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CEST: MISSAO E VISAO

Promover educacdo superior de exceléncia, formando profissionais competentes e éticos,
Missdo | cidaddos comprometidos com o desenvolvimento da sociedade e com o segmento das pessoas
com deficiéncia, conscientes de sua fungdo transformadora.

Ser referéncia regional em educacéo superior, reconhecida pela exceléncia de sua atuacéo e
compromisso social.
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EMENTA

O Nutricionista e sua atuagdo no planejamento, organizagdo e gestdo das Unidades de Alimentacdo e Nutrigao.
Politica de gestéo, estrutura organizacional e funcionamento das UAN. O sistema de abastecimento, armazenamento,
higienizacéo, producéo, distribuigdo, controle e avaliagdo nas UAN. Elaboragéo de cardapios atendendo ao perfil da
clientela e disponibilidade de recursos das UAN. Avaliagéo dos custos da refei¢do. Analise ou elabora¢do de manual
de boas préticas e dos procedimentos operacionais padronizados (POP). Atualizagéo e treinamento de funcionarios
das UAN em higiene, procedimentos e seguranga no trabalho. Agbes educativas promotoras de préaticas e habitos de
vida saudaveis para funcionarios e clientes das UAN.

OBJETIVOS DO ESTAGIO

Geral

Desenvolver atividades de planejamento, organizagdo, coordenagdo e controle, com vistas @ aplicacdo dos
principios e técnicas de gestdo no processo organizacional e administrativo de uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN).

Especificos

o Refletir sobre o papel e atribui¢do do nutricionista enquanto gestor de uma UAN;
Identificar as principais etapas do processo organizacional e administrativo de uma UAN, vivenciando-
as;

o Realizar diagnéstico técnico-administrativo da UAN, observando a necessidade de contribuir com
possiveis melhorias nos procedimentos adotados;

e Elaborar e/ou revisar Manual de Boas Praticas e planilhas de controle de atividades;
Aplicar as ferramentas de Seguranga Alimentar, Seguranca do Trabalho e Meio-Ambiente;

o Analisar a realidade do campo tendo em vista a elaboragéo de atividades educativas.




CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE | - (80h)
e Reconhecimento do campo de estagio;
Diagndstico das expectativas dos alunos sobre a atuagéo do nutricionista em Gestao de UAN;
Caracterizagéo fisica e funcionamento da UAN;
Papel e atribuigdes do nutricionista no planejamento, organizac&o e gestao de uma UAN;
Processos de recebimento e armazenamento de mercadorias;
Processos de entradas e saidas de mercadorias do estoque;
Data de fabricago e prazo de validade dos géneros alimenticios;
Controle de temperatura dos equipamentos e dos alimentos;

UNIDADE I - (75h)

Controle higiénico sanitario;

Per-capitas utilizados na UAN e comparar com as recomendagdes da literatura especifica;
Avaliagao nutricional para os comensais;

Elaboragao e/ou revisdo de cardapios;

Fichas técnicas das preparag0es e/ou receituario padrao;

Calculo de custo da refeigao, custo diario e custo mensal;

UNIDADE Il - (75h)
Etapas de pré-preparo, preparo e distribuicao dos alimentos;
o Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), planilhas de controle dos procedimentos e Manual de Boas
Praticas (MBP);

o Desenvolvimento de material ilustrativo sobre habitos saudaveis de alimentagéo para os comensais;
o Atualizagéo e treinamentos para manipuladores de alimentos e demais colaboradores da UAN;
e Técnicas de seguranga no trabalho;
e Gerenciamento de residuos.
PROCEDIMENTOS DIDATICOS

= Acompanhamento das atividades praticas e de rotina da Unidade de Alimentagao e Nutrigéo;
Leitura e debates de textos artigos cientificos;

Pesquisa sobre conteudo complementar para auxiliar nas atividades praticas;

Elaboragéo de material de apoio e relatérios;

Atividades escritas e de calculo.

RECURSOS DIDATICOS

Textos;

Artigos;

Exercicios;

Check list;

Computador;
Termbmetro;

Prancheta de anotagdes.

SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliagdo tem carater processual e diagnéstico, objetivando 0 acompanhamento do desempenho do aluno no
decorrer do estagio, para tanto, devem ser considerados aspectos qualitativos como a participacdo ativa nos estagios
e atividades académicas, o relacionamento aluno-professor e aluno-aluno, aluno-paciente, cooperagéo, a competéncia
fundamentada na seguranca dos conhecimentos adquiridos, a autonomia para aprofundar os conhecimentos, a
pontualidade, o cumprimento de prazos na entrega de trabalhos, dentre outros.

Considerando as normas institucionais, a avaliagdo dar-se-a mediante observagéo e analise da conduta na
pratica assistida e registro do desempenho do estagiario em Ficha Individual de Avaliagdo do Estagio Curricular
Obrigatdrio (FIA), a partir dos seus indicadores, além da realizagdo de atividades académicas como: leitura, analise e
resumo de um artigo cientifico; leitura, analise e estudo dirigido de um texto e elaboragéo de estudo de caso.




Estao previstas como atividades académicas:

- leitura, analise, resenha e discusséo de um artigo cientifico;

- leitura, analise, resumo e discussdo de um texto;

- aplicagéo de check list;

- relatério de Auditoria de Boas Praticas na Producdo de Alimentos;

- elaboracao de fluxograma de preparagao, plano de ac&o, cardapios, ficha técnica e lista de compras;
- revisdo e/ou elaboragdo de Manual de Boas Praticas e POP;

- andlise de organograma e layout da UAN.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

TEXTO:

Introdugéo ao planejamento fisico em Unidades de Alimentagdo e Nutrigao (UAN). Disponivel em:;
https://pt.slideshare.net/helena_cristina/planejamento-fisico-de-uma-uan. Acessado em Jan/2018.

POHREN, N. F.; MARTINAZZO, G. A.; ANJOS, M. B.; COZER M. Avaliac¢ao da estrutura fisica de uma Unidade de
Alimentacao e Nutri¢do. Revista Univap — revista.univap.br. v. 20, n. 36, dez.2014. S&o José dos Campos-SP-Brasil,
ISSN 2237-1753 Disponivel em: revista.univap.br/index.php/revistaunivap/article/download/185/237 Acessado em:
Jan/2018.

ARTIGO:

BELLO. M.; SPINELLI, M. G. N. Utilizagado de indicadores de qualidade em Unidades de Alimentacao e Nutri¢ao e
em Restaurantes Comerciais Rev. SENAC. V. 01, N°. 24, Pg. 04-14. 2013. Disponivel em:
www.mackenzie.com.br/fileadmin/Pesquisa/pibic/publicacoes/.../marcela_bello.pdf Acessado em: agosto/2017.
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