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EMENTA

O estagio consiste na observagdo e apoio as atividades de planejamento e gestdo dos processos de produgdo e
distribuicdo de refeicdes em Servigos de Alimentagdo e Nutrigdo (SAN). Também compreende a participagdo nas
atividades de controle de qualidade, vigilancias: nutricional, sanitaria e epidemioldgica, educativas e de assisténcia
nutricional aos usuarios e colaboradores do SAN.

OBJETIVOS

Geral:

Propiciar ao estudante a oportunidade de desenvolver atividades que contemplam as competéncias e atribuigdes do
nutricionista em Servigos de Alimentagdo e Nutrigdo para Coletividades.

Especificos:

= Possibilitar ao estudante a realiza¢do de analise critica nos Servigos de Alimentagao e Nutrigdo (SANs) para
Coletividades, baseado nos conhecimentos adquiridos durante o curso de graduagéo.

= Possibilitar que o aluno demonstre/ desenvolva habilidade para diagnosticar, investigar, analisar e, a partir dai,
propor formas de resolucédo de problemas que abordem a complexidade organizacional do SAN.

= Possibilitar que o aluno possa compreender os aspectos sociais, técnicos e culturais de uma situagao real de
trabalho.

= Possibilitar o amadurecimento de instrumentos tedrico/ metodoldgicos especificos para esta area de atuagao.

METODOLOGIA

O estagio ocorrera em Servicos de Alimentagdo e Nutrigdo para Coletividades de instituigdes publicas e privadas. O
desenvolvimento das atividades inerentes a pratica profissional, que compreende atividades administrativas, assisténcias,
de vigilancias e educativas seréd acompanhado por um nutricionista supervisor, conforme determina o Cédigo de Etica da
profissdo.

As atividades do estagio serdo caracterizadas por:
1. Observacgéo ‘in loco” do desenvolvimento das atividades do nutricionista segundo as competéncias e atribuigdes do
profissional;

2. Reunides semanais com o professor orientador com base em cronograma previamente estabelecido, sendo destinadas
duas horas semanais por aluno para orientagéo presencial;

3. Complementarmente, serdo realizadas sessdes cientificas, debates, seminarios e estudo de caso voltado para
coletividade analisando situagdes reais e propondo alternativas de intervengéo;




4. A avaliagdo se daréa a partir das atividades escritas, definidas no plano de curso do semestre previamente conhecido,
apresentacdes de seminarios, desempenho nas reunides e debates nas reuniées de orientagao, e pelo nutricionista
supervisor da area de estagio. As notas conferidas as atividades escritas serdo de atribui¢do exclusiva do orientador.
Quanto aos seminarios e discussdes, poderdo ser avaliados pelo orientador individualmente ou por banca de professores
definidos pela coordenagao do estagio.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1.0 PLANEJAMENTO DE ESTRUTURA FiSICA
Localizagdo do SAN, dimensionamento, leiaute, instalagdes, equipamentos e ambiéncia dos diversos setores do
SAN (recebimento, acondicionamento, pré-preparo, cocgao, distribuicao, higienizagéo, refeitério e administragéo) e
fluxo de produgao.

2.0 - ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS:

2.1. ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS RELACIONADAS DIRETAMENTE COM O PROCESSO DE PRODUGAO
DE REFEIGOES.

2.1.1. GESTAO DE PESSOAL

A gestdo de pessoal procura proporcionar a instituigdo os recursos humanos mais apropriados ao seu
funcionamento, condi¢des de trabalho e ambiente adequados aos empregados de modo a sentirem-se motivados
a permanecer no trabalho, buscando, desse modo, um perfeito ajustamento entre os objetivos da instituigdo e os
dos empregados.

2.1.2. GESTAO DE MATERIAIS

A gestéo de materiais procura organizar de forma légica e racional a aquisi¢do e movimentagao de materiais a fim
de manter o processo produtivo.

2.1.3. GESTAO DE PREPARO/PRODUGAO

A gestdo de preparo/ produgdo procura orientar, controlar e avaliar a execugdo do processo de produgdo das
refeicdes a fim de que todas as etapas ocorram de acordo com o previsto e respeitando o planejamento de
cardapio elaborado pelo nutricionista.

2.1.4. GESTAO DE DISTRIBUIGAO / COMERCIALIZAGAO

A gestao de distribuicdo/ comercializagdo procura orientar e controlar o fornecimento do produto final bem como
avaliar a aceitagéo deste pelos usuarios do SAN.

2.1.5. GESTAO DE CONTROLE DE QUALIDADE

A gestéo de controle de qualidade busca controlar o SAN de modo a manter ou alcangar o nivel de qualidade, de
acordo com os padrdes de higiene, pontualidade, atendimento e aceitabilidade considerando o conjunto de
elementos que deles participam a exemplo de especificagdes, produgdo, manuseio de materiais, compras e
estocagem e a relagdo com 0 meio ambiente.

2.2. ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS NAO RELACIONADAS DIRETAMENTE COM O PROCESSO DE
PRODUGCAO DE REFEICOES.

2.2.1. GESTAO FINANCEIRA

A gestéo financeira busca obter, utilizar e aplicar recursos financeiros a fim de assegurar as operagdes nos varios
setores e areas de atividade da instituicdo para garantir o pleno funcionamento do SAN.




3.0. ATIVIDADES ASSISTENCIAIS:
3.1. ATIVIDADES ASSISTENCIAIS DIRETAS (INDIVIDUAL).

As atividades assistenciais diretas sdo aquelas realizadas com o usuério do servigo, ou seja, prestacdo de
cuidados nutricionais diretos que implicam na relacdo imediata nutricionista / usuario e colaboradores do SAN.

3.2. ATIVIDADES ASSISTENCIAIS INDIRETAS (COLETIVIDADE).

As atividades assistenciais indiretas s@o aquelas realizadas para o usuario do servigo, ou seja, séo cuidados
nutricionais realizados pelo nutricionista para o usuario e colaboradores do SAN, na qual ndo se verifica relagéo
imediata nutricionista / usuario.

4.0 ATIVIDADES EM VIGILANCIA

As atividades em vigilancia séo aquelas que compreendem o cuidado com a alimentagéo e nutricdo na perspectiva
da vigilancia sanitaria, nutricional e epidemioldgica, a fim de tomar decisdes que permitam contribuir para a saude
dos usuarios e colaboradores do servigo.

4.1 VIGILANCIA SANITARIA

A vigilancia sanitaria corresponde as praticas relacionadas a supervisao e controle da higiene dos manipuladores,
das instalagdes, dos equipamentos e materiais, da matéria-prima, processamento e produto final.

4.2. VIGILANCIA NUTRICIONAL

A vigilancia nutricional se aplica tanto a subnutrigdo como a sobre nutricao, considerando que a promogédo de uma
nutricdo apropriada é um dos elementos essenciais a atengao priméaria a saude. A vigilancia nutricional refere-se
ao estar atento a nutricdo a fim de tomar decisdes que permitam contribuir para a saude dos usuarios e
colaboradores do servico.

4.3 VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA

A vigilancia epidemiol6gica refere-se ao conjunto de atividades que proporcionam a informacao indispenséavel para
conhecer, detectar ou prever qualquer mudancga que possa ocorrer nos fatores condicionantes do processo saude-
doenga, com a finalidade de recomendar as medidas indicadas que levam a prevencao e controle das doengas
direta ou indiretamente associadas a alimentagéo ou o padréo alimentar da coletividade.

A vigilancia epidemiologica serve para: fazer recomendagdes; avaliar medidas de controle; realizar o
planejamento.

5.0. ATIVIDADES EDUCATIVAS

5.1. ATIVIDADES EDUCATIVAS PARA 0S USUARIOS DO SERVIGO DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO
As atividades educativas para a saude referem-se a orientagdo prestada ao individuo ou grupo de usuarios e
colaboradores do SAN, para as quais é estabelecida uma relagao pedagdgica.

5.2. ATIVIDADES EDUCATIVAS EM SERVICO
As atividades educativas em servico referem-se as atividades de treinamento e supervisdo de pessoal técnico ou
auxiliar no processo de producéo de refeigdes.
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