
PLANO DE DISCIPLINA

Disciplina: Estágio 
Supervisionado em Processos 
Produ�vos de Refeições

Departamento: DNSP Código: 
SCE0002

A disciplina será ofertada para outros cursos da área de saúde da Unirio? 
(   ) sim    (x ) não 
Quais?

A disciplina será ofertada para o curso de Nutrição: 
(   ) integral      (   ) noturno      (x) integral e noturno

Professor(es) responsável(eis):  Flávia Milagres Campos 

Professor(es) ministrante(s):

Carga horária*: 220 Crédito teórico*: Crédito prá�co*: 7

O conteúdo prá�co será ofertado remotamente: (   ) sim    (   ) não    (x) parcialmente
No caso nega�vo ou parcialmente, qual será a alterna�va para o oferecimento dos 
créditos prá�cos? Oferta de: 44 horas de conteúdo teórico remotamente + até 88 
horas de conteúdo teórico prá�co (prá�cas remotas) + 88 horas presenciais  

Pré-requisito*: SNA0057 Administração de Serviço de Alimentação II

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

Ementa*: Oportunizar ao aluno a observação, o acompanhamento e a par�cipação no 
planejamento, administração e operacionalização dos serviços de alimentação sob o 
ponto de vista Ins�tucional, comercial ou empresarial, contribuindo para a melhoria da 
saúde do trabalhador e / ou cole�vidade sadia. 

Conteúdo programá�co:
Conteúdo teórico:
- Formas de gestão e �pos de contrato

- Planejamento de cardápios
- Gestão de UAN no contexto da pandemia: boas prá�cas, atendimento, consumo, 
comensalidade e tendências
- Gestão de recursos humanos: organização do trabalho
- Gestão de materiais: sistema de compras e controle de estoque
- Sustentabilidade, boas prá�cas ambientais e controle de desperdício
Conteúdo teórico-prá�co (prá�cas remotas):
- Avaliação de cardápios.

– Desenvolvimento de receituários e ficha técnica.

- Elaboração de pedido de compras.

- Elaboração de requisição diária de materiais.

- Uso de formulários de controle de processos: movimentação de estoque, perdas no 

pré-preparo, sobras.

– Dimensionamento de equipamentos e utensílios.

- Elaboração de critérios de recrutamento de trabalhadores.

- Dimensionamento da equipe de trabalho.

- Es�ma�va de custo do cardápio.

- Cálculo de preço de venda de serviços eventuais.

– Elaboração de instruções de trabalho

- Elaboração de defesa de auto de infração sanitária.



– Iden�ficação de critérios técnicos que subsidiam contratos na área de prestação de 

serviços de alimentação.

Conteúdo prá�co presencial:
- Integração do estagiário: familiarização com a forma de organização, trabalhadores e

ro�nas da UAN.

- Iden�ficação da polí�ca de compras e par�cipação no processo de compras de 

materiais.

- Acompanhamento do recebimento e armazenamento de gêneros.

- Acompanhamento do controle de movimentação de materiais no estoque.

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

- Acompanhamento da distribuição das refeições.

– Par�cipação no controle de sobras/desperdício.

- Acompanhamento da apuração do custo alimentar e não alimentar

- Acompanhamento da contabilização de horas de trabalho e elaboração de escalas.

- Iden�ficação de riscos e acidentes de trabalho, suas respec�vas causas e medidas de

proteção cole�vas e individuais.

– Desenvolvimento de treinamento para trabalhadores.

Metodologia (descreva a metodologia que será u�lizada para créditos teóricos e 
prá�cos, quando este se aplicar):
TEÓRICO: 
- Videoaulas
- Leitura de textos
- Indicação de webinar, podcast e vídeos selecionados
- Live com profissionais convidados
- Discussão em aula síncrona e em fóruns
TEÓRICO-PRÁTICO
- Simulação
- Estudo de caso
- Desenvolvimento de materiais digitais
- Manipulação de documentos reais

As a�vidades serão: (   ) síncronas      (   ) assíncronas      (x ) síncronas e assíncronas
Percentual aproximado de a�vidades: _20_% síncronas       _80_% assíncronas

Avaliação (indique quantas e quais serão os �pos de avaliações previstas):

Realização das a�vidades solicitadas a cada temá�ca
Par�cipação nas discussões realizadas por meio de fórum e aula síncrona

Plataformas digitais: (   ) Moodle      (x) Google ins�tucional (   ) Não definido
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* Ementa e carga horária total, bem como os créditos teóricos e prá�cos não poderão 

ser alteradas, pois teriam que ser mudadas no PPC.   Pré-requisito – não poderão ser 

acrescidos novos.  

OBS: Aulas síncronas deverão respeitar os horários das disciplinas previstos em 2020.1.

Por exemplo, disciplinas do noturno e integral que forem realizadas juntas, para as

aulas síncronas, a turma do integral deverá ter aula no horário do integral e a  turma

do noturno no horário do noturno (respeitando os dias de aula previstos em 2020.1). 


