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ESTAGIO SUPERVISIONADO EM CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS
MODELOS DE RELATORIOS

| - MODELO PARA ESTéGIOS EM SERVICOS DE ALIMENTACAO, UNIDADES DE
ALIMENTACAO E NUTRICAO, ESTABELECIMENTOS INDUSTRIAIS E COMERCIAIS DE
ALIMENTOS E AFINS.

1- INTRODUCAO

1.1-Especificar o local, periodo, preceptor e orientador do estagio.
1.2-Objetivos do estagio em Controle de Qualidade de Alimentos
1.2-Objetivos do Controle de Qualidade de Alimentos

2- ESTRUTURA, FUNCIONAMENTO E CONTROLE DE QUALIDADE DO LOCAL DE
ESTAGIO.

2.1-Estrutura fisica e demais componentes.

2.2-Procedimentos operacionais gerais e relativos aos controles higiénico sanitarios.

3- SISTEMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE

3.1-Controle pelo método de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),, conforme RDC 216/04 da
ANVISA/MS e demais regulamentos pertinentes.

3.2-Controle pelo Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

4- DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO

4.1- Principais atividades desenvolvidas

4.2- Elaboragdo e Monitoramento de um Procedimento Operacional Padronizado (POP), de
acordo com o Manual de Boas Préaticas (MBP). Ex. Higienizacdo de instalagdes, equipamentos,
higiene e saude dos manipuladores, e outros, que ndo sejam rotina ou necessitem de
constantes monitoramentos.

4.3- Elaboracdo de um Plano APPCC para categorias de preparagdes (carne assada, massas,
saladas, pescados consumidos crus, outros), com descricdo das etapas, dos ingredientes e
dos perigos sujeitos a se tornarem riscos, fluxograma comentado com identificacdo dos
PC/PCC nas etapas, e quadro com as etapas associados aos principios do SAPPCC, PCCs,
medidas preventivas e limites criticos, monitoramentos, acfes corretivas, verificacdo e
registros.

5- RESULTADOS, ANALISE OU DISCUSSAO.

5.1-Fazer uma analise critica do estagio em relacdo ao controle.
5.2-Papel do nutricionista no Controle de Qualidade dos Alimentos.
6-CONCLUSAO

7-REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ANEXOS E APENDICES




Il - MODELO PARA ESTAGIOS EM LABORATORIOS DE ANALISE DE ALIMENTOS

1- INTRODUCAO

1.1-Especificar o local, periodo, preceptor e orientador do estagio.

1.2-Objetivo do estagio em Laboratério de Analise de Alimentos frente ao Controle de
Qualidade de Alimentos

1.3-Objetivos do Controle de Qualidade de Alimentos

2- ESTRUTURA, FUNCIONAMENTO E ANALISES REALIZADAS EM CONTROLE DE
QUALIDADE NO LABORATORIO, LOCAL DE ESTAGIO.

2.1- Tipo e caracteristicas do laboratério e seus setores

2.2- Andlises ou controles realizados durante o estégio

2.3 — Controles operacionais padronizados realizados.

3- DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO
3.1-Principais atividades desenvolvidas
3.2-Finalidades e fundamentos das anéalises ou controles realizados.

4- RESULTADOS, ANALISE OU DISCUSSAO.

4.1- Fazer uma analise critica do estagio em relacdo ao controle.

4.2- Papel do profissional nutricionista frente as andlises de Controle de Qualidade dos
Alimentos

5- CONCLUSAO

6- REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
ANEXOS

[l - MODELO PARA ESTAGIO EM LACTARIOS, BANCOS DE LEITE HUMANO E AFINS

1. INTRODUCAO

1.1 - Local, periodo, preceptor e orientador do estagio

1.2 — Objetivos do Estagio em Lactério e Bancos de Leite frente ao Controle de Qualidade
1.3 — Objetivos do Controle de Qualidade de Alimentos

2. ESTRUTURA, FUNCIONAMENTO E FORMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE NO
LACTARIO

2.1 — Estrutura Fisica

2.2 — Ambiéncia

2.3 — Funcionamento e caracteristicas do Lactario / Banco de Leite
2.4 — Organograma e Fluxograma

2.5 — Caracteriza¢@o dos Funcionarios

2.6 — Controle de Qualidade da Agua

2.7 — Controle de Vetores e Pragas

2.8 — Controle de Qualidade da Producéo

2.9 — Controle da Eliminag&o dos Residuos Sélidos

3.0 - Manual de Boas Praticas

3. METODOS DE CONTROLE DE QUALIDADE NO LACTARIO / BANCO DE LEITE
3.1 — Regulamentos Técnicos e Sanitarios / Pardmetros aplicados
3.2 — Instrumentos de Controle de Qualidade de acordo com as legislacdes vigentes

4. DESENVOLVIMENTO DO ESTAGIO



4.1 — Principais atividades desenvolvidas
4.2 — Elaboragao e Monitoramento de um Procedimento Operacional Padronizado
4.3 — Elaboragdo de um Plano APPCC

5. RESULTADOS, ANALISE E DISCUSSAO
5.1 — Resultados obtidos através do estagio com analise critica ou discusséo.
5.2 - Papel do Nutricionista no Controle de Qualidade de Lactarios / Bancos de Leite Humano

6. CONCLUSAO

7. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

OBS: Todos os estagios deverao ter a preceptoria ou acompanhamento de profissional
nutricionista.

Todos os relatérios deverdo ser entregues nos prazos estabelecidos, entre o orientado
e orientador, conforme a ficha de acompanhamento das orientagdes que deve permanecer
com o orientador do estagio e entregue ao final com a nota do estagiario, acompanhados
das fichas de avaliacao do estagio e relatorio, ficha de de desenvolvimento da carga horéaria
correspondente ao estagio, e estes dois ultimos devidamente preenchidos e assinados, pelo
preceptor e orientador do estagio.

Com a entrega destas fichas o relatorio avaliado podera ser devolvido ao estagiario.
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