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EMENTA 

Estrutura e funcionamento dos Serviços de Alimentação. Análise diagnóstico, planejamento e aspectos a serem 
considerados na implantação de Serviços de Alimentação. Cozinhas industriais, planejamento quantitativo de refeições 
adequadas a coletividade sadia e enferma. Mecânica de diferentes tipos de Serviços de Alimentação e os sistemas de 
planejamento de cardápios, controle de despesas, aquisição de gêneros e distribuição de refeições técnicas e de 
treinamento de pessoal auxiliar. 
 
 

OBJETIVOS 

 

Geral: Permitir ao aluno, utilizar a administração como instrumento de trabalho no campo de alimentação institucional, de 
forma à: identificar problemas, analisar situações e propor soluções. 
 
Especifícos: Despertar o senso crítico dos alunos para a  identificação de problemas no processo de produção 
de refeições.  
Introduzir conceitos básicos do fluxo produtivo.  
Capacitá-los ao planejamento e gerenciamento de Unidades de Alimentação e Nutrição. 
Fornecer subsídios de pressupostos básicos, conceitos e metodologia das técnicas utilizadas para padronização 
da qualidade das Unidades de Alimentação. 

 
 
 
 
 

METODOLOGIA 

Aulas teóricas , exercícios práticos,  estudos dirigidos, seminários e visitas a Unidades de Alimentação e Nutrição, 
consultas à internet e trabalhos escritos. 

 
 
 

 

 



 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

MÓDULO I 
 
1- Introdução à Administração 
Teorias administrativas, Conceito, Objetivos, abordagem das estruturas organizacionais das Empresas, Instituições e 
Unidades de Alimentação e Nutrição, organograma, Fluxograrna 
Histórico das refeições coletivas, tipos de serviços, PAT. 
 
2- Área Física 
Noções de arquitetura em Unidades de Alimentação hospitalar e industrial, planejamento e estudo da área física 
destinada a UAN. 
Princípios básicos da construção de um Serviço do Alimentação, Instalações elétricas, hidráulicas,  mecânicas, térmicas.  
Dimensionamento da áreas – Recebimento, armazenamento, produção , distribuição e higienização nas diversas áreas. 
Ante projeto ou lay - out de uma planta física do uma UAN. 
 
3 – Equipamentos  
Dimensionamento, seleção, características, finalidade e manutenção, utensílios utilizados na UAN, contentores para 
transporte e apoio dos alimentos, cuidados especiais com equipamentos 
 
MÓDULO II 
 
4- Administração de recursos humanos 
Conceito, objetivos funções. 
Dimensionamento e distribuição de pessoal em UAN- análises e descrição de cargos 
Recrutamento de pessoal  (conceito, finalidades e etapas) 
Seleção de pessoal (conceito e finalidade) 
Técnicas de seleção, Fases de seleção  
Treinamento de pessoal ( conceito, objetivos, conteúdo, importância e fases. 
Legislação de RH: Relações trabalhistas, CLT, NRs,  administração de salários  
Saúde ocupacional/ riscos ocupacionais – PCMSO, CIPA 

 

5- Administração de Materiais 
Introdução, conceito, classificação 
Estoque – classificação, dimensionamento 
Compras – conceito, seleção de fornecedores, recepção e armazenamento 
Tipos  e técnicas de Estocagem 
Legislação de materiais – modelos de licitações 
 
6- Administração Financeira 

Introdução, conceito, Estrutura da Administração financeira 

Previsão e controle dos custos, planejamento orçamentário, fluxo contábil da produção 
 
MÓDULO III 
 
7- Administração da produção 
Introdução, conceitos, planejamento da produção, previsão e capacidade de produção. 
Diagnóstico da UAN 
Controles – formas e meios de execução, formulários, impressos. 
Qualidade total na UAN: Identificação do problema, controle do processo, ciclo do PDCA, noções de padronização, 
aplicação de programa de qualidade. 
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