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(OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM:

- Aplicar os conhecimentos tedrico-cientificos adquiridos durante a formacao académica, através do desenvolvimento de
atividades praticas pertinentes a atuacéo do profissional Nutricionista na area de Alimentagéo Coletiva;

- Atuar na rotina da gestéo de uma Unidade de Alimentacao €'Nutri¢éo;

- Apresentar espirito de equipe e lideranca participativa,'aspectos relevantes nos relacionamentos interpessoais com chefias,
colaboradores e clientes em uma Unidade de Alimentacéo e Nutricao;

- Contribuir com o local de estagio-através de sugestdes e implementacao de propostas nos setores em que houver interesse
e/ou necessidade;

- Aplicar as competéncias humanisticas de tomada de decisdo, comunicagéo, lideranga, administragéo e gerenciamento no

Ambito profissional;

- Estabelecer um canal de comunicacgéo nas areas de producao de alimentos e Nutricao;

EMENTA: Organizag&o geral da rotina e do fluxograma na UAN. Andlise da estrutura fisica. Programacéo e adequacéo de
cardapios, compras e custo envolvidos. Supervisdo dos processos de producao. Higienizagdo geral e controle de qualidade
em UAN. Servigos especiais. Controle de custos e gestao financeira. Gestéo e treinamento de recursos humanos.
IApresentacdo de resultados.

METODOLOGIA:

Exposicao

*Ambiente Virtual de Aprendizagem

Digitalizadora:

AVALIACAO:

Discursiva:
Multipla escolha:
Oral:

SIM
SIM
SIM

NAO
NAO

Pratica:

Trabalhos de pesquisa:

SIM NAO [ ]
SIM NAo [ ]

Dialogade: sv [ ] NAO Estudo dé caso: SIM NnAo [ ]
Trabalho de grupo: ~ SIM NAO [ ] Seminario: SIM NAo [ ]
Debate: SIM nEo [ ] Painel: sm [ ] NAO
TBL: sim [0 NAo Férum/Chat: sm [ ] NAo
PBL: siv [__|nAo PBLe: siv [ ] NAo
Aula invertida: smi[Z_ ] NAo (Tgrr;rr’]e;;?i?nz)e)rebra' sm [__] NAO
Mapa Conceitual: = SIM [ | NAO Dramatizag&o/ Role Play SIM [ | NAO
RECURSOS Computador: SIM NAo [ ] AVA®: sim [ | NAO
AUXILIARES: Videos: SIM NAo [ ] Atividades clinicas: sm [ ] NAo
Projetor Multimidia: SIM NAO |:| Lousa: SIM |:| NAO
Albuns Seriados: SIM NAO |:| Internet: SIM NAO |:|
Slides: siv [ ] NAO Labgratorio: sm [ ] NAO
Manequins: sm [ ] NAo Video.conferéncia: sim [ | NAO
Lousa Eletronica: ~ SIM [__| NAO Ryahtheta sm [__] NAo
]
[

NAo [ ]
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CONTEUDOS

Organizagdo geral da rotina e do fluxograma na UAN. Analise da estrutura fisica. Programacao e adequacao de cardapios,
compras e custo envolvidos. Supervisdo dos processos de producao. Higienizacao geral e controle de qualidade em UAN.
Servicos especiais. Controle de custos e gestdo financeira. Gestao e treinamento de recursos humanos. Apresentacgédo de
resultados.

IATIVIDADES DESENVOLVIDAS:
1. Analisar, no local, a aplicagdo préatica dos conceitos, técnicas, teorias e principios de gestao;

2. Realizar andlise e interpretag@o do organograma, fluxograma e cronogramaexistentes-no-local, elaborando proposta, caso
necessario;

3. Identificar as caracteristicas da coletividade, analisar a adequagédo de um cardapio semanal do local, realizando célculo do
indice de resto-ingestédo (aceitabilidade) e analise do custo envolvido;

4. Calcular o VET ideal a coletividade do local, elaberando um cardapio semanal para aplicacdo em estégio, realizando:
previsdo de compras dos géneros, indice de resto-ingesta (aceitabilidade), e custo envolvido;

5. Identificar e analisar o tipo de servigo'encontrado no local;

6. Identificar, analisar e/ou elaborar proposta de lay-out, segundo padrdes desejaveis para UAN;
7. Identificar, analisar e/ou elaborar sugestao de equipamentos e materiais necessarios ao local;
8. Analisar e/ou elaborar cargos e fungdes, rotinas e escalas de servico e férias na UAN local,

9. Realizar célculo e analise de dimensionamento dos recursos humanos no local, elaborando proposta de reviséo, caso
necessario;

10. Analisar os métodos adotados no local para recrutamento, selecao e treinamento’de recursos humanos;
11. Executar um treinamento na UAN em estégio, a partir do diagnéstico dasinecessidades;

12. Analisar politica e previsdo de compras adotadas no local;

13. Acompanhar e analisar critérios para recebimento.de géneros;

14. Conhecer e analisar os impressos‘em utiliza¢éo no local;

15. Identificar e analisar as atividades de"'monitoramento de pontos criticos de controle e dos procedimentos de higienizagédo
geral adotados no local e adogao de boas praticas na produgéo de refeigdes;

16. Realizar Estudo Tematico — eleger, em conjunto com o supervisor local, um tema que mereca estudo mais detalhado, com
lembasamento tedrico e pratico, e elaboracdo de proposta para implantagao, caso necessario.




