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EMENTA

Caracterís�cas  da  Unidade  de  Alimentação  e  Nutrição.  Planejamento  de cardápio.  Avaliação  da 
produ�vidade,  dos  processos,  do  desperdício  e  dos resultados. Controle da Qualidade.

OBJETIVOS

GERAL

Vivenciar  a  dinâmica das a�vidades e atribuições do nutricionista em Unidades de Alimentação e
Nutrição.

ESPECÍFICOS

1.  Ar�cular a teoria e a prá�ca visando consolidação do aprendizado na área de Alimentação Cole�va.

2. Planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os serviços de alimentação e nutrição.

3.  Elaborar   treinamentos   técnicos,   manual   de   boas   prá�cas,   cardápios,   fichas  técnicas  de
preparações e realizar pesquisa de sa�sfação.

4. Propor e realizar ações de educação alimentar e nutricional.
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Coari, 27 de setembro de 2019

Documento assinado eletronicamente por Gustavo Bernardes Fanaro, Coordenador de Curso,
em 09/10/2019, às 16:12, conforme horário oficial de Manaus, com fundamento no art. 6º, § 1º,
do Decreto nº 8.539, de 8 de outubro de 2015.

A auten�cidade deste documento pode ser conferida no site h�ps://sei.ufam.edu.br
/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0,
informando o código verificador 0033375 e o código CRC E4A7D84E.
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