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1-INTRODUCAO- APRESENTACAO DO TRABALHO
concessionaria - auto gestdo - restaurante comercial
buffet / congelados — comissaria- hotelaria maritima

2- OBJETIVOS DESTA UNIDADE DE ALIMENTAGCAO E NUTRICAO:
a) GERAL
b) ESPECIFICOS

3- CONDIQOES AMBIENTAIS DO SERVICO: SOBRE O LAYOUT
Encontram-se ,adequados, conservados e higienizados:

Pisos, paredes e tetos;

Portas e janelas adequada;,

Equipamentos e Utensilios;

InstalacGes sanitérias;

Ventilacdo e exaustéo;

Sistema de esgotamento;

Sistema de iluminagé&o;

Sistema de coleta de residuos.

4- MOBILIARIO E DECORACAO DO REFEITORIO:
Tipos de moveis: mesas e cadeiras, n° de lugares, mesas e balcGes de apoio, pra
teleiras.

o- HIGIENIZAQAO E MANUTENQAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:
Magquinario; talheres e pratos

6- - FLUXOGRAMA DA LINHA DE PRODUCAO: Da recepcdo dos géneros a
distribuicéo dos alimentos.

7- LAYOUT OPERACIONAL-DESCREVER AS ETAPAS DO FLUXOGRAMA

8-. PRODUCAO DE REFEICOES / DIA E HORARIO DAS REFEICOES SERVIDAS
(pequenas refeigdes, grandes refei¢Oes, desjejum, almoco, lanche, jantar e ceia)



9- INDICE DE ROTACAO
10- TEMPO MEDIO

11- RECURSOS HUMANOS NA AREA DE NUTRICAO —N° de funcionarios; Equipe
Técnica ( organograma da UAN)

12- PROFISSIONAL RESPONSAVEL: Nutricionista CRN- Vinculo de Trabalho
Estatutario - Celetista —Contratado - Concursado Celetista -Outro

13- RECRUTAMENTO E SELECAQ( como se da?)
13.1- TREINAMENTO (Responsavel Planeja/Executa periodicamente programas de
treinamento aos Colaboradores)

13.2- MOTIVACAO E BENEFICIOS
13.3 - PRINCIPAIS ATRIBUICOES INERENTES aos diversos cargos
13.4- PROTEQAO, SEGURANCAE SAUDE NO TRABALHO - NR-7(exames
periodicos, utilizacdo de equipamentos de prote¢do individual -E.P.1.)
13.5- RESPONSAVEL TECNICA PELO CARDAPIO- Autonomia pela elaboragio?
E observado na elaboragdo: perfil dos clientes, disponibilidade de produtos, padréo,
custo, cardapios especiais, campanhas, n° de cardapios planejados
13.6- INCIDENCIA DO TIPO DE PROTEINA ( por més, por quinzena, etc.)
13.7- ANALISE DO CARDAPIO (VET, NDpCAL % E SEUS MACRONU-
TRIENTES)
13.8- COMENTARIO TECNICO —Comparagio com padrdes internacionais
(FAO/OMS)
14- TIPO DE DISTRIBUICAO E CONTROLE ( per capita e porgdes ) Centralizado-
Descentralizado - Misto - A la carte - A peso-- Self-service - Rodizio — Delivery

15- CONTROLE DOS DESPERDICIOS DA PRODUQAO E RESTO X INGESTA
(Nutricionista Supervisiona o controle periddico de resto-ingestdo)

16- AVALIACAO DA SATISFACAO DO CLIENTE (Avaliagio qualitativa junto aos
clientes, tipos de instrumentos utilizados- Promove programas de educacédo alimentar junto
a clientela?)
17- LOGISTICA E SUPRIMENTOS
17.1- AQUISICAO DOS GENEROS ( previsao , responsabilidade, periodicidade ,
fornecedores) .
17.2- CONTROLE DO ESTOQUE (FICHAS, CUSTO MEDIO DOS PRODUTOS,
INVENTARIOS)
17.3- CAPACIDADE E CONDIQOES DE ESTOCAGEM DOS MENOS
PERECIVEIS.

18- CUSTO DA REFEICAO SERVIDA (Valor das matérias primas/ n® de refeicoes
servidas/dia).

19- CONTROLE EFETUADO DURANTE A PRODUCAO DAS REFEIQOES- A
nutricionista supervisiona as atividades de selecdo, compra e armazenamento de
alimentos.Supervisiona as atividades de pré-preparo, preparo e distribuicdo de refeicdes?



19.1 MAPAS DE PRE-PREPARO E DE PREPARO ( FATORES DE CORRECAO E
RENDIMENTO )

19.2 FICHAS DE RECEITAS PADRONIZADAS PARA PREPARO E CONTROLE
DE CUSTOS

20 - APROVEITAMENTO DAS SOBRAS DA PRODUCAO

21- CONTROLE BACTERIOLOGICO, DE ROEDORES E DE PRAGAS ( analises
microbioldgica, uso de bactericidas, Manual de Boas Préaticas , POP

Relatorios Técnicos de ndo conformidade, Impressos de controle de temperatura
(Equipamento, Preparacéo), Avaliagdo qualitativa junto aos clientes, Laudo de potabilidade
da agua, Certificado de higienizacdo da caixa d’agua , Certificado de controle de pragas

22- PRINCIPAIS IMPRESSOS UTILIZADOS NA ROTINA DO SERVICO

23 - CRITICAS E SUGESTOES

24 - CONCLUSAO E AVALIACAO DO ESTAGIO

25 - REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

NOTA: ) )

- O ALUNO DEVERA COMPARECER NO MINIMO A TRES ORIENTACOES
COM O PROFESSOR RESPONSAVEL PELA DISCIPLINA, PARA DIRIMIR
DUVIDAS E AJUSTATR SEU TRABALHO AS NORMAS DA ABNT;

- DEVERA AVISAR AO PROF.© RESPONSAVEL COM ANTECEDENCIA, O
TERMINO DO ESTAGIO PARA QUE SEJA ENCAMINHADO OUTRO ALUNO,
INTERESSADO NA VAGA;

- APOS O TERMINO DO ESTAGIO, O ALUNO TERA 15 DIAS UTEIS PARA A
ENTREGA DO RELATORIO, DIGITADO E ENCADERNADO.

- APOS ESTA DATA NAO SERA MAIS ACEITO O TRABALHO E O ALUNO
PODERA SER REPROVADO POR NOTA. A NAO SER, COM A ANUENCIA DO
PROF. RESPONSAVEL



