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I- EMENTA

Caracterizagdo da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN): aspectos fisicos, materiais, sociais,
funcionais e estruturais. Elaboracdo, andlise e avaliacdo de cardapios com base nos principios da
Nutricdo. Atividades educativas e de pesquisa.

I1 - OBJETIVO GERAL
Realizar atividades relacionadas a produg¢do de refeicdes em UAN, compreendendo todas as

etapas para a operacionalizacdo desse processo que envolve producdo de alimentos seguros e
administracdo do servigo.

II1 - OBJETIVOS ESPECIFICOS

") Identificar a Institui¢do de campo de estagio;

] Caracterizar e analisar a UAN quanto aos aspectos estruturais (organizacionais), fisicos, materiais,
sociais e funcionais;

"1 Se apropriar de novas tecnologias do mercado em equipamentos e utensilios utilizados em UAN;

") Identificar as atribui¢des técnico-administrativas do nutricionista;

] Caracterizar o comensal padrdo (usuario da UAN);

) Determinar as necessidades e recomendagdes nutricionais para o comensal padrio;

"1 Planejar e executar cardapios baseados nas recomendacdes nutricionais e habitos alimentares dos
usudrios, assim como, dos padrdes socioeconOmicos da instituicdo, analisando-os (qualitativa e
quantitativamente);

"1 Elaborar fichas técnicas das preparacdes da instituigao;

] Calcular e interpretar os indicadores de preparo (fator de coccdo e corre¢do por exemplo) na
produgdo de refei¢cdes didrias da UAN;

"1 Analisar os cardapios de rotina praticados na institui¢do;

"1 Analisar as técnicas de pré-preparo, preparo e distribui¢do das refei¢des;

I Determinar os indices que interferem na qualidade e aceitagcdo dos cardapios para posterior analise;
" Entender a logistica de controle de custos e insumos na UAN;

1 Diagnosticar a necessidade do servico e desenvolver atividades educativas ou de capacitagdo voltadas




para usuarios e funcionarios da UAN;

"1 Desenvolver atividades de pesquisa na UAN, fornecendo subsidios para a melhoria do
funcionamento da mesma.

1 Observar condi¢des de ergonomia e satide de trabalhador e como estas influenciam no desempenho
diario dos trabalhadores da UAN;

] Aplicar conceitos da gastronomia moderna na melhora da producdo de refeicdes na UAN;

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO

ATIVIDADES DE OBSERVACAO, REGISTRO E ANALISE:

] Identificacdo da Instituicao: historico, localizagdo, objetivos e estrutura organizacional.

] Caracteriza¢ao da UAN:

Aspecto estrutural (organizacional): histdrico, estrutura organizacional, posi¢ao hierdrquica da UAN na
instituicdo e relagdes hierarquicas do quadro de pessoal (organograma); avaliacao do servigo de nutri¢ao
enteral (caso haja);

Aspectos fisicos: localizagao, dimensoes (total e dos diversos setores), ventilagao/exaustao, iluminagao,
piso, teto, paredes, portas, janelas, instalagdes elétricas, hidraulicas e de gés; temperatura ambiental nos
diversos setores;

Aspectos materiais:

a) equipamentos — tipos, quantidades, adequagdo ao servigo, capacidade, estado de conservacgao,
manuteng¢ao e localizacdo nos diversos setores;

b) utensilios: tipos usados em cada setor, estado de conservacao e quantidades aproximadas.

Aspectos sociais:

a) em relacdo aos recursos humanos — recrutamento, selecdo, admissdo, politicas de treinamento,

normas de seguranga e higiene no trabalho; n° de colaboradores, descri¢ao de cargos e fungdes (jornada

de trabalho, descanso semanal remunerado, férias, remuneragao de férias, gratificagdo natalina, demais

direitos e deveres);

b) em relacdo a clientela — caracterizacdo (quem sdo e quantos sdo os usuarios), direitos e deveres da

clientela.

Aspectos funcionais:

a) recepgao de géneros e insumos (dias e horérios de entrega de géneros e demais insumos, condi¢des

dos veiculos de transporte, local destinado a recepcao, conferéncia e armazenamento); b) producao de

refei¢cdes (acompanhamento do planejamento e execugdo dos cardapios; observagdo das condigdes

de pré-preparo, preparo/coc¢do, distribuicdo e controle de sobras e restos;);

c) higiene pessoal, ambiental, dos alimentos, equipamentos/utensilios;

d) controle da potabilidade da agua;

e) destino do lixo;

f) controle de pragas;

g) registros, impressos, manuais, fichas técnicas de preparacdes e demais formas de controle para a

padroniza¢do do funcionamento da UAN;

h) horarios e dias de funcionamento do servigo;

1) tipos e n° de refeicdes servidas (média).

< Aplicacdo de roteiro de inspecdo em controle higienicossanitario: classificar o

estabelecimento e discutir o resultado.

ATIVIDADES PARA PLANEJAMENTO, EXECUCAO E ANALISE

1 Controle do desperdicio dos alimentos na recep¢ao de géneros;

" Determinag¢do do desperdicio (g), percentual de desperdicio, fator de corregao, fator de cocgdo (indice
de conversao), tempo de coccdo e temperatura das preparagdes alimenticias;

] Determinagdo do per capita médio dos condimentos, gorduras e complementos utilizados;

] Caracterizacdo do comensal padrao;

" Determinagdo das recomendag¢des nutricionais;

"1 Planejamento de cardapios: elaboracdo de cardapios baseados nas recomendagdes nutricionais
(adequacgdo), habitos alimentares, e condi¢cdes economico-financeiras do servico;

] Previsdo dos recursos materiais e gé€neros necessarios a confec¢do dos cardapios;




] Determinagdo do custo dos cardapios (verificagdo do valor cobrado aos usuarios e do custo total da
refei¢do);

"1 Determinagao do intervalo entre o término do preparo e inicio da distribuigao;

[ICalculo do indice de rejeicao e sobra das preparagoes;

"IDeterminagdo do tempo médio de permanéncia dos comensais no refeitorio e do tempo médio de
distribuicao das refeigdes;

"1Analise dos cardapios em relagdo aos seguintes aspectos: a) nutricional (aplicagdo dos indices para
avaliar a qualidade, fazendo um comparativo entre a refeicdo servida - per capitas da instituicao - e as
necessidades calculadas para o comensal); b) higiénicos; c) digestivos; d) sensoriais; €) econdmicos;
"1 Analise das técnicas de pré-preparo, preparo e distribuicao das refeicdes com associag@o aos aspectos
seguintes: numero de refei¢des servidas e equipamentos existentes.

"1 Andlise qualitativa dos cardapios considerando os aspectos sensoriais: AQPC e/ou outro
instrumento;

1 Elaboracao da ficha técnica das preparacdes da institui¢do: ingredientes, quantidade, modo e tempo
de preparo, rendimento, custo e valor nutricional.

OUTRAS ATIVIDADES

"I Identificacdo das atribui¢des técnico-administrativas do nutricionista;

1 Atividades educativas: implementagdo e avaliacdo de programa de treinamento para funcionarios;

I Elaboracao de mensagens educativas para usuarios do servico;

"1 Orientagdo nutricional para usudrios do servico;

] Elabora¢ao de manuais de rotinas, roteiros, normas técnicas, administrativas, etc;

] Identificar novas tecnologias em equipamentos e utensilios que possam otimizar produ¢do de

refei¢des e o servico em geral na UAN

" Analisar gestdo de residuos da UAN e os impactos para a sustentabilidade, descrevendo pontos
positivos e possiveis melhoras no servigo;

" Aplicar conhecimentos da Gastronomia na elaboracdo de Cardapios e melhoria dos cardépios ja
existentes;

1 Realizagdo de eventos tematicos;

1 Elaboracao e apresentacao de Relatorio Final de Estagio;

1 Elaboracao de artigo cientifico de interesse de ambas as institui¢des, como forma de divulgacao de

atividades de pesquisa realizadas no campo de estagio.

OBSERVACAO: atividades sujeitas a alteragdes em decorréncia das particularidades do local de
estagio e limitagdes impostas pela COVID-19.

V-METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

De acordo com a Resolucio CEPEX/UFPI N° 411, DE 13 DE JANEIRO DE 2023, o estagio
supervisionado ocorrerd de forma presencial, com a realizagdo das atividades inerentes 8 UAN:
= Observagao in loco;
= Participacdo ativa na rotina do servico de alimentagao;
= Pesquisa em campo;
* Treinamento em servigo;
= Aplicacdo das normas técnicas especificas (nas situagdes em que o estagiario necessita planejar
€ executar a acao proposta), sob supervisao.
= Pesquisas cientificas para estudo comparativo dos dados levantados na UAN com a literatura;
= Realizacdo de cursos de aperfeigoamento;
= Produgdo de materiais para o desenvolvimento de atividades educativas entre funcionarios
e comensais da UAN;
= Elaboracao e ajustes de Fichas Técnicas e Cardépios da UAN;
= Apresentagdo do relatorio final de estagio.

Observagdo: A realizagdo das atividades presenciais sera acompanhada pelos nutricionistas
preceptores do servico de alimentacdo. J4 a supervisdo do professor da Universidade Federal do Piaui




ocorrera semanalmente para acompanhamento da realizacdo das atividades previstas neste Plano de
Ensino.

VI — RECURSOS DIDATICOS

Acompanhamento da rotina da UAN e execu¢do das atividades praticas previstas no contetdo
programatico do Plano de Ensino utilizando como base as Resolugdes, os livros da area e artigos
cientificos que estabelecem metodologia de execugdo das atividades;

VII - SISTEMATICA DE AVALIACAO

O estagiario sera submetido a 4 (quatro) avaliacoes, a saber:
a) Aspectos humanos, éticos e profissionais (N1);
b) Qualidade das atividades desempenhadas na modalidade presencial (N2);
c) Defesa oral do Relatorio Final de Estdgio na modalidade remota (N3);
d) Trabalho escrito (Relatdrio Final do Estagio) (N4).
A nota final correspondera a média aritmética das quatro avaliacdes.
A sistematica de avaliagdo obedecera as normas previstas na Resolu¢ado CEPEX/UFPI N° 411, DE 13

DE JANEIRO DE 2023, que estabelece a retomada de forma presencial do periodo 2022.1.
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CRONOGRAMA DE ATIVIDADES 2023.1

SEMANAS 1e2
Inicio na semana
do dia 22/05/2023

Adaptacio a rotina do Servico;

Registro das temperaturas das preparacées (no preparo, na espera ¢ na
distribuicao, conforme plano de ensino e metodologia descrita)

Identificacdo da instituicdo: histérico, localizacdo, objetivos e estrutura
organizacional;

Caracterizacao da UAN:

-Aspecto estrutural (organizacional): historico, estrutura organizacional, posi¢do
hierarquica da UAN na instituicdo e relagdes hierarquicas do quadro de pessoal
(organograma); avaliagdo do servico de nutri¢do enteral (caso haja).

-Aspectos fisicos (ambiéncia): registrar dados sobre localizagdo do servico,
dimensodes (total e dos diversos setores), ventilagdo/exaustio, iluminagao, piso, teto,
paredes, portas, janelas, instalagdes elétricas, hidraulicas e de gés; temperatura
ambiental nos diversos setores.

-Aspectos materiais:

a) equipamentos — tipos, quantidades, adequagdo ao servico, capacidade, estado de
conservagdo, manuten¢do e localizacdo nos diversos setores; b) utensilios: tipos
usados em cada setor, estado de conservacdo e quantidades aproximadas.

SEMANAS 3 e4

Identificacao das atribui¢cdes técnico-administrativas do nutricionista
Caracterizacao da UAN:

-Aspectos sociais:

a) em relagdo aos recursos humanos — recrutamento, selecdo, admissao, politicas de
treinamento, normas de seguranga e higiene no trabalho; n® de funciondrios*,
descri¢do de cargos e fungodes (jornada de trabalho, descanso semanal remunerado,
férias, demais direitos e deveres); b) em relag@o a clientela — caracterizagdo (quem
s30 e quantos sdo os usudrios), direitos e deveres da clientela.

*Calcular o numero de nutricionistas da produgdo e o niimero de funcionarios da
UAN (neste caso, usar mais de um método e comparar os resultados).

-Aspectos funcionais: recep¢do de géneros e insumos (dias e horarios de entrega de
géneros e demais insumos, condi¢des dos veiculos de transporte, local destinado a
recepcdo, conferéncia e armazenamento); controle da potabilidade da dgua; destino
do lixo; controle de pragas; registros, impressos, manuais, fichas técnicas e demais
formas de controle para a padroniza¢do do funcionamento da UAN; horérios e dias
de funcionamento do servigo; tipos e n° de refei¢cdes servidas (média).
***Aplicacdo de roteiro de inspecdo em controle higienicossanitario:
classificar o estabelecimento e discutir o resultado.

Observacao para identificacio e diagndstico sobre a necessidade de atividade
educativa com funcionarios e comensais da UAN;

Caracterizacio do comensal padrao:

Determinagao das recomendagdes nutricionais para o comensal padrao (energéticas,
macronutrientes ¢ micronutrientes);

Elaboracdo da ficha de avaliacdo do comensal padrao (o grupo deve construir a sua
propria ficha)

Caracterizacao da UAN:

-Aspectos Funcionais:

b) produ¢do de refei¢des (acompanhamento do planejamento e execugdo dos
cardapios; observagdo das condigdes de pré-preparo, preparo/coccao, distribuicdo
e controle de sobras e restos):

Analise qualitativa e quantitativa dos cardapios da instituicio (1) (analise dos
cardapios de 1 semana — as fichas técnicas devem ser das preparacodes desses
cardapios) - Identificar per capitas da UAN (alimentos e CONDIMENTOS)
Devem ser avaliados controle do desperdicio dos alimentos na recep¢do de géneros




(a depender dos dias de entrega); Calculo do Fator de Corregao; Calculo do Fator de
Coccdo das preparacdes; Tempo de pré-preparo e preparo; Custo da preparacio;
Calculo do desperdicio nas bandejas - Indice de rejei¢io; Indicador de sobra limpa
Analise do tempo médio de permanéncia no refeitorio

Andlise do tempo de distribui¢do no balcao

Imagem da bandeja pronta

Elaborac¢ido da ficha técnica das preparacdes da instituicdo: ingredientes,
quantidade, modo e tempo de preparo, rendimento, custo e valor nutricional.
(do cardapio semanal)

SEMANAS Se6

Apresentar o Cardapio proposto pelos estagiarios analisado (atende a
necessidade do comensal padrao? E viavel em relacio ao custo?)
O cardépio ja deve estar aprovado pelas nutricionistas para execucao.

Analisar o cardapio quantitativamente e qualitativamente em termos
nutricicionais proposto antes de executar Planejamento de cardapios pelos
estagiarios: elaboracdo de cardapios baseados nas recomendacdes nutricionais
(adequacdo), habitos alimentares, e condi¢cdes economico-financeiras do servico;
Execucao do cardapio dos estagiarios (caso seja possivel):

Célculo do Fator de Corregao dos alimentos

Célculo do Fator de Cocg¢ao das preparagdes.

Tempo de pré-preparo e preparo

Analise qualitativa e quantitativa do cardapio

Andlise do tempo de distribui¢do no balcao

Analise do desperdicio nas bandejas - Indice de rejei¢io

Indicador de sobra limpa

Analise do tempo médio de permanéncia no refeitorio

Ficha de avaliagdo geral do cardapio pelos comensais

Imagem da bandeja pronta

Desenvolvimento de atividade educativa — destinada aos funcionarios do
restaurante;

SEMANAS 7 ¢ 8
Fim: até
27/08/2023

Finalizacio das atividades, entrega e apresentacio final do Relatorio
completo.
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