PLANO DE DISCIPLINA

Disciplina: Estagio Departamento: DNSP Cadigo:
Supervisionado em Processos SCE0002
Produtivos de Refeicbes

A disciplina serd ofertada para outros cursos da area de saude da Unirio?
( )sim (x)ndo
Quais?

A disciplina sera ofertada para o curso de Nutri¢do:
( )integral ( )noturno (x)integral e noturno

Professor(es) responsavel(eis): Flavia Milagres Campos

Professor(es) ministrante(s):

Carga horadria*: 220 | Crédito tedrico*: | Crédito pratico*: 7

O conteudo pratico serd ofertado remotamente: ( )sim ( ) ndo (x) parcialmente
No caso negativo ou parcialmente, qual sera a alternativa para o oferecimento dos
créditos praticos? Oferta de: 44 horas de conteldo tedrico remotamente + até 88
horas de contetdo tedrico pratico (praticas remotas) + 88 horas presenciais

Pré-requisito*: SNAOO57 Administragdo de Servigo de Alimentagdo Il

Concorda com quebra de pré-requisito(s)/co-requisito(s)? ( ) sim (x) ndo
Quais sim?
Quais ndo?

Ementa*: Oportunizar ao aluno a observag¢do, o acompanhamento e a participagdo no
planejamento, administracao e operacionalizacdo dos servicos de alimentac¢ao sob o
ponto de vista Institucional, comercial ou empresarial, contribuindo para a melhoria da
saude do trabalhador e / ou coletividade sadia.

Conteudo programatico:

Conteudo tedrico:

- Formas de gestdo e tipos de contrato

- Planejamento de cardapios

- Gestdo de UAN no contexto da pandemia: boas praticas, atendimento, consumo,
comensalidade e tendéncias

- Gestdo de recursos humanos: organizacdo do trabalho

- Gestdo de materiais: sistema de compras e controle de estoque

- Sustentabilidade, boas praticas ambientais e controle de desperdicio
Conteudo tedrico-pratico (praticas remotas):

- Avaliacdo de cardapios.

— Desenvolvimento de receituarios e ficha técnica.

- Elaboracdo de pedido de compras.

- Elaboracdo de requisicdo diaria de materiais.

- Uso de formularios de controle de processos: movimentac¢do de estoque, perdas no
pré-preparo, sobras.

— Dimensionamento de equipamentos e utensilios.

- Elaboracdo de critérios de recrutamento de trabalhadores.
- Dimensionamento da equipe de trabalho.

- Estimativa de custo do cardapio.

- Calculo de preco de venda de servigos eventuais.

— Elaboracdo de instrucées de trabalho

- Elaboracdo de defesa de auto de infragdo sanitaria.




— ldentificacdo de critérios técnicos que subsidiam contratos na drea de prestacao de
servigos de alimentagao.

Conteudo pratico presencial:
- Integracao do estagiario: familiarizagdo com a forma de organizagao, trabalhadores e

rotinas da UAN.

- Identificacdo da politica de compras e participacdo no processo de compras de
materiais.

- Acompanhamento do recebimento e armazenamento de géneros.

- Acompanhamento do controle de movimentacdo de materiais no estoque.

- Acompanhamento dos processos de trabalho no pré-preparo e preparo.

- Acompanhamento da distribuicdo das refeicGes.

— Participagdo no controle de sobras/desperdicio.

- Acompanhamento da apuracdo do custo alimentar e ndo alimentar

- Acompanhamento da contabilizacdo de horas de trabalho e elaboracdo de escalas.

- Identificacdo de riscos e acidentes de trabalho, suas respectivas causas e medidas de
protecdo coletivas e individuais.

— Desenvolvimento de treinamento para trabalhadores.

Metodologia (descreva a metodologia que sera utilizada para créditos tedricos e
praticos, quando este se aplicar):

TEORICO:

- Videoaulas

- Leitura de textos

- Indicagao de webinar, podcast e videos selecionados
- Live com profissionais convidados

- Discussao em aula sincrona e em féruns
TEORICO-PRATICO

- Simulacao

- Estudo de caso

- Desenvolvimento de materiais digitais

- Manipulacdo de documentos reais

As atividades serdo: ( ) sincronas ( ) assincronas (x) sincronas e assincronas
Percentual aproximado de atividades: _20_% sincronas 80 _% assincronas

Avaliacdo (indigue quantas e quais serdo os tipos de avaliacGes previstas):

Realizacdo das atividades solicitadas a cada tematica
Participacao nas discussoes realizadas por meio de féorum e aula sincrona

Plataformas digitais: ( ) Moodle (x) Google institucional ( ) Ndo definido
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* Ementa e carga horaria total, bem como os créditos tedricos e praticos ndo poderdo
ser alteradas, pois teriam que ser mudadas no PPC. Pré-requisito — ndo poderao ser
acrescidos novos.

OBS: Aulas sincronas deverao respeitar os horarios das disciplinas previstos em 2020.1.
Por exemplo, disciplinas do noturno e integral que forem realizadas juntas, para as
aulas sincronas, a turma do integral devera ter aula no hordrio do integral e a turma
do noturno no hordrio do noturno (respeitando os dias de aula previstos em 2020.1).




