UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
EDITAL 09/2011-FCA
CONCURSO DE PROFESSOR DOUTOR — MS-3

A Universidade Estadual de Campinas, através da Secretaria Geral, torna publica a abertura de
inscricdes para o concurso publico de provas e titulos, para provimento de 01 (um) cargo de
Professor Doutor, nivel MS-3, em RTP, com opcao preferencial para o RDIDP, nos termos do item 2,
na area de Nutricdo, nas disciplinas: Técnica Dietética; Administracdo de Servi¢os de Alimentacao; e
Estagio Supervisionado em Alimentacdo e Nutricao Institucional, da Faculdade de Ciéncias Aplicadas
da Universidade Estadual de Campinas.

1. DO REQUISITO MINIMO PARA INSCRICAO
1.1. Poderd se inscrever no concurso o candidato que, no minimo, seja portador do Titulo de Doutor.
1.2. E desejavel que o candidato tenha o seguinte perfil:
a) Graduacao em Nutricdo, com doutorado em Ciéncia dos Alimentos ou Nutri¢o.
b) Area de atuacdo em Alimentos Funcionais ou Quimica de Alimentos.
1.2.1. Ainscricdo de candidato que deixar de atender ao perfil desejavel ndo sera indeferida
por este motivo.

2. DO REGIME DE TRABALHO
2.1. Nos termos do artigo 109 do Estatuto da UNICAMP, o Regime de Dedicacao Integral a Docéncia
e a Pesquisa (RDIDP) é o regime preferencial do corpo docente e tem por finalidade estimular e
favorecer a realizacdo da pesquisa nas diferentes areas do saber e do conhecimento, assim como,
correlatamente, contribuir para a eficiéncia do ensino e da difusdo de idéias e conhecimento para a
comunidade.
2.2. Ao se inscrever no presente concurso publico o candidato fica ciente e concorda que, no caso de
admissdo, podera ser solicitada a apresentacdo de plano de pesquisa, que sera submetido a
Comissdo Permanente de Dedicacao Integral a Docéncia e a Pesquisa — CPDI para avaliacao de
possivel ingresso no Regime de Dedicacao Integral a Docéncia e & Pesquisa — RDIDP, a critério do
Grupo de Trabalho de Implantacdo da Faculdade de Ciéncias Aplicadas, constituido pela Portaria GR
40/2008.
2.3. O Regime de Dedicacao Integral & Docéncia e a Pesquisa (RDIDP) esta regulamentado pela
Deliberacdo CONSU-A-02/01, com acesso disponivel no site
http://www.pg.unicamp.br/delibera/2001/DE02A01-CONS.htm.
2.4. O aposentado na carreira docente aprovado no concurso publico somente podera ser admitido
no Regime de Turno Parcial (RTP), vedada a extensédo ao Regime de Dedicacao Integral a Docéncia
e a Pesquisa (RDIDP), conforme Deliberagdo CONSU-A-08/2010.
2.5. A remuneracao inicial para o cargo de Professor Doutor da Carreira do Magistério Superior é a
seguinte:

a) RTP — R$ 1.423,29

b) RTC - R$ 3.612,91

c) RDIDP — R$ 8.211,02

3. DAS INSCRICOES
3.1. As inscri¢gBes serdo recebidas todos os dias Uteis compreendidos dentro do prazo de 30 (trinta)
dias, a contar da publicagéo deste edital no Diario Oficial do Estado - DOE, no horério das 09 as 12 e
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das 14 as 17 horas, na Area de Atendimento Multiusuario da Faculdade de Ciéncias Aplicadas,
situada a Rua Pedro Zaccaria, 1300, Jardim Santa Luiza, em Limeira, Sao Paulo.
3.2. Ainscricdo serd efetuada mediante requerimento dirigido ao Diretor da Faculdade de Ciéncias
Aplicadas, contendo nome, domicilio e profissdo, acompanhado dos seguintes documentos:
a) prova de que € portador do titulo de doutor de validade nacional. Para fins de inscricdo, o
candidato podera apresentar apenas a ata da defesa de sua Tese de Doutorado, sendo que a
comprovacao do Titulo de Doutor serd exigida por ocasido da admissdo. Os candidatos que
tenham obtido o titulo de doutor no exterior deverdo, caso aprovados, obter o reconhecimento
para fins de validade nacional durante o periodo probatorio, sob pena de demissao;
b) documento de identificacdo pessoal, em cdpia,;
c) sete exemplares do memorial, contendo as atividades realizadas, em que sejam comprovados
os trabalhos publicados e as demais informacdes, que permitam avaliagdo dos méritos do
candidato, a saber:
c.1. titulos universitérios;
c.2. curriculum vitae et studiorum;
c.3. atividades cientificas, didaticas e profissionais;
c.4. titulos honorificos;
c.5. bolsas de estudo em nivel de pds-graduacéo;
c.6. cursos freqlientados, congressos, simposios e semindrios dos quais participou.
d) um exemplar ou copia de cada trabalho ou documento mencionado no memorial.
3.2.1. O memorial podera ser aditado, instruido ou completado até a data fixada para o
encerramento das inscrigdes.
3.2.2. O candidato portador de necessidades especiais, seja ela temporaria ou permanente, que
precisar de condicdes especiais para se submeter as provas devera solicita-las no momento da
inscri¢do, indicando as adaptagfes de que necessita.
3.3. Recebida a documentacdo e satisfeitas as condi¢cbes do edital, a Secretaria da Unidade
encaminhara o requerimento de inscricdo com toda a documentagdo a Diretoria da Faculdade de
Ciéncias Aplicadas, que tera o prazo de 15 dias para emitir parecer circunstanciado sobre o assunto.
3.3.1. O parecer de que trata o subitem anterior serd submetido ao Grupo de Trabalho de
Implantacdo da Faculdade de Ciéncias Aplicadas, que encaminhara o requerimento de inscricao
com toda a documentacéo a deliberacdo da Camara de Ensino Pesquisa e Extensdo — CEPE.
3.3.2. O requerimento de inscricdo ao concurso sera deferido se o candidato obtiver o voto
favoravel da maioria absoluta dos membros presentes a Sessao da CEPE.
3.4. Os candidatos que tiveram os requerimentos de inscricdo deferidos serdo notificados a respeito
da composicdo da Comissao Julgadora e seus suplentes, bem como do calendario fixado para as
provas e do local de sua realizacdo, por meio de edital a ser publicado no Diario Oficial do Estado,
com antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.

4. DA COMISSAO JULGADORA
4.1. A Comissado Julgadora sera constituida de 05 (cinco) membros titulares e 02 (dois) suplentes,
portadores, no minimo, do Titulo de Doutor, cujos nomes serdo indicados pelo Grupo de Trabalho de
Implantacdo da Faculdade de Ciéncias Aplicadas e aprovados pela CEPE.
4.1.2. Pelo menos dois membros da Comissdo Julgadora deverdo ser externos a Unidade ou
pertencer a outras instituicdes.
4.2. Poderdo integrar a Comissao Julgadora profissionais de reconhecida competéncia na disciplina
ou conjunto de disciplinas em concurso, pertencentes a instituicées técnicas, cientificas ou culturais
do pais ou do exterior.




4.3. Caberd a Comissdo Julgadora examinar os titulos apresentados, conduzir as provas do
concurso e proceder as arguicdes a fim de fundamentar parecer circunstanciado, classificando os
candidatos.

5. DAS PROVAS
5.1. O concurso constara das seguintes provas:
a) prova especifica (peso 1);
b) prova de titulos (peso 2);
c) prova de arguicao (peso 1);
d) prova didatica (peso 1).
5.2. A prova especifica consistira de:
a) uma prova escrita dissertativa, que versara sobre assunto de ordem geral e doutrinaria,
relativa ao contetido do programa das disciplinas do concurso.
5.2.1. No inicio da prova especifica, a Comissdo Julgadora fara a leitura da(s) questao(des),
concedendo o prazo de 60 (sessenta) minutos para que os candidatos consultem seus livros,
periodicos ou outros documentos bibliogréficos.
5.2.2. Findo o prazo do item 5.2.1 ndo sera mais permitida a consulta de qualquer material e a
prova especifica tera inicio, com duracao de 04 (quatro) horas.
5.2.3. As anotacdes efetuadas durante o periodo de consulta previsto no item 5.2.1 poderéo ser
utilizadas no decorrer da prova especifica, devendo ser rubricadas por todos os membros da
Comissdo Julgadora e anexadas na folha de resposta.
5.3. Na prova de titulos a Comissao Julgadora apreciara o memorial elaborado e comprovado pelo
candidato.
5.3.1. Os membros da Comisséo Julgadora terdo o prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas
para emitir o julgamento da prova de titulos.
5.4. Na prova de arguigdo o candidato sera interpelado pela Comissdo Julgadora sobre a matéria do
programa da disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso e/ou sobre o memorial apresentado
na inscrigao.
5.4.1. Na prova de argui¢do cada integrante da Comisséo Julgadora dispora de até 30 minutos
para arguir o candidato que tera igual tempo para responder as questfes formuladas.
5.4.2. Havendo acordo mutuo, a argui¢cdo podera ser feita sob forma de dialogo, respeitado,
porém, o limite maximo de 1 hora para cada arguicao.
5.5. A prova didatica versara sobre o programa de disciplina ou conjunto de disciplinas ministradas
na Universidade no ano anterior ao concurso e nela o candidato devera revelar cultura aprofundada
no assunto.
5.5.1. A matéria para a prova didatica sera sorteada com 24 (vinte e quatro) horas de
antecedéncia, de uma lista de 10 (dez) pontos, organizada pela Comissao Julgadora.
5.5.2. A prova didética ter4d a duracdo de 50 (cinqlenta) a 60 (sessenta) minutos e nela o
candidato desenvolvera o assunto do ponto sorteado, vedada a simples leitura do texto da aula,
mas facultando-se, com prévia aprovagdo da Comissédo Julgadora, o emprego de roteiros,
apontamentos, tabelas, gréaficos, diapositivos ou outros recursos pedagogicos utilizaveis na
exposi¢ao.
5.6. As provas orais do presente concurso publico seréo realizadas em sesséo publica. E vedado aos
candidatos assistir as provas dos demais candidatos.
5.7. A Comisséao Julgadora podera ou nao descontar pontos quando o candidato ndo atingir o tempo
minimo ou exceder o tempo maximo pré-determinado para as provas didatica e de arguicao.
6. DA AVALIACAO E JULGAMENTO DAS PROVAS
6.1. As provas de titulos, arguicdo, didatica e especifica terdo carater classificatorio.




6.1.1. A prova especifica também tera carater eliminatério, caso tenham se inscrito mais de 8
(oito) candidatos.
6.1.2. Ao final da prova especifica cada examinador atribuird ao candidato uma nota de 0 (zero)
a 10 (dez), considerando o previsto no item 5.2 deste edital.
6.1.3. ApOs a atribuicdo das notas, o resultado da prova especifica sera imediatamente
proclamado pela Comissao Julgadora em sesséo publica.
6.1.4. Serdo considerados aprovados na prova especifica os candidatos que obtiverem notas
iguais ou superiores a 07 (sete), de, no minimo, 03 (trés) dos 05 (cinco) examinadores.
6.1.5. Somente participardo das demais provas do concurso publico os candidatos aprovados na
prova especifica.
6.1.6. As notas atribuidas na prova especifica por cada um dos examinadores serdo computadas
ao final do concurso publico para fins de classificacdo, nos termos do item 6.3 deste edital.
6.2. Ao final de cada uma das provas previstas nas alineas “b”, “c” e “d” do subitem 5.1 deste edital,
cada examinador atribuira ao candidato uma nota de O (zero) a 10 (dez).
6.2.1. As notas de cada prova serao atribuidas individualmente pelos integrantes da Comissao
Julgadora em envelope lacrado e rubricado, ap6s a realizacdo de cada prova e abertos ao final
de todas as provas do concurso em sessao publica.
6.3. Ao término das provas, cada candidato tera de cada examinador uma nota final, que sera a
média ponderada das notas atribuidas pelo examinador ao candidato.
6.3.1. As notas finais serdo calculadas até a casa dos centésimos, desprezando-se o algarismo
de ordem centesimal, se inferior a cinco e aumentando-se o0 algarismo da casa decimal para o
numero subsequente, se o algarismo da ordem centesimal for igual ou superior a cinco.
6.3.2. Cada examinador fara a classificacdo dos candidatos pela sequéncia decrescente das
notas finais por ele apuradas e indicara o(s) candidato(s) para preenchimento da(s) vaga(s)
existente(s), de acordo com as notas finais obtidas nos termos do item anterior. O préprio
examinador decidira os casos de empate, com critérios que considerar pertinente.
6.4. A Comissao Julgadora, em sessdo reservada, depois de divulgadas as notas e apurados os
resultados, emitird parecer circunstanciado sobre o resultado do concurso justificando a indicagéo
feita, da qual dever& constar tabela e/ou textos contendo as notas, as médias e a classificacdo dos
candidatos. Também deverdo constar do relatorio os critérios de julgamento adotados para avaliacdo
de cada uma das provas. Todos os documentos e anotacdes feitas pela Comissdo Julgadora para
atribuicdo das notas deverdo ser anexados ao processo do presente concurso publico.
6.4.1. Ao relatério da Comissao Julgadora poderéo ser acrescentados relatérios individuais de
seus membros.
6.5. O resultado do concurso sera imediatamente proclamado pela Comissdo Julgadora em sesséo
publica.
6.5.1. Serdo considerados habilitados os candidatos que obtiverem, da maioria dos
examinadores, nota final minima sete.
6.5.2. Sera indicado para nomeacgdo o candidato que obtiver o primeiro lugar, isto &, maior
namero de indicagbes da Comissao Julgadora.
6.5.3. O empate nas indicacdes sera decidido pela Comissao Julgadora, prevalecendo
sucessivamente a média geral obtida e o maior titulo universitario. Persistindo o empate a
decisdo cabera por votacdo, a Comissao Julgadora. O presidente tera voto de desempate, se
couber.
6.5.4. Excluido o candidato em primeiro lugar, procedimento idéntico sera efetivado para
determinacdo do candidato aprovado em segundo lugar, e assim subsequentemente até a
classificagdo do ultimo candidato aprovado.



6.5.4.1. Para as classificacdes seguintes deverdo ser desconsideradas as indicagbes do
candidato j& classificado e considerada a ordem de classificacdo feita por cada um dos
examinadores para os candidatos remanescentes.
6.6. As sessOes de que tratam os itens 6.2.1 e 6.5 serdo realizadas no mesmo dia em horéarios
previamente divulgados.
6.7. O parecer da Comissao Julgadora sera submetido ao Grupo de Trabalho de Implantacdo da
Faculdade de Ciéncias Aplicadas, que s6 podera rejeita-lo, no todo ou em parte, por 2/3 (dois tercos)
de seus membros presentes, quando unanime, ou por maioria absoluta, também de seus membros
presentes, quando o parecer apresentar apenas trés assinaturas concordantes dos membros da
Comisséo Julgadora.
6.8. O resultado final do concurso sera submetido & homologac¢do da Camara de Ensino, Pesquisa e
Extensé&o - CEPE.
6.9. A relacdo dos candidatos aprovados serd publicada no Diario Oficial do Estado, com as
respectivas classificagoes.

7. DA ELIMINACAO
7.1. Sera eliminado do concurso publico o candidato que:
a) Deixar de atender as convocacdes da Comissao Julgadora;
b) Nao comparecer ao sorteio do ponto da prova didatica;
c) Nao comparecer a qualquer uma das provas, exceto a prova de titulos.

8. DO RECURSO
8.1. O candidato podera interpor recurso contra o resultado do concurso, exclusivamente de
nulidade, ao Conselho Universitario, no prazo de 05 (cinco) dias, a contar da publicagdo prevista no
item 6.9 deste edital.

8.1.1. O recurso devera ser protocolado na Secretaria Geral da UNICAMP.

8.1.2. Nao sera aceito recurso via postal, via fac-simile ou correio eletrdnico.

8.1.3. Recursos extemporaneos nao serado recebidos.
8.2. O resultado do recurso sera divulgado no site da Secretaria Geral da UNICAMP
(www.sg.unicamp.br)

9. DAS DISPOSICOES FINAIS
9.1. A inscricdo do candidato implicara no conhecimento e na tacita aceitacdo das normas e
condi¢cbes estabelecidas neste Edital, em relacdo as quais o candidato ndo podera alegar qualquer
espécie de desconhecimento.
9.2. As convocacdes, avisos e resultados do concurso serdo publicados no Diario Oficial do Estado e
estardo disponiveis no site www.sg.unicamp.br, sendo de responsabilidade exclusiva do candidato o
seu acompanhamento.
9.3. Se os prazos de inscricdo e/ou recurso terminarem em dia em que ndo ha expediente na
Universidade, no sabado, domingo ou feriado, estes ficardo automaticamente prorrogados até o
primeiro dia Gtil subsequente.
9.4. O prazo de validade do concurso sera de 01 (um) ano, a contar da data de publicacdo no Diario
Oficial do Estado da homologacéo dos resultados pela CEPE, podendo ser prorrogado.
9.4.1. Durante o prazo de validade do concurso poderdo ser providos 0s cargos que vierem a
vagar, para aproveitamento de candidatos aprovados na disciplina ou conjunto de disciplinas em
concurso.
9.5. A critério da Unidade de Ensino e Pesquisa, ao candidato aprovado e admitido poderdo ser
atribuidas outras disciplinas além das referidas na area do concurso, desde que referentes a area do
concurso ou de sua area de atuacao.




9.6. O candidato aprovado e admitido somente sera considerado estavel apés o cumprimento do
estagio probatorio, referente a um periodo de 03 (trés) anos de efetivo exercicio, durante o qual sera
submetido a avaliacdo especial de desempenho, conforme regulamentacdo prevista pela
Universidade.
9.7. Até 60 (sessenta) dias pés a homologacédo do concurso o candidato poderd solicitar a retirada
dos memoriais entregues no ato da inscricdo, mediante requerimento protocolado na Secretaria da
Faculdade de Ciéncias Aplicadas. ApoOs este prazo, se ndo retirados, os memoriais poderdao ser
descartados.
9.8. O presente concurso obedecera as disposi¢des contidas na Deliberacdo CONSU-A-03/03.
9.8.1. Cépias das Deliberacdes mencionadas poderdo ser obtidas no site www.sg.unicamp.br
ou junto a Area de Atendimento Multiusuario da Faculdade de Ciéncias Aplicadas, que podera
prestar quaisquer outras informacgdes relacionadas ao concurso publico.
9.9. Os itens deste edital poderdo sofrer eventuais altera¢des, atualizagbes ou acréscimos enquanto
nao consumada a providéncia ou evento que lhes disser respeito, até a data de convocacédo para a
prova correspondente, circunstancia que serd mencionada em Edital ou Aviso a ser publicado.

Anexo | — Programa da Disciplina

Técnica Dietética

Ementa

Sistematizacdo dos procedimentos e das técnicas adequadas para a aquisicdo, selecéo,
conservagao, preparagdo e armazenamento dos alimentos. Rétulos e embalagens. Pesos e medidas.
Redacado de receitas e glosséarios de termos. Execucdo, avaliacdo e degustacdo das preparacdes
com os seguintes alimentos: gorduras, cereais e derivados, leite, ovos, hortalicas e frutas, carnes,
aves e pescados, leguminosas, bebidas, massas, agucares, caldos e molhos. Calculo do valor
nutricional (total e por¢éo). Fator de corregéo, indice de conversao e indice de reidratagéo e custos.
Objetivos

1. Sistematizar e estudar os procedimentos que possibilitam a utilizacdo dos alimentos, visando
preservar o valor nutritivo e obter as caracteristicas sensoriais desejadas.

2. Descrever e estudar operagfes tecnolégicas e modificagbes pelas quais passam os alimentos
durante o processamento.

3. Viabilizar o trabalho em equipe e promover pensamento critico.

4. Promover interdisciplinaridade.

Conteudo Programético

1. Disciplina de Técnica Dietética:

Hervé This: biografia resumida e leitura do prefacio do livro “Alquimia dos Alimentos”. Conceitos e
objetivos da técnica dietética. Conceito de dietética e de técnica dietética. Objetivos da Técnica
Dietética: dietético, digestivo, nutritivo, higiénico, operacional, sensorial, econdmico. Laboratério de
técnica dietética: conceito e normas de utilizagao.

2. Métodos e Indicadores no preparo de alimentos

Pré-preparo: metodologia para pesos e medidas; limpeza, higienizagdo e sanitizacdo; métodos de
divisdo e de unido de alimentos. Preparo: métodos de coccgdo. Indicadores: indicador de parte
comestivel, indicador de conversao, indicador de reidratagao.

3. A estética do gosto e os sentidos

Consideragfes sobre a estética do gosto; 6rgdos dos sentidos; fisiologia da percep¢do do gosto
(receptores e células).

4. Estudo dos grupos de alimentos

Leguminosas: conceito, valor nutritivo, classificagdo, aplicacdo em técnica dietética. Verduras e
Legumes: conceito, valor nutritivo, classificacdo, aplicacdo em técnica dietética, pigmentos, formas
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de subdivisdo (cortes). Frutas: conceito, valor nutritivo, classificacéo, aplicacdo em técnica dietética,
pigmentos. Agucares: conceito, valor nutritivo, solubilidade, aglcar invertido, cristalizagéo, hidrolise,
ponto de fuséo, caracteristicas, edulcorantes, aplicacdo em técnica dietética. Leite, queijo e iogurtes:
conceito, valor nutritivo, conservagao, processamento, tipos, aplicacdo em técnica dietética. Paes e
cereais: conceito, valor nutritivo, cereais habitualmente consumidos, formas de consumo, estrutura
dos graos, caracteristicas funcionais, agentes de crescimento, glliten, gelatinizagdo do amido,
aplicacdo em técnica dietética. Ovos: conceito, estrutura, valor nutritivo classificagéo,
armazenamento, aplicacdo em técnica dietética. Carnes: conceito, estrutura, maciez, qualidade da
carne, valor nutritivo, digestibilidade, agentes amaciadores, métodos de pré-preparo e preparo, tipos.
Oleos e gorduras: conceito, fontes, valor nutritivo, tipos. Ponto de fumagca, agente emulsificante, auto-
oxidacao, aplicacdo em técnica dietética. Condimentos: conceito, classificacdo, ervas aromaticas,
aplicacdo em técnica dietética e culinaria. Bebidas: conceito, classificacdo, tipos, aplicacdo em
técnica dietética. Algas e cogumelos: conceito, classificacdo, tipos, aplicacdo em técnica dietética.

5. Planejamento de cardapios

Objetivo, tipos de cardapio, fatores a serem considerados no planejamento a elaboracdo de
cardapios, definicdo de percapitas, redacéo dos cardapios, elaboragéo de fichas técnicas.

Administracdo dos Servigos de Alimentagao

Ementa

Identificacdo, finalidade, tipos e caracteristicas das unidades de alimentacdo e nutricdo (UAN).
Planejamento de uma UAN: dimensionamento de area e equipamentos especificos para recebimento
e armazenagem de alimentos, para a producdo e distribuicdo de refeicbes. Planejamento de
cardapios e de compras, dimensionamento e administracdo de pessoal. Planejamento e organizacao
de lactario. Cédigo de ética do nutricionista.

Objetivos

1. Conhecer e saber como funcionam as Unidades de Alimentacao;

2. Administrar materiais, recursos financeiro e pessoal,

3. Aplicar os conhecimentos sobre saneamento e seguranga na producéo de alimentos;

4. Controlar a qualidade nos Servigos de Alimentacao.

Conteudo Programético

1. Introducéo a Administragéo

Historico de refeicbes coletivas. Tipos de servigos. Teorias administrativas, Conceito, Objetivos,
abordagem das estruturas organizacionais das Empresas, Instituicbes e Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo. Organograma e Fluxograma. Programa de Alimentac&o do Trabalhador - PAT.

2. Area Fisica

Noc0Oes de arquitetura em Unidades de Alimentagdo hospitalar e industrial, planejamento e estudo da
area fisica destinada a UAN. Principios basicos da constru¢cdo de um Servigo de Alimentacéo,
Instalagbes elétricas, hidraulicas, mecanicas, térmicas. Dimensionamentos das areas -—
Recebimento, armazenamento, producao, distribuicdo e higienizacdo nas diversas areas. Projeto ou
layout de uma planta fisica de uma UAN.

3. Equipamentos

Dimensionamento, selecdo, caracteristicas, finalidade e manutencao, utensilios utilizados na UAN,
contentores para transporte e apoio dos alimentos, cuidados especiais com equipamentos.

4. Administracdo de recursos humanos

Conceito, objetivos e fungBes. Dimensionamento e distribuicdo de pessoal em UAN - andlises e
descricdo de cargos. Recrutamento e selecdo de pessoal (conceito e finalidade). Treinamento de
pessoal (conceito, objetivos, contetdo, importancia e fases. Legislacdo de RH: Rela¢des trabalhistas,
CLT, NRs, administracéo de salarios. Salde ocupacional/risco ocupacional — PCMSO, CIPA.

5. Administracdo de Materiais




Introducéo, conceito, classificacdo. Estoque — classificacdo, dimensionamento. Compras — conceito,
selecao de fornecedores, recep¢do e armazenamento. Tipos e técnicas de Estocagem. Legislacédo de
materiais — modelos de licitacdes.

6. Administracao Financeira

Introducéo e conceito. Previsdo e controle dos custos, planejamento orcamentério, fluxo contabil da
producéo.

7. Administracdo da producéo

Introducéo, conceitos, planejamento da producéo, previsdo e capacidade de producdo. Diagndéstico
da UAN. Controles — formas e meios de execucao, formularios, impressos.

8. Cddigo de ética do nutricionista.

Estagio Supervisionado em Alimentac&o e Nutri¢do Institucional

Ementa

Disciplina pratica conduzida sob a forma de estagio em unidades de alimentacdo que aplicam
métodos e técnicas de gerenciamento para o atendimento nutricional de grupos populacionais
sadios.
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