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PROPOSTA DE ESTÁGIO 

 
CURSO: Bacharelado em Nutrição 

DEPARTAMENTO:  Nutrição Aplicada 

DISCIPLINA: Estágio Supervisionado em Processos Produtivos de Refeições 

CÓDIGO:  SCE 0002 

CARGA HORÁRIA: 150  horas              CRÉD. TEOR. 0   CRÉD. PRAT. 05         
 
PRÉ-REQUISITO:  Administração Serviço de Alimentação II.          
  
OBJETIVOS DO ESTÁGIO 
 
Oportunizar ao aluno a observação, o acompanhamento e a participação no planejamento, administração e 
operacionalização dos serviços de alimentação sob o ponto de vista  Institucional, comercial ou 
empresarial, contribuindo para a melhoria da saúde do trabalhador e / ou coletividade sadia. 

 
 
AVALIAÇÃO 
 
 Ao término do estágio o aluno deverá apresentar relatório elaborado por ele  orientado pelo professor 
responsável, apresentando todas as características da Unidade em questão. Este relatório obedece a um 
roteiro elaborado e fornecido  pelo professor  da disciplina. Ao se reportar ao local de estágio o aluno 
levará para o preceptor uma ficha de avaliação fornecida pela Escola que deverá ser preenchida pelo 
mesmo e trazida pelo aluno à Escola, para ser apresentada  juntamente  com o relatório. O aluno que 
apresentar relatório deficiente dentro do prazo  de entrega estabelecido pelo professor, será orientado a 
corrigir as deficiências do relatório a fim de que possa obter grau que o aprove na disciplina, como uma 
oportunidade a mais, uma  vez que não há prova final. Caso não o faça, será reprovado por nota e caso não 
cumpra a carga horária curricular será reprovado por falta.  Durante o período de estágio, o aluno deverá 
ter orientações agendadas junto ao professor que contarão como freqüência. Ao término do estágio, deverá 
entregar relatório segundo o roteiro fornecido, ficha de freqüência avalizada pelo preceptor e ficha de 
avaliação com a pontuação dada pelo orientador local nos itens: pontualidade, assiduidade, interesse, 
cooperação, iniciativa e independência, nível de conhecimento teórico, apresentação pessoal, sociabilidade 
e desembaraço, controle emocional e responsabilidade. A pontuação desses itens valem 30% da nota final. 
O relatório apresentado, vale 70% da nota final 
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