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| - EMENTA

Gestdo de pessoas e seguranga no trabalho em Unidade de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN).
Ergonomia e saude no trabalho. Seguranca alimentar em UAN: Boas Praticas, POP’s, APPCC
aplicados em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Administracdo de materiais. Gestao
financeira da UAN: logistica e suprimentos, previsdo para compras, estoque: método Curva
ABC, politicas de compras, documentos utilizados, inventario, custos: classificagao, calculo,
avaliagdo. Planejamento de cardapios para coletividade sadia e enferma. Cozinha Industrial e
meio ambiente.

Il - OBJETIVO GERAL

Conferir conhecimento a respeito das Unidades de Alimentacao e Nutricdo, seu funcionamento,
gerenciamento global e simular praticas de a¢des de gestdo de UAN.

Il - OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Capacitar o aluno para exercer as multiplas atividades de gestdo de pessoas em UAN;
- Aprender a gerenciar aplicando os conceitos para a garantia da seguranga do trabalho;
- Entender a relagao dos principios de ergonomia e seguranga no trabalho;
- Conhecer e aplicar os conceitos da legislacdo vigente que especifica os moldes para o
estabelecimento de segurancga alimentar em UAN;
- Conhecer, classificar e apurar os custos em uma UAN;
- Conhecer e apurar os custos com matéria-prima;
- Conhecer e apurar os custos com mao-de-obra;
- Conhecer e apurar os custos com EPI, combustivel, utensilios e material administrativo;
- Conhecer e apurar os custos com encargos sociais;
* Conhecer os métodos de apuragdo de administragdo de material que influenciam na
racionalizagdo de custos em UAN;
- Entender a importancia do PAT para a saude dos trabalhadores e sua relacdo com a profissao
de nutricionista;




[IV - CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
1. Gestdo de pessoas em UAN: recrutamento, selegdo, admissdo, calculo de pessoal,
treinamentos

2. Seguranga no trabalho em UAN: acidentes, prevencgéao, EPI’s, saude ocupacional
3. Ergonomia e saude no trabalho: conceito, tipos, aplicagdes, analises
Unidade Il

4. Competéncia do nutricionista quanto aos recursos financeiros;

5. Conceito e classificagdo de custos;

° Métodos para apuracao de custos;

. Custos com matéria-prima: alimentar e ndo-alimentar;

° Custos com mao-de-obra: temporario, contrato por tempo determinado e efetivo;
° Custos Diversos: EPI, combustivel, utensilios e material administrativo;
° Custos com encargos legais: sociais e tributarios;

6. Fatores que influenciam na racionalizagao e no custo em UAN:

- Previsado orgcamentaria

- Administragdo de material

- Curva abc e controle de estoque

- Lote econdmico

- Ponto de pedido

Unidade lll

7. Boas Praticas de Fabricacido de Alimentos

8. Procedimentos Operacionais Padronizados

9. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle em UAN’s

10. Reengenharia de cardapios: reestruturacdo de custos, compras, apresentacdo de
preparagdes, rotinas gerenciais e operacionais

V - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

1. Técnicas Educacionais

- Aula expositivo — dialogada em sala virtual

- Discussao em grupos

- Leitura, analise e discussao de artigos cientificos

2. Atividades praticas

As atividades praticas serdo realizadas em sala de aula virtual ou salas de apoio com o uso de
imagens e videos que serdo projetadas e discutidas ponto a ponto com os discentes. Além
disso, também serdo realizados grupos de discussao, estudos dirigidos e seminarios.

VI - RECURSOS DIDATICOS

- Notebook;

- Textos de apoio (artigos cientificos);

- Internet;




- Plataforma Google Meet;
- Sistema Integrado de Gestao de Atividades Académicas (SIGAA)

Sera utilizado ambiente virtual de aprendizagem como midia principal, complementado com
material impresso, audiovisual, webconferéncias, video aulas, conteudos 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 indicagao de autoria, respeitados os direitos autorais
assegurados pela Lei n°® 9.610/98.

VIl — SISTEMATICA DE AVALIACAO E FREQUENCIA

A avaliagao do aprendizado sera realizada através de duas avaliagdes tedricas (AT) e
uma avaliacdo pratica (AP). A MEDIA FINAL sera calculada entre as trés médias parciais (MP)
(18, 22 e 32 avaliagdes) como descrito abaixo:

MEDIA FINAL = 12 AT + 22 AT + 32 AP
3

Considerando as normas de funcionamento dos cursos de graduacao, contidas na resolugéo
177/2012 do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo-CEPEX, de onde se destacam os
seguintes artigos:

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 avaliagdes parciais;

Il —Submetido ao exame final, obtiver média aritmética igual ou superior a 6 (seis) resultante da
média aritmética das avaliagdes parciais e da nota do exame final.

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

| — 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 avalia¢des parciais;

[l — Obtiver média aritmética inferior a 6 (seis) resultante da média aritmética das avaliagdes
parciais e da nota do exame final.

Art. 113 E reprovado no componente curricular o aluno cuja média final for menor que 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 realizagdo do
exame final.”

O exame final constara de prova contemplando todo o conteudo programatico, devendo ser
realizado 05 (cinco) dias apds a divulgagédo do resultado da média das verificagdes parciais,
observado o Calendario Universitario.

Os critérios de realizagdo da segunda chamada baseiam-se na resolugédo 177/2012 — CEPEX:




§ 2° Consideram-se motivos que justificam a auséncia do aluno as verificagdes parciais e/ou ao
exame final: a) doenca; b) doenga ou obito de familiares diretos; ¢) Audiéncia Judicial; d)
Militares, policiais e outros profissionais em missao oficial; e) Participagdo em congressos,
reunides oficiais ou eventos culturais representando a Universidade, o Municipio ou Estado; f)
Outros motivos que, apresentados, possam ser julgados procedentes.

§ 3° O professor ou professores do componente curricular teréo um prazo maximo de dois dias
uteis, a partir do recebimento do requerimento, para julga-los e marcar uma data de realizagao
da verificagdo de segunda chamada.

§ 4° A realizagéo da verificagdo de segunda chamada obedecera ao prazo de até 05 (cinco)
dias apos o deferimento do pedido do aluno, observando o Calendario Académico.

§ 5° A avaliacdo de segunda chamada devera contemplar o mesmo conteudo da verificagédo
parcial ou exame final a que o aluno nao compareceu.

§ 6° Ao aluno que néao participar de qualquer avaliagao, ndo tendo obtido a permissao para
fazer outra, é atribuida a nota 0 (zero).

A definicdo de instrumentos avaliativos, durante todo o processo de 2020.2, ird mensurar
qualitativa e quantitativamente o desenvolvimento do aprendizado do estudante, segundo as
normas previstas na Resolugdo n® 187/2022 CEPEX-UFPI que estabelece a retomada do
periodo 2021.2

Vale lembrar que conforme a Resolugédo n°187/2022 CEPEX-UFPI:

Art. 10. O controle de frequéncia sera realizado pelo docente por meio da apuragdo da
participacdo de discentes em atividades presenciais e/ou remotas, onde as remotas podem ser
sincronas e/ou assincronas, de acordo com o Componente Curricular ofertado.

§ 1° A frequéncia minima exigida é de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria total do
componente curricular ofertado, assim compreendidas:

| — atividade Remota Sincrona — assiduidade e participagdo na atividade realizada em tempo
real;

Il — atividade Remota Assincrona — realizagdo e envio de atividades académicas;
Il — atividade Presencial — assiduidade e participacdo em atividade realizada presencialmente.

§ 2° As atividades assincronas ndo devem ultrapassar 40% (quarenta por cento) da carga
horaria remota do Componente Curricular.

§ 3° O registro de frequéncia de carga horaria remota de Componente Curricular ofertado nao
atestara a presenca fisica de discente na UFPI, e, sim, para efeito de cumprimento de carga
horaria.

Art. 11. A apuragdo do rendimento académico sera feita pelo docente por meio do
acompanhamento continuo do desempenho do discente, sob forma de prova/avaliagdo da
aprendizagem escrita, oral ou pratica, trabalho de pesquisa, seminario, forum ou outros
instrumentos constantes no respectivo Plano do Componente Curricular, previsto no Art 8°
desta Resolucgéo.

Paragrafo unico. O direito a segunda chamada segue o previsto no Art. 108, da Resolugao n°
177 — CEPEX/UFPI, de 05/11/2012, e o discente podera proceder com tal solicitagdo mediante




envio desta por e-mail a Chefia/Coordenacdo do Curso de Graduagdo e ao docente do
Componente Curricular cadastrado.

Art. 12. Para a integralizagdo de Componente Curricular cursado por meio de atividades ndo
presenciais, sera considerado tanto o tempo despendido para as atividades sincronas quanto o
tempo dedicado as atividades assincronas.

Obs: E expressamente proibida a filmagem e gravacdo de &audio das aulas, e ainda sua
divulgagdo em qualquer meio de comunicagdo, sem autorizacdo prévia, por escrito do(a)
professor(a) da disciplina.
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