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1. IDENTIFICACAO DA UAN

1.1. Nome: (Nome Fantasia ou Razdo Social)

1.2.  Endereco:

1.3.  Responsavel Técnico: (provavelmente sera o preceptor)

1.4.  Localizagdo: (dentro da Unidade Hospitalar ou da Empresa). Pavimento térreo,

subterraneo, etc.

2. CARACTERIZACAO DA UAN

2.1.  Descrever qual o objetivo da UAN.

2.2.  Especificar o campo de aplicacdo definindo se o relatério que seré gerado refere-se
ao Servico de Alimentacdo como um todo, ou apenas a cozinha central, copas de andar,
servigos transportados, etc.

2.3.  Dias e horéarios de funcionamento da UAN.

2.4.  Tipos de refei¢Bes servidas, numero e respectivos horarios.

2.5. Tipo de clientela atendida: faixa etaria, estado de salde, ocupacéo.

2.6.  Tipo de servigo (préprio ou terceirizado) e caracterizacdo do contrato (se houver) —

tipo, padrdo das refeicdes, exigéncias contratuais.

3. CONDIQ@ES AMBIENTAIS DO SERVICO
a. Transcrever as caracteristicas de construcdo, organizacdo fisica, condi¢bes das
instalagbes de cada area (pisos, paredes, portas, iluminacdo, instalacdo de gas,
elétrica, vapor, sanitaria e etc.), segundo as normas regulamentadoras (NR) 8, 11,

12, 17, 24 e legislacdo sanitaria vigente. Sistema de esgotamento adequado,



conservado, Sistema de iluminacdo adequado, conservado; Sistema de coleta de

residuos adequado

b. Apresentar o lay out da UAN indicando os fluxos de matéria prima (cor azul) e lixo

(cor vermelha). Caso vocé nao concorde com o fluxo existente, proponha outro.

4. MOBILIARIO E DECORACAO DO REFEITORIO

a.

Descrever a area de distribuicdo dos alimentos bem como suas caracteristicas; Tipo

e quantidade de balces de distribuicao.

b. Tipos de moveis: mesas e cadeiras, n° de lugares, mesas e balcGes de apoio

(guéridon), prateleiras. Calcular indice de rotatividade (IR) e analisar a capacidade

de atendimento, considerando o turno com maior numero de refeicoes.

5. HIGIENIZACAO E MANUTENCAO DOS EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

a.

Equipamentos: Descrever quais equipamentos existem na UAN, Suas
caracteristicas; Quantidade; Estado de conservacdo; Frequéncia de manutencdo;
Capacidade teorica (dados do fornecedor) e real (dados do servico - produtividade).
Realizar dimensionamento de um equipamento,

Descrever a quantidade de utensilios e mobiliarios existentes e se atendem a

demanda.

6. FLUXOGRAMA DA LINHA DE PRODUCAO COM LAYOUT OPERACIONAL

1.
2.

Descrever as etapas de servigo
Construir fluxograma de producéo das refeigcdes: separar por tipo de refeicdo
(pequena e grande) ou por tipo de preparacdo (preparacdes quentes e frias) ou por

grupo de preparac@es (prato principal, entradas, guarnicoes etc).

7. RECURSOS HUMANOS

1. Descrever numero de funcionarios e cargos (vinculo de trabalho); Relatar o sistema

de distribuicdo dos cargos (carga horaria, atribuicdes, horérios de trabalho) e o sistema

de dimensionamento de pessoal.

2. Discutir o quantitativo de pessoal

3. Processo de recrutamento e selecdo; Sistema de admissao

4. ldentificar e descrever a uniformizag&o, distribuicdo de EPI's e mapa de risco.



5. Auvaliar e/ou elaborar organograma funcional.

6. Motivacdo e beneficios

7. Capacitacao (tipos e periodicidade)

8. Elaboracdo de escalas mensais e procedimentos para contabilizacdo de horas

trabalhadas.

8. PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS

1. Responsavel técnico pelo cardapio- autonomia pela elaboragio? E observado na
elaboracdo: perfil dos clientes, disponibilidade de produtos, padrdo, custo, cardapios
especiais, campanhas, n° de cardapios planejados

2. Incidéncia do tipo de prato protéico (por més, por quinzena, etc.)

3. Anadlise do cardapio (vet, ndpcal % e seus macronutrientes )

4. Tipo de distribuigéo e controle ( per capita e por¢des ) centralizado, descentralizado
- misto - a la carte - a peso-- self-service - rodizio — delivery

5. Controle dos desperdicios da producdo e resto x ingesta (nutricionista supervisiona
o controle periddico de resto-ingestao)

6. Avaliacdo da satisfacdo do cliente (avaliagdo qualitativa junto aos clientes, tipos de
instrumentos utilizados- promove programas de educacdo alimentar junto a
clientela?)

7. Fichas de receitas padronizadas para preparo e controle de custos

8. Aproveitamento das sobras da producgéo

9. Custo da refeicdo servida (valor das matérias primas/ n° de refei¢6es servidas/dia)

LOGISTICA E SUPRIMENTOS
- aquisicdo dos géneros (previsdo , responsabilidade, periodicidade, fornecedores) .
- procedimentos para recepcdo e armazenamento das mercadorias — géneros secos, géneros
frios, hortifruticolas, descartaveis, material de limpeza.
- controle e movimentacdo do estoque (fichas de estoque, requisicdo diaria, custo médio
dos produtos, inventarios, curva ABC, estoque minimo)

- capacidade e condigdes de estocagem dos menos pereciveis

1. CONTROLE HIGIENICO SANITARIO:



1. Especificar a rotina de higienizacdo dos setores: horarios, produtos utilizados/
substancias ativas, diluicdo, local de aplicacdo, cuidados na manipulacdo de
produtos de limpeza, especialmente 0s mais concentrados.

2. Analisar criticamente a frequéncia de higienizacdo de cada sub-area, produtos,
solucgdes, materiais utilizados, recursos para sanitizacao e rotinas.

3. Fazer a anélise critica dos processos de higienizagdo dos alimentos.

4. Higiene pessoal: relatar o tipo de inspecdo sobre a uniformizagdo dos funcionarios;
Numero de pecas/funcionario; Lavagem de mdos, produtos, solucdes e materiais
utilizados.

5. Residuos Solidos: verificar a forma como os residuos solidos sdo descartados;
Ndmero e tipo de coletores de residuo; Forma de armazenamento temporario.

6. Controle integrado de pragas: Periodicidade e tipo de procedimento; Empresa
responsavel pela dedetizacdo; Existéncia de registro na FEEMA.

7. Descrever os procedimentos adotados de acordo com cada area/sub-area, como:
Tempo de manipulacdo do alimento; Tempo de processamento térmico (cocgéo,
resfriamento, reaquecimento); Técnicas de dessalgue; Descongelamento;

Reaproveitamento de sobras, etc.

10. CRITICAS E SUGESTOES
11. CONCLUSAO E AVALIACAO DO ESTAGIO

12. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS - SEGUIR NORMAS — SUGESTOES:

¢ MEZOMO, Iracema F. de Barros. A administracao de servi¢os de alimentagdo. 4 ed. S&o Paulo:
I. F. de B. Mezomo, 1994. 469p.

¢ SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 2 ed.
Sdo Paulo: Varela, 1997. 385p.

¢ TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes; OLIVEIRA, Zelia Milet Cavalcanti de; REGO,
Josedira Carvalho do. Administracdo aplicada as unidades de alimentacdo e nutrigdo. S&o
Paulo: Atheneu, 1997. 219p.

¢ GANDRA, Y.R.; Gambardella, A.M.D.; Avaliacdo de Servico de Alimentagdo. Sdo Paulo:
Sarvier, 1993.

¢ PROENCA, Rossana Pacheco da Costa. InovagGes tecnolégicas na producdo de alimentagéo
coletiva. Editora: Insular. 1997. 135p.

¢ SEGURANCA E MEDICINA DO TRABALHO: Lei n° 6.514, de 22 de dezembro de 1997. Séo
Paulo:Atlas, 2000.



¢ ABERC (Associacdo Brasileira das empresas de Refei¢cbes Coletivas). Manual ABERC de
Praticas de Elaboracéo e Servico de RefeicGes para Coletividades. 82 Edi¢do. Sdo Paulo. 2003.
287 p.

e VAZ, C. S. Alimentagdo de coletividade. Uma abordagem gerencial. Manual préatico do
gestor de servigos de refei¢Oes coletivas. 22 edi¢do. Brasilia. 2003. 205p.

¢SILVA FILHO, Antonio Romd@ A. Manual basico para planejamento e projeto de
restaurantes e cozinhas industriais. Sdo Paulo: Varela, 1996. 232p.

o Legislacéo:

—Portaria n° 3.214 de 08/06/78: NR-6 EPI; NR-7Exames Médicos; NR-8 Edificacdes; NR-12
Maquinas e Equipamentos; NR-15 Atividade e Operagdes Insalubres; NR-24 CondicGes
Sanitéarias dos locais de trabalho.

—Portaria n® 1.428/93 Estabelece a obrigatoriedade de todos os estabelecimentos que manipulam
alimentos implantarem o Sistema APPCC onde as BPF sdo consideradas pré-requisitos
essenciais.

—Portaria n°® 326/97 Regulamento Técnico sobre as Condi¢Ges Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos.

—Portaria n° 275/02 Dispdem sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos e a
Lista de Verificacio de Boas Praticas de Fabricacio em Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos.

—Portaria n°® 368/97 Regulamento Técnico sobre as condi¢cGes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Préaticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/ Industrializadores de Alimentos.

— BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Portaria Interministerial n°® 66, de 25 de agosto de
2006. Altera os parametros nutricionais do Programa de Alimentagdo do Trabalhador — PAT.
Diéario Oficial da Unido, Brasilia, DF, de 28 de agosto de 2006. Disponivel em:
http://www.mte.gov.br/Empregador/PAT/L egislacao/Conteudo/port66.pdf.

— BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo - RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004: dispde
sobre 0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Diario Oficial da
Unido, Brasilia, 15 de setembro de 2004.



http://www.mte.gov.br/Empregador/PAT/Legislacao/Conteudo/port66.pdf

