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UNIRIO

ORIENTACAO PARA TRABALHOS E APRESENTACAO

ESTAGIO SUPERVISIONADO EM PROCESSOS PRODUTIVOS DEAEICOES

Responsavel: Profa. Flavia Milagres Campos

Para concluir o estagio o aluno devera: i. padicigas reunides de orientacao; ii. entregar tedmalinos,
de acordo com o cronograma; iii. realizar uma ar@gao oral.

TRABALHO 1 - valor: 1 ponto
1.1 Identificacdo e caracterizacdo da UAN

- Nome da empresa/instituicdo concedente do est@pcal em que se realiza o estagio (Ex. Hospital
XXX).

- Descricdo das caracteristicas da UAN (clientedadida, tipo de contrato).

- Montar um quadro listando as refei¢cdes oferecidamero e horario das refeicdes e estrutura geral
cardapio

REFEICAO | NUMERO HORARIO FORMA DE COMPOSICAO
DIARIO DISTRIBUICAO
Desjejum 100 06:00-07:00 | Autosservico 2 tipos de paes

2 tipos de bebidas (café/leite)
manteiga e geleia

Exemplo

Almogo 500 11:00-14:00 Cafeteria fixa 5 entradas (3 simples e 2 compostas)
(porcionado) 3 pratos principais (2 opgOes carneas e 1 vegeggrial
3 acompanhamentos (2 tipos de arroz, 1 tipo d&dei
2 guarnigbes

2 sobremesas (1 doce e 1 fruta)

1.2 Fluxograma do processo produtivo

- Apresentar o fluxograma geral do processo predutlas grandes refeicbes na UAN, desde o
recebimento até a distribuicdo. Identificar as a&tague sempre séo realizadas (como recepgdo,
armazenamento) e aquelas que podem ser realizadd@® dcomo descongelamento, dessalgue).

- Listar nas etapas do fluxograma os controleszaadds na UAN ao longo do processo produtivo. Podem
ser controles higiénico-sanitérios (Ex: controletel@peratura) e/ou controle de processos (Ex: pesag
das perdas por degelo, pesagem das sobras).

TRABALHO 2 - valor: 2 pontos

2.1 Condi¢des ambientais

- Apresentar day out geral da UAN indicando os setores, os fluxos de génertigoe Caso sejam
identificadas inadequacdes (no fluxo ou na separagh setores), propor medidas e/ou alternativas
considerando as caracteristicas e possibilidades\tia

2.2 Recursos humanos
- Apresentar, em um quadro, a distribuicdo dosathatnlores na unidade;

Exemplo Cargo Jornada Quantidade
Auxiliar de cozinha Plantonista 02
Estoquista Seg. a Sex. 01




- Apresentar os célculos do numero tedrico de knabares da UAN, baseando-se na jornada de trabalho
e no numero de refeicdes ou no numero de leitos;aasm de UAN hospitalar. Comparar o resultado com
0 quadro de trabalhadores da UAN.

TRABALHO 3 - valor: 2 pontos

3.1 Cardépios

- Apresentar os resultados da analise nutriciorgl gklo menos, trés almocos quanto a energia,
macronutrientes e NDPCal%, especificando as quaddilde alimentos empregados no calculo. Discutir
os resultados a luz do PAT, quando couber. Nas \@ANescolas sugere-se tomar como referéncia o
PNAE.

- No caso de unidades que empregam distribuicdipd@utosservico, realizar a analise qualitatieart
minimo, uma semana de cardapio ou realizar o @ldal conteido energético dos pratos principais,
guarni¢cdes, acompanhamentos e sobremesas de uangasem

3.2 Logistica e suprimentos

- Apresentar a periodicidade de compra de cadaltpgénero.

- Fazer um levantamento sobre o consumo médiocodi@riarroz branco e 6leo de soja (média realmente
usada de pelo menos 3 dias) e apresentar os tksultA partir desses dados, calcular os per capitas
médios e estoque de segurancga desses itens.

- Elaborar uma requisicéo diaria para execucdondedia de carddpio e no dia seguinte confirmar as
guantidades utilizadas. Em seguida calcule o @lstentar desse cardapio.

APRESENTACAO - valor: 2,5 pontos

A apresentacéo é individual, sera de 15 minutaaverd contemplar:
- Breve caracterizacao da UAN;
- Apresentacéo dos resultados do item 3.1 ou 8Perges ao Trabalho 3;

- Apresentacao dos resultados de uma atividade quao tenha desenvolvido (lista de sugestdes apaixo
de acordo com a demanda na UAN;

- Apresentacdo de dois pontos positivos e doisggamtgativos identificados na UAN e avaliacdo geawoal
estagio quanto as experiéncias técnicas e compamtais para a formacao profissional.

Lista de sugestdes de atividades que podem ser desdvidas com anuéncia do preceptor:

- Planejar e aplicar proposta de educacédo alimemaitricional, selecionando um tema que seja&@mic
a realidade da UAN e compativel com o perfil dardkla e/ou dos funcionérios.

- Propor modelo(s) de Formulario(s)/Planilha(s)apserem utilizadas na UAN (que ainda ndo existam na
UAN e gue sejam considerados necessarios), deacord a avaliacdo de processos higiénico-sanitarios
e quantitativos da UAN.

- Elaborar e aplicar capacitacdo para os funcioed@ntes de sua elaboracgdo, discutir o tema com o
nutricionista. Ex: controle higiénico-sanitarioganiza¢éo de estoque, recebimento).

- Elaborar instrucao de orientacdo de uso de unpaopento, a partir da andlise da sua capacidadeafo
de operacéo e de limpeza.

- Elaborar um cardapio mensal, para o almoco, itesp® a estrutura do cardapio da UAN e atendendo
critérios técnicos e dietéticos (descrever o pxees elaboracao).

- Elaborar tabela com dados reais da UAN: de fdéocorregéo, fator de cocgdo e/ou perdas por degelo
dos alimentos utilizados, a fim de subsidiar o @jamento (descrever como coletou os dados).



- Realizar controle de desperdicio (sobras, regjesta e/ou pré-preparo), mostrando o impacto stwcu
alimentar. Planejar medidas para enfrentar o pnadole

- Elaborar proposta de descricdo de cargos na Uhahy subsidiar atividades de recrutamento e selecéo
de pessoal.

- Elaborar a curva ABC de 1 més, analisando cntgrae, com destaque para 0s géneros mais
significativos na distribuicdo obtida de cada grupo

- Elaborar tabela(s) de embalagens profissionaiegmondentes aos géneros usados na UAN.

- Apresentar os calculos e resultados da analiseagacidade de atendimento do saldo de refeigfes,
comparando o indice de rotacdo (IR) pratico e obBervado. Elaborar proposta para melhorar o uso do
saldo, evitando filas e interrup¢des na distribmica

- Fazer uma andlise quantitativa dos utensiliosq@pamentos da UAN com discussdo sobre sua
adequacdo a demanda e, caso necessario, sugestikxidacao.

- Elaborar os critérios técnicos que subsidiamla@bcacéo de contratos na area de prestagédo decservi
de fornecimento de refei¢cdes para coletividadey baga demanda.

- Fazer uma analise ergonémica da UAN considerém@gmtamento, transporte e descarga individual de
materiais; mobiliarios e equipamentos dos postostrdealho; condigBes ambientais de trabalho e
organizacao do trabalho (NR 17).

- Escolher 1 equipamento e obter capacidade etmupvidade nominais (dados referentes a catalegos
manuais) e capacidade e produtividade reais — aampalores tedricos e observados, considerando a
necessidade por turno.

- Identificar os riscos relacionados as atividddesrais em 01 das subareas da UAN, a partir disana
das condi¢Bes ambientais, equipamentos, organizig@mbalho e processo produtivo. Apontar agentes
causadores e medidas de protecao.

-Aplicar lista de verificacdo de boas praticas antais em UAN.



