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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 funcado transformadora.

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

Visao

DADOS DO ESTAGIO

CODIGO AREA CARGA PERIODO HORARIO
HORARIA
Estagio Supervisionado em Gestdo
de Unidades de Alimentacéo e 230h 7° MATUTING
Nutricao

EMENTA

O Nutricionista e sua atuacdo no planejamento, organizacdo e gestdo das Unidades de Alimentacdo e
Nutricdo. Politica de gestdo, estrutura organizacional e funcionamento das UAN. O sistema de
abastecimento, armazenamento, higienizacdo, producdo, distribuicdo, controle e avaliacdo nas UAN.
Elaboracéo de cardépios atendendo ao perfil da clientela e disponibilidade de recursos das UAN. Avaliacéo
dos custos da refeicdo. Analise ou elaboracdo de manual de boas préaticas e dos procedimentos operacionais
padronizados (POP). Atualizacdo e treinamento de funcionarios das UAN em higiene, procedimentos e
seguranca no trabalho. AcOes educativas promotoras de praticas 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 a aplicacdo dos
principios e técnicas de gestdo no processo organizacional e administrativo de uma Unidade de
Alimentacédo e Nutri¢cdo (UAN).

Especificos

o Refletir sobre o papel e atribuicdo do nutricionista enquanto gestor de uma UAN;

o Identificar as principais etapas do processo organizacional e administrativo de uma UAN,
vivenciando-as;

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

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

e Aplicar as ferramentas de Seguranca Alimentar, Seguranca do Trabalho e Meio-Ambiente;

e Elaborar e/ou revisar Manual de Boas Préticas, planilhas e demais documentos de controle de
atividades, adaptado a legislagdo da Pandemia da Covid 19.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADE I - (80h)
e Reconhecimento do campo de estagio;

e Conhecer as medidas sanitérias adotadas na UAN durante a Pandemia da Covid 19;

o Diagndstico das expectativas dos alunos sobre a atuagdo do nutricionista em Gestdo de UAN;

e Caracterizacdo fisica e funcionamento da UAN, aplicacdo do check list das Boas Préaticas de
Manipulacéo de Alimentos;

o Papel e atribuigcdes do nutricionista no planejamento, organizagéo e gestdo de uma UAN;

e Processos de recebimento e armazenamento de mercadorias;

e Processos de entradas e saidas de mercadorias do estoque;

o Data de fabricagdo e prazo de validade dos géneros alimenticios;

UNIDADE I1 - (75h)

Controle de temperatura dos equipamentos e dos alimentos;

Controle higiénico sanitario na Pandemia da Covid 19;

Per-capitas utilizados na UAN e comparar com as recomendaces da literatura especifica;
Elaboracdo e/ou revisdo de cardapios;

Fichas técnicas das preparacdes e/ou receituério padréo;

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

UNIDADE 111 - (75h)

Etapas de pré-preparo, preparo e distribuigdo dos alimentos;

e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), planilhas de controle dos procedimentos e
Manual de Boas Préticas (MBP);

o Desenvolvimento de material ilustrativo sobre habitos saudaveis de alimentacéo para os comensais;

e Atualizacdo e treinamentos para manipuladores de alimentos e demais colaboradores da UAN, com
vistas aos cuidados sanitarios na Pandemia da Covid 19;

e Técnicas de seguranca no trabalho;

e Gerenciamento de residuos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

" Acompanhamento das atividades praticas e de rotina da Unidade de Alimentag&do e Nutri¢&o;
= Pesquisa sobre contetido complementar para auxiliar nas atividades praticas;

. Elaboragdo de material educativo ede apoio;

" Elaborag&o de relatorios diagnosticos e planos de agéo;

= Atividades de planejamento e calculos de cardapios e custos.

RECURSOS DIDATICOS

Textos;

Artigos;

Exercicios;

Check list;
Termbmetro;

Prancheta de anotagdes.

SISTEMA DE AVALIACAO

A avaliacgdo tem carater processual e diagnostico, objetivando o 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,
cooperagdo, 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.
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Estéo previstas como atividades académicas:

- leitura, analise, resumo e discussdo de um artigo cientifico;

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

- aplicacdo de check list;

- relatorio de Auditoria de Boas Préaticas na Producdo de Alimentos;

- elaboracdo de fluxograma de preparacéo, plano de acéo, cardapios, ficha técnica e lista de compras;
- revisdo e/ou elaboracéo de POP e fichas técnicas das preparaces;

- andlise de organograma e layout da UAN.

ARTIGO CIENTIFICO E TEXTO PARA ATIVIDADES ACADEMICAS

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Geréncia de Inspec¢éo e Fiscalizacdo Sanitéaria de
Alimentos, Cosméticos e Saneantes. Geréncia Geral de Inspecdo e Fiscalizacdo Sanitaria. NOTA
TECNICA N° 18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA. Covid-19 e as Boas Praticas de
Fabricacdo e Manipulagédo de Alimentos. Brasilia (DF), 10 folhas. 2020.

MACEDO, J.L.; OLIVEIRA, AS.S.S.; PEREIRA, I.C.; FERRAZ, J.R.S.; ASSUNCAO, M.J.S.M.
Aspectos Fisicos e Funcionais de uma Unidade de Alimentac&o e Nutricdo de um Municipio
Maranhense. DESAFIOS Revista Interdisciplinar da Universidade Federal do Tocantins vol. 7 n° 2 pg:20-
28. 2020. DOI: 10.20873/uftv7-6381. Disponivel em: https://www.researchgate.net/publication/34092716
Acessado: 01/03/2021

MARANHAO, Portaria N° 42 de 24/06/2020. Protocolo especifico de medida sanitaria segmentada
para o funcionamento de bares, restaurantes e afins, na forma em que especifica. Disponivel em:
https://www.corona.ma.gov.br/public/uploads/arquivos/atos/43-5ef5337648589.pdf. Acessado em:
junho/2020.

MONTEIRO,M.A.M.; FROES,J.A.C.; FONTES,R.B.R.; RIBEIRO, R.C. Qualidade na produc&o de
refeicGes em restaurantes do tipo self-service. Disponivel em: https://www.e-
publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/13375. Acessado em: jan 2020

OLIVEIRA, T. C.; ABRANCHES, M.V.; COELHO, T. M.C. A conta ndo fecha: impactos da pandemia
por SARS-CoV-2 sobre o setor de Alimentacdo Coletiva. Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun,
2020 ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01conta. Disponivel em:
https://higienealimentar.com.br/a-conta-nao-fecha-impactos-da-pandemia-por-sars-cov-2-sobre-o-setor-de-
alimentacao-coletiva/. Acessado em jan/2021.

SOUZA, A A.; GUERRA, M.; AMORIM,T. L. M.; PENA. L.M.L.M.; MORAES, E.S. Descricao do
custeio baseado em atividades para o servico de nutricao e dietética hospitalar. Disponivel em:
https://anaiscbc.emnuvens.com.br/anais/article/view/1402. Acessado em: jan 2020

ARTIGO:

RAMO,S.A.; SOUZAF.F.R.; FERNANDES,G.C.B.; XAVIER, S.K.P. Avalia¢do qualitativa do cardapio
e pesquisa de satisfacdo em uma Unidade de Alimentac&o e Nutric&o. Disponivel em: http://serv-
bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/29. Acessado em: jan 2020

RABELO,N. M.L.; ALVES, T.C.U. Avaliacao do percentual de resto-ingestéo e sobra alimentar em
uma unidade de alimentacé&o e nutri¢do institucional. Disponivel em:
https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta/article/view/1808. Acessado em: jan 2020



https://www.researchgate.net/publication/34092716
https://www.corona.ma.gov.br/public/uploads/arquivos/atos/43-5ef5337648589.pdf
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/13375
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/13375
https://anaiscbc.emnuvens.com.br/anais/article/view/1402
http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/29
http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/article/viewArticle/29
https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta/article/view/1808
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REFERENCIAS

Basicas

ABREU, E. S. de; SPINELLI, M. G. N.; PINTO, A. M. de S. Gestdo de unidades de alimentacdo e
nutricdo: um modo de fazer. 4. ed. S&o Paulo: Metha, 2011.

MEZOMO, I. F. de B. Os servicos de alimentacéo: planejamento e administracdo. 6. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2015.

TEIXEIRA, S. F. M. G. et. al. Administracdo aplicada as unidades de alimentacdo e nutri¢do. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2007.

Complementares

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTA. Resolugdo N° 600 de 25/02/2018. Areas de atuagio do
nutricionista atribuicbes e parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuacdo.
Disponivel em: http://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/resolucoes/Res_600 _2018.htm. Acessado em:
julho 20109.
CHIAVENATO, I. Introducéo a teoria geral da Administraco. 8. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
MARQUES, V. S.; VALLE, D. P. Biosseguranga em Unidade de Alimentacdo e nutri¢cdo. Sdo Paulo:
Atheneu, 2006.
SANTOS JUNIOR, C. J. dos. Manual de BPF, POP e registros em estabelecimentos: guia técnico para
elaboracdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.
SILVA JUNIOR, E. A. da. Manual de controle higiénico-sanitario em servico. 6. ed. atual. S&o Paulo:
Livraria Varela, 2011.
TRIDA, Vanessa Camargo; FERREIRA, Fabio Moreira. Gestdo da qualidade em servigos de
alimentagédo: como elaborar um manual de boas préaticas. S&o Caetano do Sul, SP: Yendis, 2013. E-book

. Portaria n° 216, de 15 de setembro de 2004. Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimentacdo. Disponivel em:< http://e-
legis.anvisa.gov.br/leisref/public/showAct.php?id=12546>. Acesso em: 10 jan. 2019.
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