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APRESENTACAO

O estagio busca oportunizar ao discente a vivéncia pratica em atividades de planejamento, gerenciamento
e avaliacdo de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), a fim de complementar sua formacéo técnica,
além de permitir o desenvolvimento de habilidades de comunicagéo e lideranca.

Assim, as atividades deverdo ser executadas por etapas: primeiro por observacdo; depois por meio da
execucdo compartilhada com o nutricionista da UAN e por Gltimo, o estagiario deve procurar executar ele
mesmo as atividades, sob supervisdo do nutricionista, sempre que possivel e dentro dos limites da UAN.

Os dados coletados e analises realizadas pelo estagiario deverao ser apresentados ao nutricionista da UAN,
de modo a contribuir na rotina do servi¢o e no acompanhamento do estagiério.

A 1° semana de estagio € um periodo de adaptacdo, entdo, o estagiario deve observar o processo produtivo
e as atividades do nutricionista, procurando identificar as caracteristicas da UAN.

Abaixo esta descrita uma sequencia de atividades a serem realizadas durante o estagio. Entretanto, ndo ha
exigéncia de que as atividades sejam cumpridas na ordem descrita, € apenas uma sugestao.

Nas unidades onde nao for possivel realizar as atividades listadas (ainda que parcialmente), o aluno devera
apresentar uma analise sobre as razfes de determinado procedimento/método de trabalho néo ser adotado
ou apontar alternativas, considerando as caracteristicas da UAN e 0s conhecimentos tedricos.

1. CARACTERIZACAO DA UAN E ROTINA DIARIA

1.1.  Levantar nimero e caracteristicas dos usuarios da UAN (faixa etéria, estado de salde, ocupacao).
1.2.  Registrar os tipos de refei¢des servidas, nimero, respectivos horarios e sistema de distribuicao.

1.3.  Levantar o tipo de servico (proprio ou terceirizado) e caracterizar o contrato (se houver).
1.4.  Conferir os cardapios diarios, acompanhar o fluxo das operac@es de recebimento, armazenamento,

pré-preparo, preparo de alimentos e higienizacdo de utensilios.
1.5.  Acompanhar a distribuicéo das refeicGes (atendimento, reposi¢éo, limpeza, tempo e temperatura).

2. CARDAPIOS

2.1.  Caracterizar a estrutura dos cardapios de grandes e pequenas refei¢des (niUmero de entradas, prato
principal e opgdes, acompanhamentos, bebidas, sobremesas, molhos, temperos, sopas, paes, outros).

2.2.  Acompanhar extras (lanchonete, coffee break, distribuicdo de café, evento), quando houver.

2.3.  Verificar o uso de fichas técnicas na UAN. Elaborar a ficha técnica de um prato proteico (para 100
porcdes) incluindo: técnica de preparo, per capita, fator de correcdo e peso bruto, fator térmico, porcao
e preco unitario.

2.4.  Participar da elaboracdo de cardapio (checar responsavel, condicionantes, exigéncias contratuais).

2.5.  Acompanhar os procedimentos e 0 tempo necessario para a execugdo de cinco prepara¢des como
arroz, feijédo, carne assada, lasanha, salada de legumes cozidos (servida fria).



2.6.  Acompanhar e avaliar sobras e restos alimentares. Descrever procedimento para aproveitamento.

2.7.  Acompanhar pesquisa de satisfacdo do cliente (avaliacdo qualitativa junto aos clientes, tipos de
instrumentos utilizados).

2.8.  Participar ou elaborar propostas de educacao alimentar e nutricional para clientes e funcionarios.

2.9.  Analisar o cardapio mensal (variedade, cores, textura, incidéncia do tipo de prato proteico e do
método de coc¢do). Checar se hé vinculagdo ao PAT e, nesse caso, se atende as suas exigéncias.

3. LOGISTICA E SUPRIMENTOS

3.1.  Caracterizar o sistema de compras da UAN (centralizado ou ndo, periodicidade, processo de
selecéo de fornecedores).

3.2.  Acompanhar elaboracéo de pedido de compras: quantidades, especificacdes, unidade de compra.
Atencéo para uso de informagfes sobre tendéncias de consumo da clientela da UAN (Ex: no caso de
duas opcdes de carnes — frango e peixe - quanto comprar de cada tipo). Elaborar um pedido de carnes
ou hortifruticolas e um pedido de géneros secos.

3.3.  Verificar os procedimentos para recebimento: frequéncia, aspectos quantitativos e qualitativos.

3.4.  Acompanhar o armazenamento: organizacdo e controle da movimentacdo de estoque seco e frio
(sistema de armazenamento, fichas de estoque, estoque de seguranga, inventarios, curva ABC).

3.5.  Verificar 0 uso da requisicdo diaria: impressos, liberacdo do material, ajustes. Elaborar ou
preencher uma requisicédo diéria.

4. CONDICOES AMBIENTAIS
4.1.  Observar os setores da UAN — areas de recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, saldo

de refeicOes, areas de higienizacdo, de lixo, de acondicionamento de gés, vestiarios, administracéo.

4.2.  Observar as caracteristicas da area fisica da UAN a luz da legislagdo sanitaria vigente (RDC
216/2004 da ANVISA) e das normas regulamentadoras (NR 8, 17, 23 e 24): materiais que revestem
piso, parede, teto, portas e janelas; tipo de iluminacdo, ventilacdo e/ou controle de temperatura;
protecdes contra incéndio; altura de bancadas; esgotamento sanitéario e abastecimento de agua (tipos de
canaletas e ralos, localizago de caixas de gordura e caixas de agua, sistema de filtragdo de &gua).

5. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
5.1.  Verificar os equipamentos existentes e forma de uso de cada um na rotina da UAN.

6. RECURSOS HUMANOS

6.1.  Registrar o nimero de funcionarios, respectivos turnos e funcdes, tipos de uniformes e EPI.

6.2.  Analisar e/ou elaborar organograma funcional da UAN.

6.3.  Acompanhar (se possivel) procedimentos para recrutamento / sele¢do / admisséo de pessoal.

6.4.  Observar os procedimentos para contabilizacdo de horas de trabalho (cartdo de ponto, lancamento
de horas extras, banco de horas).

6.5.  Acompanhar a elaboracédo de escala mensal (se houver) e escala de férias.

6.6.  Observar os documentos e procedimentos em atendimento as NR’s 6, 7, 9, 11 e 17 (Ex: PPRA,
PCMSO, atestados, mapas de risco). ldentificar os tipos de acidentes mais comuns na UAN, suas
respectivas causas e medidas de prote¢do coletivas e individuais.

6.7.  Acompanhar avaliagdo de desempenho (se houver) e préticas de incentivo, motivacdo, premiacao.

6.8.  Participar em capacitac@es e treinamentos de funcionérios (se houver). Ou identificar necessidades
de treinamento, propor ao nutricionista responsavel, planeja-lo e executa-lo.



7. CONTROLE DE QUALIDADE

7.1.  Verificar o manual de boas préaticas da unidade, colaborando para sua constante atualiza¢do ou
colaborar na sua elaboracéo.

7.2.  Acompanhar rotina de controle higiénico sanitario (coleta de amostras, controles de temperatura
de equipamentos e preparaces, controle de tempo de cocgdo, impressos utilizados).

7.3.  Analisar os processos de higieniza¢do dos alimentos (produtos, dilui¢do, tempo, procedimento) e
métodos adotados quanto a higiene pessoal (inspecao, cuidados, produtos).

7.4.  Analisar a rotina e frequéncia de higienizacdo de cada subarea (produtos e diluicdes, materiais,
cuidados na manipulacéo de produtos de limpeza, escala de limpeza).
7.5.  ldentificar pontos criticos no processo produtivo e respectivos controles necessarios e realizados,
como no descongelamento de carnes, resfriamento de alimentos cozidos e manipulag¢do apés cocgéo.
7.6.  Readequar ou elaborar, sempre que necessario e conforme orientacdo do nutricionista, boas
préticas que atendam as necessidades da UAN e realizar sua implementacéo.

7.7. Verificar a rotina de coleta, separacdo, armazenamento temporério e destinagdo dos residuos
solidos e do oleo usado.

7.8.  Checar o procedimento de controle de qualidade da agua: limpeza de caixas d’agua, analise
microbiolégica.

7.9.  Acompanhar os procedimentos de controle integrado de pragas: medidas, produtos e cuidados,
periodicidade; empresa responsavel; existéncia de registro na FEEMA.

7.10. Participar da degustacdo de preparagdes, sempre que possivel.

8. CONTROLE DE CUSTOS

8.1. Identificar os elementos que compdem o custo da refeigéo (itens diretos e indiretos).

8.2. Identificar como é feita a apuracdo do custo alimentar na UAN.

8.3.  Acompanhar e realizar o preenchimento de fichas de estoque e o calculo do preco médio de itens
basicos do cardapio.



