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1.  Planejamento fisico-funcional de U.AN. — Caracteristicas ambientais
(iluminagdo, ventilagdo, temperatura, umidade, sonorizacgdo, localizacdo, configuracdo
geométrica.

2. Planejamento fisico-funcional de U.A.N — Composi¢ao da area, lay-out, fluxos de
servigos e pessoal, dimensionamento das areas.

3. Equipamentos: classificagdo, tipos, critérios de escolha, calculo de capacidade; e
combustiveis utilizados; Utensilios: tipos e quantidades.

4.  Condicdes adequadas de armazenagem de materiais € insumos ¢ fluxograma de
fornecimento aos setores requisitantes.

5. Dimensionamento do quadro de pessoal para UAN hospitalares e ndo-
hospitalares;

6.  Aplicacdo dos principios de ergonomia no contexto das UAN: maquinas e
equipamentos adequados as caracteristicas humanas; mesas e instalagdes ajustadas ao
tamanho das pessoas; lay out da area fisica e disposi¢d@o dos equipamentos — influéncia
no desenvolvimento das atividades.

7. Seguranca do trabalho: classificagdo, causas e prevencao de acidentes no trabalho;
equipamentos de prote¢dao coletiva e individual (objetivos, tipos, indicacdo, direitos e
deveres do empregado e do empregador);

8.  Planejamento de cardapios: uma abordagem gerencial.

9.  Gestao financeira de UAN: logistica e suprimentos, previsdo e politica de
compras, estoque (tipos, Curva ABC) e impressos; custos — classificagdo, calculo e

avaliagao.



10.

Gestao de Pessoas: Caracterizacdo dos processos relativos: 1) ao recrutamento

(tipos, vantagens e desvantagens; ficha de descri¢do de cargos e fungdes); 2) a selecdo

(técnicas e critérios); 3) ao treinamento (tipos, planejamento); 4) a avaliagdo de

desempenho (por qué, o que, como e quando avaliar); 5) a admissao (jornada de

trabalho, intervalo entre as jornadas, férias etc) e desligamento de pessoas em UAN

(cuidados a tomar no ato da demissao etc).
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