LISTA DEFINITIVA DE PONTOS

1. Sistema e gestdo de compras em Unidades de Alimentacao e Nutricdo institucionais
publicas.

2. Aplicagdo da técnica dietética em cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de satde.
3. Gestao e dimensoes de qualidade em Unidades de Alimentacdo e Nutri¢ao.

4. A importancia da gestao de pessoas na Seguran¢a Alimentar e Nutricional em Unidades
de Alimentac@o e Nutricao.

5. Direito Humano a Alimentacdo Adequada no contexto da alimentac@o coletiva.

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

7. Impacto da alimentacao coletiva na satide ptblica.

8. Gestao de custos na alimentacdo coletiva e a interface com a seguranca e
satde do trabalhador e comensal.

9. Planejamento e avaliacdo de cardapios em institui¢des piiblicas e privadas.

10.Alimentag@o coletiva e a relacdo com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS).



