CONTEUDO PROGRAMATICO

Programa para as Provas Didaticas e Escrita:

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Sistema e gestdo de compras em Unidades de Alimentagao e Nutricao
institucionais publicas.

Boas praticas na manipulacado em Equipamentos Publicos de Seguranca
Alimentar e Nutricional.

Promocao da alimentacédo adequada e saudavel na alimentacao coletiva.

Aplicagcdo da técnica dietética em cozinhas dos estabelecimentos
assistenciais de saude.

Gestao e dimensodes de qualidade em Unidades de Alimentacao e Nutricao.

A importancia da gestao de pessoas na Seguranca Alimentar e Nutricional
em Unidades de Alimentacgao e Nutrigcao.

Direito Humano a Alimentacdo Adequada no contexto da alimentacéo
coletiva.

Planejamento fisico-funcional em cozinhas dos estabelecimentos
assistenciais de salde e a importancia para a segurancga dos alimentos.

Impacto da alimentagao coletiva na saude publica.

Gestao de custos na alimentagao coletiva e a interface com a segurancga e
saude do trabalhador e comensal.

Planejamento e avaliacao de cardapios em instituicdes publicas e privadas.

Inovacao tecnolégica na producao de refeicdes e a interface com a gestao
de qualidade e custo na alimentacéao coletiva.

Economia circular e a aplicagao na alimentacéao coletiva.

Alimentacao coletiva e a relacdo com os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS).

Atuacéo ética do nutricionista na alimentagéo coletiva.



