22 Mddulo - Técnico em Nutri¢do e Dietética

BOAS PRATICAS EM UNIDADES PRODUTORAS DE REFEICOES - Planejar a elaborac3o do Manual de Boas Préticas, dentro
das normas estabelecidas. Implantar e controlar o Sistema de Boas Praticas.

EDUCACAO NUTRICIONAL EM SAUDE PUBLICA - Analisar indicadores econdmicos, sociais e de satde para identificar
necessidades de educagdo alimentar. Avaliar o estado nutricional do individuo ou da coletividade por meio de
indicadores antropométricos.

ESTRUTURA E ROTINAS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO - Selecionar o sistema administrativo de um servico de
alimentagdo. Interpretar a legislacdo pertinente a estrutura fisica, edificacdo e instalagdes de um servico de
alimentagdo. Organizar o trabalho elaborando rotinas e roteiros de cada setor da UAN.

PLANEJAMENTO ALIMENTAR - Relacionar as necessidades nutricionais basicas do ser humano nas fases da vida e em
diferentes estados fisiolégicos. Promover o aleitamento materno exclusivo, orientando quanto aos possiveis
obstaculos e esclarecer os direitos da lactante.

PLANEJAMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM NUTRICAO E DIETETICA - Analisar dados e
informacdes obtidas de pesquisas empiricas e bibliograficas. Propor solu¢des parametrizadas por viabilidade técnica e
econdmica aos problemas identificados no ambito da area profissional.

TECNICA DIETETICA Il - Sistematizar o processo de producdo de preparacdes usando os grupos de alimentos (ovos,
gorduras, carnes, agucares, infusos e bebidas, massas, caldos e molhos, sopas) garantindo a qualidade. Correlacionar
as técnicas de pré-preparo, os métodos de coccdo e montagem das preparacdes com o produto final, visando a
manutencdo da sanidade, da qualidade nutricional e a educacdo nutricional.

32 Médulo - Técnico em Nutri¢do e Dietética

DESENVOLVIMENTO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC) EM NUTRIGAO E DIETETICA - Planejar as fases de
execucdo de projetos com base na natureza e na complexidade das atividades. Avaliar as fontes e recursos necessarios
para o desenvolvimento de projetos.

GESTAO OPERACIONAL EM SERVICOS DE ALIMENTACAO - Dimensionar pessoal: Gest3o de Recursos Humanos em
Servicos de Alimentacdo e Nutricdo. Definir procedimentos operacionais para o processo de compras: Gestdo
Financeira de Suprimentos.

GESTAO PROFISSIONAL EM UNIDADES DE ALIMENTACAO - Analisar as relagdes humanas de forma a liderar a equipe
com eficiéncia. Planejar a equipe de uma UAN e relacionar as qualidades individuais com as necessidades da fungao.

INGLES INSTRUMENTAL - Apropriar-se da lingua inglesa como instrumento de acesso a informagdo e & comunicagdo
profissional. Analisar e produzir textos da drea profissional de atuacdo, em lingua inglesa, de acordo com normas e
convengoes especificas.

TECNICA DIETETICA Il - Analisar os aspectos alimentares em relagdo & evolucdo da histéria da alimentagdo e
gastronomia. Avaliar aspectos de comportamentos alimentares ligados as religiGes, crencas e tabus.

TECNOLOGIA DOS ALIMENTOS E ROTULAGEM NUTRICIONAL - Diferenciar os tipos de conserva¢do dos alimentos.
Relacionar as técnicas de conservacdo com os diferentes tipos de alimentos, visando a seguranca alimentar.

TERAPIA NUTRICIONAL E GASTRONOMIA HOSPITALAR - Detectar a rotina do ambiente hospitalar, visando a gestdo do
servico de nutricdo. Interpretar as prescricoes dietéticas estabelecidas para cada dieta, reconhecendo os fatores
culturais e emocionais que interferem no consumo alimentar, associando ao porcionamento e a estrutura de cada
dieta, para a composicdo da refeicdo.



