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Para concluir o estadgio o aluno deveré entregar relatorio e realizar apresentacdo oral. O relatério
deverd contemplar os itens de 1.1 a 1.9 listados abaixo e seguir as normas da ABNT para formatacéo.
O relatdrio poderé ser elaborado em dupla, caso haja mais de um aluno na mesma UAN.

A apresentacdo sera de 20 minutos e devera contemplar breve caracterizacdo da UAN. O aluno devera
escolher um dos itens do relatério (1.2 a 1.7) para apresentar e também outra atividade que tenha
desenvolvido (lista de sugestfes no item 2.1 a 2.12) de acordo com a demanda na UAN. Além disso,
apresentar ponto(s) que considera positivo(s) e negativo(s) da UAN. A apresentacdo é individual.

No relatorio e na apresentacdo é essencial descrever e discutir os resultados das analises/atividades
realizadas, com base em referéncias da literatura e material de disciplinas associadas.

1. RELATORIO
1.1. Identificacdo e caracterizacdo da UAN

1.1.1. Nome da empresa/instituicdo concedente do estagio e local em que se realiza o estagio (EX.
Hospital XXX, Escola XXX).

1.1.2. Nome do responsavel técnico (provavelmente sera o preceptor) e seu contato.

1.1.3. Descrigdo das caracteristicas da UAN (clientela, tipo, n° e horéario das refei¢Ges, estrutura do
cardapio, tipo de servico e forma de distribuicédo).

1.2.  Cardapios

1.2.1. Apresentar a incidéncia do tipo de prato proteico de um cardapio mensal, procurando
especificar os tipos e cortes de carne. Discutir o resultado a luz das exigéncias contratuais (se
houver), dos habitos da clientela, das recomendagdes nutricionais e dos custos financeiros.

1.2.2. Apresentar os resultados da analise nutricional de dois almogos quanto a energia,
macronutrientes e NDPCal%, especificando as quantidades de alimentos empregados no calculo.

1.3. Logistica e suprimentos

1.3.1. Fazer um levantamento sobre o consumo médio diario de arroz, feijao e éleo de soja (média
realmente usada de pelo menos 3 dias) e apresentar os resultados. A partir desses dados, calcular os
per capitas médios e estoque minimo desses itens. Comparar 0s valores de consumo e per capita
médios encontrados com o planejado pela UAN (a partir das fichas técnicas existentes, requisicdes
diérias ou pedidos de compras).

1.4.  Condigdes ambientais



1.4.1. Apresentar o lay out geral da UAN indicando os fluxos de matéria prima e lixo. Discutir o
fluxo existente e caso sejam identificadas inadequacBes (no fluxo geral ou dentro das subareas),
propor medidas e/ou alternativas considerando as caracteristicas e possibilidades da UAN.

1.4.2. Apresentar os calculos e resultados da andlise da capacidade de atendimento do saldo de
refeicGes, comparando o indice de rotacdo (IR) préatico e o IR observado.

1.5.  Equipamentos e utensilios

1.5.1. Escolher 1 equipamento e obter especificacdo (dados nominais referentes a catdlogos, manuais
e registros da UAN, se houver), capacidade e produtividade (gquantidade produzida/hora) —
comparar valores tedricos e observados, considerando a necessidade por turno.

1.6. Recursos humanos

1.6.1. Analisar adequagdo do numero de funcionarios da UAN, tanto quantitativa (baseando-se na
jornada de trabalho e no nimero de refei¢bes ou no numero de leitos, em caso de UAN hospitalar),
guanto qualitativamente (baseando-se na distribuicdo dos funcionarios por subérea e funcéo),
apresentar e discutir os resultados dessa analise.

1.6.2. Identificar os riscos relacionados as atividades laborais em uma das subareas da UAN, a partir
da analise das condi¢fes ambientais, equipamentos, organizacdo do trabalho e processo produtivo.
Apontar agentes causadores e medidas de protecéo.

1.7. Fluxograma de produgcéo e controles

1.7.1. Apresentar o fluxograma geral do processo produtivo das grandes refeicdes na UAN, desde o
recebimento até a distribuicdo. Identificar as etapas que sempre sdo realizadas (como recepcao,
armazenamento) e aquelas que podem ser realizadas ou ndo (como descongelamento, dessalgue).

1.7.2. Identificar nas etapas do fluxograma os controles realizados na UAN ao longo do processo
produtivo. Podem ser controles higiénico-sanitarios (Ex: tempo e temperatura) e/ou controle de
processos (Ex: perdas por degelo, sobras).

1.8.  Conclusdo
1.8.1. Awvaliacéo geral do estagio
1.8.2. Criticas e sugestdes

1.9.  Bibliografia utilizada

2. APRESENTACAO

2.1.  Acompanhar grupo de clientes em diferentes turnos da distribuicdo para estabelecer, a média
de consumo, a fim de identificar as por¢des médias em peso e medida caseira. Acompanhar no
minimo 15 clientes.

2.2.  Planejar e aplicar, mediante diagndstico, proposta de educacdo alimentar e nutricional,
selecionando um tema que seja aplicavel a realidade da UAN e compativel com o perfil da clientela
e/ou dos funcionarios.

2.3.  Propor modelo(s) de Formulario(s)/Planilha(s) para serem utilizadas na UAN (que ainda ndo
existam na UAN e que sejam considerados necessarios), de acordo com a avaliacdo de processos
higiénico-sanitarios e quantitativos da UAN.

2.4.  Elaborar a curva ABC de 1 més, analisando criticamente, com destaque para 0s géneros mais
significativos na distribuicio obtida de cada grupo.



2.5.  Elaborar e aplicar capacitacdo para os funcionarios (antes de sua elaboracdo, discutir o tema
com o nutricionista. Ex: controle higiénico-sanitario, organizacao de estoque, recebimento).

2.6.  Elaborar tabela(s) de embalagens profissionais correspondentes aos géneros usados na UAN.

2.7.  Elaborar instrucdo de orientacdo de uso da maquina de lavar, a partir da analise da sua
capacidade de operacdo (tempo X quantidade de utensilios), temperatura de funcionamento,
produtos de limpeza. Procurar aperfeicoar o processo de trabalho atentando para a quantidade de
utensilios por operacao.

2.8.  Elaborar um cardéapio mensal, para o0 almogo, respeitando a estrutura do cardapio da UAN e
atendendo critérios técnicos e dietéticos (descrever o processo de elaboragdo).

2.9.  Elaborar tabela com dados reais da UAN: de fator de correcéo, fator de coccdo e perdas por
degelo dos alimentos utilizados, a fim de subsidiar o planejamento (descrever como coletou 0s
dados).

2.10. Realizar controle de desperdicio (sobras, resto-ingestdo, pré-preparo), mostrando o impacto no
custo alimentar. Planejar e aplicar medidas para enfrentar o problema.

2.11. Elaborar proposta de descri¢do de cargos na UAN, para subsidiar atividades de recrutamento e
selecdo de pessoal.



