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. A Departamento / Programa L o Regime de L . ~ Vagas
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Alimentacéo Coletiva Professor Assistente Nutricionista com
Campus Macaé Campus Macaé Curso de Nutrigio o - 40h - DE A Mestrado em Nutricdo 1
e Estagio Supervisionado A ou areas afins

Etapas de
Provas (3)

Escrita

Art. 12, inciso | e art. 13 da Resolugdo n° 11/2010 do CONSUNI.

Didatica

Art. 12, inciso Il e art. 16 da Resolugdo n° 11/2010 do CONSUNI.

Pratica (facultativa)

Art. 12, inciso IV e art. 17
da Resolugdo n° 11/2010

do CONSUNI.

Sistematica: ndo indicado.

Titulos

Art. 12, inciso V e art. 18 da Resolugéo n® 11/2010 do CONSUNI.

Arguicéo de Memorial

Art. 12, inciso VI e art. 15 da Resolugdo n° 11/2010 do CONSUNI.

Contetdo
Programatico

(4)

1. Teorias Administrativas sob uma abordagem critica dos diversos modelos de organizagéo do trabalho no atendimento a coletividade sadia.

2. Gestao de pessoas em Unidade de Alimentac&o e Nutrigdo: processos de recrutamento, sele¢do, admiss&o, avaliagdo, capacitagao e rotinas administrativas.
3. Planejamento fisico-funcional de Unidades de Alimentagao e Nutricdo: dimensionamento de setores, equipamentos e utensilios.
4. Planejamento e avaliagao de cardapios em Unidades de Alimentagao e Nutrigdo.
5. Funcionamento das Unidades de Alimentacéo e Nutrigdo sob a ética das atividades que ocorrem antes, durante e ap6s a produgéo de refei¢des.
6. Ferramentas de controle na gestéo financeira e de materiais em Unidades de Alimentagao e Nutrigao.
7. Gestéo da qualidade e legislagdes aplicadas as Unidades de Alimentagédo e Nutricdo em relagdo a Seguranga Alimentar.

8. Inovagdes tecnoldgicas em equipamentos, processos de trabalho e gestdo de pessoas em Unidades de Alimentagao e Nutricao.
9. Prevencgéo de agravos a saude em Unidades de Alimentagéo e Nutricdo, considerando a ambiéncia, o processo de trabalho e o consumo de alimentos.
10. Sustentabilidade na produgdo de refeiges em Unidades de Alimentag&o e Nutricdo: do planejamento de carddpios ao manejo de residuos.
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Notas:




1 - A denominagéo deve estar de acordo com a Lei n® 12.772/12, art. 1°, § 2°, inciso |, alineas a, b e c, e art. 8°.
2 - No campo titulagdo podem-se definir os titulos para o perfil desejado. (Ex.: Graduagéo em... + Mestrado em...; Especializagdo em...; Doutorado em... etc.).

3 - As etapas de provas estdo em conformidade com a Resolugéo n° 11/2010 do CONSUNI. A etapa "Prova Pratica" é facultativa, portanto, se for aplicada, devera ser preenchida a Sistematica de
Realizagao da Prova Prética, contendo os procedimentos de sua realizagao, conforme exemplo apresentado no campo destinado & Prova Pratica. As demais etapas j& possuem os procedimentos
descritos nos artigos indicados, conforme consta na Resolugdo n°® 11/2010.

4 - O conteldo programatico refere-se aos pontos de avaliagdo para a vaga/setor em questdo. Eles devem ser apresentados enumerados item a item, conforme exemplo apresentado no campo
destinado ao conteudo programatico.

5 - A bibliografia indicada, se houver, devera ser apresentada enumerada item a item, conforme exemplo apresentado no campo destinado a bibliografia.

Observagoes:




