac6es) como descrito abaixo:

12 MP = 12 AT
22 MP = 23 AT + 23 AP / 2
38 MP = 32 AT + 32 AP / 2

MEDIA FINAL = 12 MP + 22 MP + 32 MP
3
Sera considerado aprovado, o aluno que obtiver média final, igual ou superior a 7.0
(sete).

Conforme a RESOLUCAO 177/2012

“§ 1° O aluno podera requerer exame de segunda chamada por si ou por
procurador legalmente constituido. O requerimento dirigido ao professor
responsavel pela disciplina, devidamente justificado e comprovado, deve ser
protocolado a chefia do Departamento/Curso a qual o componente curricular
esteja vinculada no prazo de 03 (trés) dias Uteis, contado este prazo a partir da
data da avaliacdo nao realizada. [...]




8§ 5° A avaliagdo de segunda chamada devera contemplar o mesmo contetdo
da verificagao parcial ou exame final a que o aluno ndo compareceu.

8§ 6° Ao aluno que néo participar de qualquer avaliagdo, ndo tendo obtido a
permissdo para fazer outra, é atribuida a nota 0 (zero). [...]

Art. 110 Sera aprovado por média o aluno que obtiver média parcial igual ou
superior a 7,0 (sete) [...]

Art. 111 Sera considerado aprovado no componente curricular o aluno que:

| — Obtiver frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da
carga horaria do componente curricular e média aritmética igual ou superior a
7 (sete) nas avaliacbes parciais; Il —=Submetido ao exame final, obtiver média
aritmética igual ou superior a 6 (seis) resultante da média aritmética das
avaliacOes parciais e da nota do exame final.

Art. 112 Sera considerado reprovado o aluno que se incluir em um dos trés itens:

I — Obtiver frequéncia inferior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga
horaria do componente curricular;

Il — Obtiver média aritmética inferior a 4 (quatro) nas avaliacdes parciais;

1] — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média
aritmética das avaliacdes parciais e da nota do exame final.

Art. 113 E reprovado no componente curricular o aluno cuja média final for menor
gue 4,0 (quatro). Neste caso o aluno nao se podera se submeter ao exame final.
[...]

\ Art. 116 O aluno cuja média parcial for maior ou igual a 4,0 (quatro) e menor que
7,0 (sete) e que satisfaca os requisitos de assiduidade definidos no Artigo 117 tera
direito a realizagao do exame final.”

A definicdo de instrumentos avaliativos, durante todo o processo de 2020.1, ira
mensurar qualitativa e quantitativamente o desenvolvimento do aprendizado do
estudante, segundo as normas previstas na Resolucédo n° 085/2020 -CEPEX, que
estabelece a retomada do periodo 2020.1

Vale lembrar que:

° O registro de frequéncia em Componente Curricular ofertado no Periodo Letivo 2020.2,
em caso de apenas ensino remoto, ndo atestard a presenca fisica de discente na UFPI, e, sim,
para efeito de cumprimento de carga horaria;

° O registro de frequéncia em Componente Curricular ofertado no Periodo Letivo 2020.2,
em caso de apenas ensino remoto, ndo atestara a presenca fisica de discente na UFPI, e, sim,
para efeito de cumprimento de carga horaria;

° A apuracado do rendimento académico sera feita por meio do acompanhamento continuo
do desempenho do discente, sob forma de prova escrita, oral ou prética, trabalho de pesquisa,
seminario, forum ou outros instrumentos constantes no respectivo Plano do Componente
Curricular;




° A frequéncia minima exigida € de 75% (setenta e cinco por cento), assim compreendidas:
| — Atividade Sincrona — assiduidade e participacéo na atividade realizada em tempo real; 1l —
Atividade Assincrona — realizacao e envio de atividades académicas;

[ ]

) O direito a segunda chamada segue o previsto no Art. 108, da Resolugcdo n® 177 —
CEPEX/UFPI, de 05/11/2012, e o discente podera proceder com tal solicitacdo mediante envio
desta por e-mail a Coordenacao do Curso e ao docente ao qual o Componente Curricular esteja
cadastrado.

[ ]

° Para a integralizacdo de Componente Curricular cursado por meio de atividades nao
presenciais serd considerado tanto o tempo despendido para as atividades sincronas guanto o
tempo dedicado as atividades assincronas.
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