UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALAGOAS

* FACULDADE DE NUTRICAO
Q\ A 5‘ CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO
Plano da disciplina: Estagio Supervisionado em Gestdo da Qualidade na Producdo de Alimentos
Cédigo: NUTR062 ‘ Carga Horaria: 300 ‘ Periodo: 9°
EMENTA

Treinamento em servico, das atividades de gestdao na producdo de alimentos seguros e de acordo
com as necessidades nutricionais, em nivel individual e/ou coletivo.

OBIJETIVOS

Geral

Possibilitar as acdoes de planejamento e gestdo em Unidades Produtoras de Refeicbes (UPRs) com
vistas a promogado da saude tanto em nivel individual quanto coletivo.

Especifico

- Aplicar os conhecimentos da graduacdo em atividades de atencdo dietética;

- Realizar atividades de gestdo da qualidade nutricional, sensorial e higiénico-sanitdria;

- Acompanhar atividades administrativas (recursos humanos, abastecimento de géneros, controle de
custo);

- Desenvolver pesquisa nas UPRs.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Atencdo dietética ao comensal

Instrumentos de controle e avaliacdo da qualidade no processo produtivo de refei¢cdes (qualidade
nutricional, sensorial, higiénico-sanitdria).

NocdOes sobre atividades administrativas em Unidades Produtoras de Refeicdes (UPRs): recursos
humanos, fisicos, materiais e financeiros.

METODOLOGIA DE TRABALHO

As atividades serdo desenvolvidas, conforme a descri¢cdo abaixo, proporcionando ao aluno a vivéncia
pratica pertinente ao nutricionista em UPRs.

1. PORTFOLIO:

Sdo os registros de todas as atividades desenvolvidas:

Disponibilizar uma pasta individual (tipo classificadora) com plastico que sera alimentada pela
vivéncia de cada estagiario, com relato e andlise de cada atividade desenvolvida (diario reflexivo).
Orientacdo da construcdo do portfdlio — Anexo 1

1.1. ATIVIDADES QUE FARAO PARTE DO PORTFOLIO:
1.1.1. PLANO DE ACAO:
» Cada estagiario devera elaborar, implantar e avaliar um Plano de Acdo, cujos temas
serdo discutidos e aprovados pelos Orientadores e Supervisores, uma vez que deverdo
atender as reais necessidades da Unidade;
» 0O Plano de Agdo devera gerar um texto cientifico, seguindo normas de publicacdo de
revistas da area de alimentos e nutricao.

1.1.2. RELATO DE ATIVIDADES:
» Este relato devera contemplar o roteiro de elaboracdo (Anexo 2 ) que oportunizard ao
aluno a vivéncia e a descricdo das acoes, de acordo com o seu local de estagio, buscando a
relagao teoria-pratica. A descrigdo devera ter como base as rotinas ja implementadas e




realizadas pelos profissionais da unidade, bem como a analise comparativa do observado
na unidade com o referencial tedrico.

2. CRITERIOS PARA SELEGAO DE CAMPO DE ESTAGIO:

» Presenca do nutricionista em tempo integral

» O nutricionista deverd estar de acordo com o plano de estégio
3. CAMPOS DE ESTAGIO:

» Os alunos serdo distribuidos nos campos de estagios, e as atividades serdo desenvolvidas de

acordo com as caracteristicas dos locais.

» Cada um desses campos pode receber em geral no maximo 2 alunos.

» A carga horaria é de 6 horas diarias totalizando 50 dias Uteis para cada turma.
4. ACOMPANHAMENTO PRATICO / PEDAGOGICO:

» Orientacdo cotidiana do estagio a cargo do Nutricionista do local;

» Supervisdo in loco, semanal pelo professor responsavel pelo campo de estagio, com a

finalidade de promover a discussdo tedrico/pratica;

» A cada supervisdo, o aluno apresenta o cronograma de atividade que devera ser cumprida na
semana subsequente;
O cronograma deve estar presente no portfdlio
O professor deverd acompanhar, orientar e corrigir as atividades relatadas no portfélio;
Ao final do estagio o aluno devera elaborar um texto cientifico, referente ao plano de acao,
gue deverd ser apresentado aos supervisores e alunos e se possivel com a participacdo dos
orientadores, para intercambiar as diferentes experiéncias.

Y V V

METODOLOGIA DE AVALIAGAO

» Desempenho de carater formativo, produto da avaliacdo entre o orientador, o supervisor e
aluno, envolvendo a participacdo nas reunides, no desenvolvimento da rotina e apresentacao
dos trabalhos.

» Cumprimento das atribuicdes, atitudes e ética.

» Plano de acdo, por meio do texto cientifico e da apresentacdo

» As notas serdo calculadas da seguinte forma pelo supervisor:

1. AVALIAGAO DO ORIENTADOR:
Nota das Atividades de Rotina - (Anexo 3
Nota do plano de acdo — (Anexo 3)
NOTA FINAL DO ORIENTADOR:
Somatdrio das 2 notas dividido por 2
2. AVALIACAO DO SUPERVISOR:
Nota das Atividades Apresentadas no Portfélio — (Anexo 1)
Nota do Texto Cientifico — (Anexo 4)
Nota da Apresentacdo — (Anexo 5)

NOTA FINAL DO SUPERVISOR:
Somatdrio das 3 notas dividido por 3

3. NOTA FINAL DO ESTAGIO:
NOTA DO ORIENTADOR + NOTA DO SUPERVISOR
2

NORMATIZAGAO:
Os estagiarios deverdo assinar a ficha de freqiiéncia diariamente, que devera ser devolvida no final
de estdgio, assinada pelo orientador (Anexo 6)




1. DAS ATIVIDADES:
» 0O aluno deverd seguir as normas do seu local de estagio no que se refere ao horério e uso do
vestuario;
» O aluno obedecerd as escalas de servico, inclusive nos fins de semana, de acordo com o
funcionamento das unidades e calenddrio académico;
» As atividades realizadas em horarios noturnos, caso ocorram, deverdo ser acompanhadas
pelo nutricionista;
» Deverdo ser cumpridas todas as atribuices que forem designadas dentro do periodo de
tempo estabelecido pelo nutricionista;

2. DA APRESENTACAO DOS TRABALHOS:

Os alunos deverdo seguir as orientacdes abaixo, sob pena de perda de pontuacao.

» Cumprir o horario para inicio da apresentacao.

» Entregar os trabalhos no inicio das apresentacdes;

» Na&o serdo aceitas justificativas de atraso, na entrega dos trabalhos por motivo de
encadernacgao, copias ou impressao;

» Nao sdo permitidas entradas e saidas da sala de aula durante a apresentacao;

» Todos os alunos deverdo assistir a todas as apresentacoes;

» Nao é permitido o uso de telefone celular.

3. ELABORACAO DA APRESENTACAO (Anexo 7):

Nao constar erros de grafia e pontuacgao;

N3o conter conteudo extenso;

Fonte de tamanho minimo n2 24;

O tempo para apresentacdo é de 10 minutos por aluno.
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