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EMENTA

ISN0107 - ESTAGIO EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGCAO II
120 horas | Crédito: 4.0.4 | Pré - Requisito: ISN103, ISN104 e ISN105
EMENTA

Caracteristicas da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Planejamento de cardapio. Avaliacdo da
produtividade, dos processos, do desperdicio e dos resultados. Controle da Qualidade.

OBJETIVOS
GERAL

Vivenciar a dindmica das atividades e atribuicGes do nutricionista em Unidades de Alimentacdo e
Nutrigao.

ESPECIFICOS
1. Articular a teoria e a pratica visando consolida¢do do aprendizado na area de Alimentacdo Coletiva.
2. Planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos de alimentagdo e nutrigdo.

3. Elaborar treinamentos técnicos, manual de boas praticas, cardapios, fichas técnicas de
preparacoes e realizar pesquisa de satisfacao.

4. Propor e realizar agOes de educacdo alimentar e nutricional.
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Janeiro: Rubio, 2012. 288p.

9. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitdrio em Servicos de Alimentacdo. 6. ed.
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