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EMENTA

Caracterizac@o do espago possivel dentro da instituicdo ou sistema. Andlise da realidade em funcao da atuagdo do
nutricionista. Proposta critica da a¢do executada e avaliada em diferentes tipos de organizacgdo e areas de desempenho
do nutricionista. Acompanhamento de rotina do nutricionista e pratica profissional supervisionada na area de atuagdo
em Administragdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, considerando as a¢des e atividades regulamentadas para o
exercicio profissional, ética, habilidades cognitivas, senso critico ¢ criatividade. Acompanhamento do processo de
trabalho das equipes interdisciplinares.

I. OBJETIVOS
Objetivo Geral
Proporcionar ao aluno a iniciagdo, habilitagdo e integragdo tedrico-pratica na area de Administragio de

Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, adequando-os a realidade local.

Objetivos Especificos

. Identificar a localiza¢do da UAN;

. Classificar a UAN de acordo com as refei¢des atendidas;

. Identificar a faixa etaria atendida pela UAN;

. Classificar a UAN conforme o numero de refeigoes;

. Identificar a UAN quanto ao quadro funcional;

. Discriminar a quantidade de refei¢oes na UAN;

. Observar a estrutura da UAN — Chefia Servigo/ Abastecimento/ Produgéo/ Distribui¢ao/ Técnicas de preparo/

Pesos e Medidas (padronizacao)/ Localizagao da cozinha geral, dietoterapica e copas/ Uniformizacdo, fungdo e
treinamento desenvolvido com o pessoal da UAN;

. Observar a lista de géneros para a cozinha;

. Realizar avaliacdo da aceitabilidade e satisfacdo do cliente;
. Realizar calculo de calorias e macronutrientes de cardapios;
. Realizar controle de temperaturas;

. Realizar controle de coleta de amostras;

. Realizar controle de restos e sobras;

. Verificar praticas de higiene e limpeza;

. Fazer educag@o alimentar com o cliente;

. Elaborar relatdrio simples sobre atividades desenvolvidas;

. Elaborar relatdrio geral para o local de estagio.

q Posicionar-se de maneira critica, responsavel e construtiva nas diferentes instituicdes de alimentagdo e
nutrigao;

Planejar, organizar, direcionar, supervisionar e avaliar Unidades de Alimentagdo e Nutri¢ao;
Participar do planejamento e gestdo dos recursos economico-financeiros da UAN;

Participar do planejamento, implantagdo e execugédo de projetos de estrutura fisica da UAN;

Planejar cardapios de acordo com as necessidades da clientela;

Desenvolver manuais técnicos, rotinas de trabalho e receituarios;

Participar da selecdo e recrutamento de recursos humanos;

Adequar as instalacdes fisicas, equipamentos e utensilios, de acordo com avanco tecnologico;
Planejar atividades de higienizagdo de ambientes, veiculos de transporte de alimentos, equipamentos e
utensilios;

q Administrar financeiramente uma UAN.

o 0,0 0,0 ,0,0,0



II. PROGRAMA

Cronograma

(0} Periodo: margo/10 a dezembro/10 (02/03/10 a 02/12/10):
Primeira turma - 02/03/10 a 04/05/10;

Segunda turma — 05/05/10 a 06/07/10;

Terceira turma —27/07/10 a 23/09/10;

Quarta turma — 28/09/10 a 02/12/10.

III. METODOLOGIA DE ENSINO

. Entrega de relatorio das atividades semanais para o seu respectivo supervisor (UNICENTRO/DENUT) —
INDIVIDUAL — caso o supervisor solicite;

. Entrega de projeto com elaboragao de artigo;

. Caso a empresa solicite relatorio ou projeto, deve-se entregar encadernado em espiral para o responsavel

técnico da empresa.

IV. FORMAS DE AVALIACAO

. Nota do Orientador do local de estagio — Nutricionista (desempenho do aluno no estagio — segundo ficha de
avaliacdo e observagao direta);

. Nota do Supervisor da UNICENTRO — Professor (a) (desempenho do aluno no estagio segundo observagéo
indireta, ficha de avaliagdo do orientador e relatdrios de atividades);

. Assiduidade, participagdo e pontualidade (Cronograma de Freqiiéncia).
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