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Caracterizagdo do espaco possivel dentro da instituicdo ou sistema. Anélise da realidade em funcéo da atuacédo do nutricionista. Proposta
critica da acéo executada e avaliada em diferentes tipos de organizacéo e areas de desempenho do nutricionista. Acompanhamento de
rotinas do nutricionista e préatica profissional supervisionada na area de atuagdo em Administragdo em Unidades de Alimentacéo e Nutricéo,
considerando as agdes e atividades regulamentadas para o exercicio profissional, ética, habilidades cognitivas, senso critico e criatividade.
Acompanhamento do processo de trabalho das equipes interdisciplinares.

|. Objetivos

Geral:

Proporcionar ao aluno a iniciagdo, a habilitacdo e a integragéo tedrico-pratica na area de Alimentacéo Coletiva, adequando-os a realidade
local.

Especificos:

Permitir que os alunos desenvolvam atividades praticas em Unidades de Alimentagdo e Nutricao (UAN);

Permitir aos alunos o conhecimento da realidade de sua profissao;

Conhecer os instrumentos necessarios para a solugdo de problemas na area de alimentagao coletiva;

Conhecer as legislagdes e resolucdes pertinentes a area de alimentagéo coletiva;

Caracterizar as etapas do processo produtivo em UAN;

Identificar as respectivas atribui¢bes do nutricionista gestor de UAN;

Capacitar o aluno para desenvolver atividades relacionadas a atividade de gestdo de UAN;

Sensibilizar o aluno sobre a importancia de inter-relacionar outras disciplinas e areas da Ciéncia da Nutricdo com a gestao de UAN.

Il. Programa

Realizar um cronograma incluindo todas as atividades a serem desenvolvidas durante o estagio de acordo com o funcionamento e
operacionalizacéo do local de estagio;

Caracterizagdo da UAN: Caracterizacdo da UAN com relagcdo ao organograma interno, modalidade e caracteristicas do contrato
(concessionaria), quadro funcional, quantidade de servigos oferecidos, nimero e caracteristicas dos usuarios, horario das refeicdes, tipo de
atendimento e de distribui¢éo, e controle do nimero de refei¢cdes. Identificacédo e avaliagdo da empresa (cliente) e da concessionaria
(terceira);

Estrutura da UAN: Observacgéo e descri¢éo da estrutura fisica e funcional da UAN e avaliagdo da conformidade com a literatura; elaboragao
de planta fisica/layout do local e propor adequacdes caso seja hecessario; observagdo da localizagdo, configuracdo geométrica; Aspectos de
construcgdo (paredes, piso, portas, janelas, teto, instalacdes elétricas e vapor; ventilagdo, iluminacéo, exaustéo, sonorizagdo, cor, temperatura
e umidade); composicao e dimensionamento da area e setores. Verificagdo do fluxograma das matérias primas, identificacéo das atividades
desenvolvidas em cada setor e area existente na UAN, e do tipo de equipamento utilizado por setor, além da manutencéo, calibragéo e
higienizag¢&o dos equipamentos.

Gestéo de cardapios: Elaboracéo de cardapio que atenda as necessidades nutricionais da clientela, considerando o custo da preparagéo;
Avaliacédo Qualitativa das Preparagdes do Cardapio da unidade utilizando o método AQPC; Analise dos tipos de cardapios, sua composicao,
frequéncia e os aspectos considerados relevantes para a elaboragéo; calculo do per capita das preparacdes do cardapio; andlise de custos,
cotacao, responsavel, autonomia para modificagédo do cardapio. Adequacgédo do cardapio atendendo ao Programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT) ou Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE). Andlise critica do cardapio, verificar o valor nutricional, custos e
aceitacdo. Elaboragao de ficha técnicas de preparo. Acompanhamento da execugéo do cardapio comparando o planejado com o executado.
Realizar andlise sensorial de preparagdes novas;

Gestao de Materiais: analisar a politica e previsdo de compras e a gestéo de controle do estoque, responsavel pela aquisicao de géneros e
materiais, periodicidade de pedido e de entrega, especificagdo de géneros, controle do recebimento, coleta de amostras, técnicas de
armazenamento (produtos ndo pereciveis e pereciveis, descartaveis e materiais de limpeza), sistema Primeiro que Vence Primeiro que Sai
(PVPS), e identificacdo de produtos (etiquetas). Analisar as instalagdes de armazenamento de mercadorias quanto a higiene, organizagéo,
ventilag&o, iluminacéo, espago, temperatura e fluxo do processo. Analisar fichas de controle de estoque utilizadas na UAN, consumo médio
diario dos produtos, estoque minimo e méaximo (dias), controle de estoque (entrada e saida), formularios e responséaveis. Verificar se séo
realizadas visitas técnicas a fornecedores, quem é o responsavel, critérios utilizados e frequéncia. Acompanhar o preenchimento de planilhas
para recebimento de pereciveis, ndo pereciveis, descartaveis e material de limpeza. Checar os rétulos dos alimentos e as notas fiscais no ato
do recebimento. Comparar as instalagées fisicas do armazenamento seco e frio com a literatura e legislac¢éo vigente.

Gestédo de Pessoas: analise do sistema de recrutamento, selecdo, contratagdo e demisséo, avaliagdo, integragdo e treinamento técnico
especifico, e controle de salde ocupacional (admissional, periédico e demissional); calculo da produtividade na UAN, avaliagdo da jornada de
trabalho; distribui¢éo de rotinas de trabalho de acordo com a descricdo de cargos e funcdes; e politica de recursos humanos. avaliagao de
desempenho e instrumentos utilizados. Verificagdo da padronizacao dos uniformes, frequéncia de troca, fornecimento, quantidade e
conservacdo. Realizar o dimensionamento de pessoal conforme critérios da literatura e comparar com a realidade e analisar a distribuigao
dos

funcionarios por areas e setores.

Processo Produtivo: estudar a manipulacao de alimentos efetuada dentro da UAN; Observar e analisar as técnicas de pré preparo e preparo
dos alimentos envolvidos na refeigdo servida. Andlise critica os cuidados de higiene na manipulagdo de todos os produtos alimentares ou
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néo. Fazer o acompanhamento do fluxograma de produgéo do cardépio. Realizar e analisar o célculo do fator de correcdo e a porcentagem
de perdas de hortalicas, frutas e carnes; e analisar o indice de conversédo e o rendimento das preparagdes e o método de cocgao utilizado.
Avaliar o indice de desperdicio. Identificar e avaliar praticas de sustentabilidade nas UANs;

Distribuicdo de Alimentos: analisar o sistema de espera e distribui¢édo de refeicdes, porcionamento e os recursos utilizados para tais
atividades. Verificar o nimero de usuarios atendidos por minuto e horério de pico. Observar a higiene nesta etapa (local de distribui¢&o,
equipamentos e alimentos), a reposicdo, e a cortesia de atendimento ao cliente. Coleta e anélise da temperatura dos equipamentos utilizados
para distribuicdo e das preparacdes. Coleta de amostras, responsavel, técnica, cargo, treinamento especifico, quantidade e local de
armazenagem. Comparar o controle de tempo e temperatura com o ideal. Analisar o controle utilizado no reaproveitamento de sobras.
Padronizacéo de porgdes, sobras e resto ingestdo. Relatar se ha refei¢des transportadas incluindo o tipo de controle do recebimento a
distribuicéo;

Controle de Qualidade: verificar a higiene ambiental, de equipamentos e pessoal, analisar os produtos utilizados para cada atividade.
Observar as boas praticas de fabricagcao e apontar melhorias que possam garantir condi¢des higiénico-sanitarias adequadas; Andlise ou
elaborac&@o de uma rotina e escala de higienizacé@o dos diferentes setores e utensilios. Verificar acondicionamento e destino do lixo. Controle
de insetos e roedores. Analise de agua e higienizagdo da caixa d’agua. Apontar na situacéo os Pontos Criticos de Controle (PCC's)
preparacGes em todas as etapas do processo produtivo (recebimento até sua distribui¢éo final), associando os riscos existentes e definindo
0s critérios e as propostas (medidas preventivas e/ou corretivas) a curto e/ou longo prazo bem como descrever as dificuldades encontradas
no local. Acompanhamento do preenchimento de planilhas. Controle de temperatura/ tempo em todas as etapas do processo produtivo.
Avaliacdo das sobras, resto ingestéo e aceitagédo do cardapio.

Marketing da UAN: acompanhar as estratégias de divulgagao do servigo; programas de educagao nutricional; e realizagéo de eventos.
Servico de atendimento ao cliente. Propor e executar se possivel, um evento tematico: cardapio, fichas técnicas, pedido de compras,
fornecedores, custos, valor nutricional, decoragéo, funcionéarios, equipamentos/ utensilios, resto/ sobras/ aceita¢éo, entre outros. Promover a
educagéo nutricional direcionada aos clientes, podendo ser por meio de cartazes, folders, panfletos, entre outros.

Custos: realizar o célculo dos custos da unidade; verificar os custos que entram na producao de bens ou servigos e fatores que podem
influencia-los; verificagdo e calculo do custo com matéria-prima (alimentar, descartavel e limpeza), mao-de-obra, e despesas diversas
(energia, agua, gés, utensilios, uniformes, Equipamentos de Prote¢&o Individual (EPI's), telefone, manutencdo de equipamentos, deprecia¢éo
de equipamentos, etc). Métodos utilizados para avaliagdo do custo diario na UAN.

Registros e Treinamentos: realizar treinamento ou palestra direcionada aos funcionarios e/ou clientela da UAN, de acordo com a necessidade
do local de estagio; analise dos registros e treinamentos feitos e arquivados na UAN relacionados ao Manual de Boas Praticas de Fabricacédo
(BPF) e Procedimentos Operacionais Padrées (POP’S). Analisar questdes relativas a seguranga na UAN (Manual de Seguranca, DDS, DSS
ou DMS, utilizagéo de EPI'S);

Plano de trabalho ou proposta de intervengao: Desenvolver um plano de trabalho com

caracterizacédo de um problema para posterior elaboragdo de resumo e/ou relato de experiéncia e/ou artigo.

lll. Metodologia de Ensino

Acompanhamento e diagndstico das rotinas na UAN;

Elaboragdo de cronograma semanal com atividades propostas para o estagio, visando a melhoria, sistematizacdo e complementacéo das
acdes desenvolvidas na unidade;

Elaboracgéo de relatério final das atividades para o0 seu respectivo supervisor e para o responsavel técnico da unidade;

Elaboragdo e apresentagéo oral das atividades realizadas durante o estagio, para o seu respectivo supervisor;

Elaborag&o de um resumo cientifico e/ou relato de experiéncia e/ou artigo proposto a partir de um plano de trabalho com caracterizagdo do
problema;

Todas as agOes serdo supervisionadas pelo professor responséavel pelo estagio.

IV. Formas de Avaliacdo

Relatorio das atividades desenvolvidas no estagio (N1 = valor 10,0 pontos)

Apresentagao oral das atividades desenvolvidas no estagio N2 = valor 10,0 pontos)

Resumo (simples ou expandido) e/ou Relato de experiéncia e/ou Artigo desenvolvido sem a necessidade de envio/publicagdo durante o
estagio supervisionado (N3 = valor 10,0 pontos)

Avaliacéo continuada pelo orientador e supervisor (ficha de avaliagdo, atividades semanais desenvolvidas, atividades de intervencéo, conduta
nas reunides) (N4 = valor 10,0 pontos)

A média final (MF) sera a média ponderada das avaliag6es citadas acima.

MF = (N1 + N2 + N3 + N4)/ 4
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