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1. APRESENTACAO

O Estagio Curricular Supervisionado, é uma disciplina que compreende
essencialmente a aplicacdo de conhecimentos de nutricdo no atendimento a individuos
elou coletividades sadias e/ou enfermas, assim como a participacdo em atividades
relativas ao profissional nas diferentes areas de atuac&o. A atividade sera desenvolvida
em ambiente de trabalho visando & preparacdo dos docentes para o trabalho e esta
fundamentada pela LEI Federal N° 11.788, de 25 de setembro de 2008 que dispde sobre
0 estagio de estudantes e do Projeto Pedagogico do Curso — PPC.

Para o pleno desenvolvimento do estudante, durante os estagios, a instituicao
devera garantir o seu desenvolvimento em instituices iddneas, devidamente conveniadas
a instituicdo de ensino e que atendam as prerrogativas necessdrias para o bom
andamento do estadgio e proporcione experiéncias praticas que fortalecam seu
aprendizado.

As atividades do Estagio Curricular Supervisionado serdo realizadas em quatro
areas de atuacdo: Nutricdo Clinica; Nutricdo em Saude Publica, Seguranca Alimentar e
Nutricional e em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo - UAN. O estagiario ird cumprir a
carga horéria total de 790 horas, as quais estédo divididas da seguinte forma: Nutricdo em
Saude Publica (200 horas), Seguranca Alimentar e Nutricional (150 horas), as quais serao
desenvolvidas no sétimo periodo do curso; Nutricdo Clinica (220 horas) e Unidades de
Alimentacé@o e Nutricdo — UAN (220 horas) desenvolvidas no oitavo periodo, atendendo
as Diretrizes Curriculares - Resolu¢do CNE/CES n. 5 de 07 de novembro de 2001, Art. 7°.
Paragrafo Unico, bem como a Resolucdo CFN - 380/2005 que define as &reas de
atribuicdo do nutricionista.

Os estagios propiciam a complementacdo do ensino e da aprendizagem pela
participagcédo do estudante em situacoes reais de vida e trabalho, fortalece a articulacdo da
teoria e pratica ao estudante proporcionando que a formagéo se complete de modo ativo,
criativo, critico, num exercicio continuo, construindo seu conhecimento a partir da reflexao
e indagacdo da préatica. Maximiza a formacdo profissional oportunizando a formacao
integrada contribuindo assim para uma maior integracdo entre profissional e a
comunidade.

Os estudantes devem conhecer o conteudo deste Regulamento, no tocante aos

objetos dos estagios, atividades e prazos, atendendo desta forma aos requisitos legais.



2. OBJETIVOS DO ESTAGIO

o Identificar o campo de atuacdo e o papel do nutricionista nas diferentes areas de
atuacao.

o Promover a aplicacdo dos conhecimentos tedricos adquiridos durante o curso.

o Oferecer oportunidades para que o estudante desenvolva as seguintes habilidades
e competéncias: habilidades sociais e psicomotoras, lideranga, comunicacéo,
trabalho em equipe interdisciplinar, gerenciamento, empreendedorismo, educagéo
permanente e responsabilidade social, possibilitando-o transformar o seu contexto.

o Conhecer a estrutura e o funcionamento do local de estagio das linhas de atuacao
e das formas de atendimento a populagéo.

o Proporcionar a integragédo e vivéncia na realidade frente sua experiéncia junto a
equipe de trabalho e atencdo a comunidade.

o Correlacionar os problemas de saude, nos diferentes niveis de promocdo e
prevencdo da salde, aos programas de integracdo oferecidos, que envolvam a
atuacao do nutricionista.

o Caracterizar a populacdo atendida, observando aspectos sociais, econdmicos e
culturais que possam estar produzindo situacdes de inseguranca alimentar e
nutricional em diferentes segmentos da populacéo.

o ldentificar e implementar medidas de intervengédo de acordo com a realidade local,
implementando assim a consciéncia critica do trabalho no campo da saude.

o Oportunizar a aplicacdo dos principios da avaliacdo e educacdo nutricional em
comunidades.

o Oferecer a realizacdo de atividades praticas que levem a vivéncia dos
conhecimentos tedricos nas principais areas de atuac¢ao do nutricionista.

o Promover o fortalecimento das potencialidades do estagiario e o apoio ao
aprimoramento pessoal e profissional.

o Proporcionar o conhecimento da realidade e de seu papel transformador, por meio
do contato cotidiano com a filosofia, diretrizes, organizacdo e funcionamento das
instituicbes e da sociedade.

o Identificar o papel do nutricionista como profissional de saude, nas politicas de
saude brasileiras.

o Possibilitar ao estudante uma pré-avaliacédo de sua escolha profissional.

o Fortalecer atitudes e posicionamentos éticos que propiciem a integracdo
multiprofissional e com a populacao.
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o Fortalecer as potencialidades do estudante e seu aprimoramento pessoal,
profissional e social.

o Auxiliar o estudante na solucéo de possiveis problemas técnicos, profissionais e/ou
relativos a atividades que possam surgir no decorrer do periodo de seu estagio.

o Estimular o estudante a desenvolver um espirito de investigacao cientifica.

3. NORMAS GERAIS

v' Podera participar do estagio obrigatério o estudante que estiver devidamente

matriculado na respectiva série do Curso, conforme grade curricular vigente;

v O estudante realizard o estagio obrigatério nos periodos previstos pelas normas

curriculares especificas do Curso;

v' O estagio devera ser precedido da assinatura de Convénio de Cooperacdo Técnica
entre a Unibrasil e a unidade concedente e do termo de compromisso entre estudante,

universidade e unidade concedente;

v' Conforme a Legislacdo vigente, o estagio nao origina vinculo empregaticio de

gualquer natureza,

v' O estudante ndo podera alterar o local e/ou horério de estagio. Qualquer necessidade
de alteracéo deve ser discutida previamente com o professor orientador e a Coordenacao

do curso;

v' O estudante ndo podera realizar cépia de materiais, impressos ou eletronicos, das

instituicbes concedentes sem autorizagao.

v E proibido a divulgacédo de fotos em meios eletrénicos (por e-mail, mensagens, como
redes sociais) dos locais de estagio, funcionarios, e pacientes ambulatoriais e/ou
internados sendo passiveis de processo tanto pelo local de estagio como pelas pessoas

gue foram expostas sem prévia autorizacao.
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v" Em conformidade com o disposto na Lei 11.788/2008, a instituicdo de ensino
formalizara seguro de acidentes pessoais com cobertura para cada estudante estagiario,

vigente para o periodo do estagio.

4. COMPOSICAO E ORGANIZACAO DO ESTAGIO

Coordenador do Curso.
Professor Orientador designado para cada area de estégio.
Supervisor lotado no local concedente do estagio.

4.1 ATRIBUICOES DO COORDENADOR DO CURSO REFERENTE AO ESTAGIO

|. Estabelecer contato com os dirigentes das Instituicbes que favorecem campo de
estagio.
[I.  Encaminhar solicitagGes para o convénio entre o UniBrasil e a instituicdo cedente.
[ll.  Estudar as propostas de novos campos de estagio, estabelecendo condi¢cfes para
gue 0sS mesmos sejam aprovados.
IV. Elaborar com os professores os cronogramas de estagios.

V. Auxiliar na resolucéo dos problemas referentes ao estagio.

4.2 ATRIBUICOES DOS PROFESSORES ORIENTADORES DE ESTAGIO

|.  Planejar, acompanhar e avaliar as atividades desenvolvidas durante os estagios,
conforme plano de ensino da disciplina.
Il. Repassar ao estagiario o encaminhamento para a Instituicdo e/ou Empresa e o
termo de compromisso, possibilitando informes com relagéo a dinamica do estagio.
lll.  Acompanhar, junto as Instituicbes e/ou Empresas, o desempenho dos estagiarios
de modo a assegurar o seu éxito.
IV. Fornecer subsidios tedrico-praticos, possibilitando o desenvolvimento adequado do
processo ensino-aprendizagem.
V. Controlar a assiduidade do estudante.
VI.  Supervisionar as atividades desenvolvidas pelos estudantes.
VIl.  Auxiliar o estagiario na solucdo de possiveis ndo conformidades ou dificuldades
gue possam surgir no decorrer do estagio.



VIII.
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Comunicar, por escrito, ao coordenador de curso a interrup¢ao e/ou desligamento
do estagiario do curso ou qualquer eventualidade que impeca o bom andamento
das atividades didatico-pedagdgicas da pratica.

Incentivar pesquisas individuais ou de grupos para o aprimoramento tedrico-pratico.

Apresentar sua avaliagdo final sobre o académico.

5. ATRIBUICOES DO ESTUDANTE

VI.

VII.

Conhecer a filosofia, estrutura organizacional, normas e rotinas das instituicées que
forem utilizadas para o campo de estagio.

Conhecer e discutir com o professor: normas, cronogramas de estagios, objetivos
estabelecidos, atividades a serem desenvolvidas e formas de avaliacao.

Manter conduta condizente ao ambiente de trabalho, observando os principios da
ética profissional.

Desenvolver um bom relacionamento com a equipe multidisciplinar.

Respeitar e observar as crencas e valores do individuo, familia ou comunidade.
Comparecer pontualmente ao estagio, cumprindo um percentual de 100% (cem por
cento) de frequéncia.

Cumprir este regulamento de estagio e o Cédigo de ética do Nutricionista.

5. 1. DIREITOS E DEVERES DO ESTAGIARIO(A)

5.1.1. DIREITOS

Estar segurado contra acidentes pessoais, providenciado pela Unibrasil.

Receber os documentos relacionados ao estagio anterior ao inicio do estagio.
Solicitar e receber auxilio do professor-orientador e do responsavel pelo estagio
para qualquer duvida relacionada a sua pratica.

Receber acompanhamento, orientacdo e avaliacdo do Estagio.



5.1.2. DEVERES

VI.
VII.

VIII.

XI.

XII.

XIII.

XIV.
XV.

XVI.

Frequentar regularmente a disciplina de estagio supervisionado, registrando
diariamente sua frequéncia em controle apropriado.

Assumir o estagio com responsabilidade, zelando pela manutencédo dos locais de
estagios.

Apresentar-se de forma condizente com a pratica profissional.

Respeitar as opinides e orientacdes do responsavel pela unidade de estdgio da
Instituic&o.

Cumprir integralmente o horério estabelecido, sendo pontual e assiduo.

Comunicar eventuais faltas com antecedéncia minima de 24 horas.

Tratar professores, responsavel pela unidade de estagio e demais colegas com
cordialidade e educacdo, respeitando os cddigos de ética do estudante e do
profissional nutricionista.

Comparecer as reunifes agendadas com o professor orientador.

Elaborar e entregar as atividades a ele solicitadas dentro dos prazos previstos.
Buscar aperfeicoar-se nos contetdos objetos do estagio.

Manter sigilo sobre o conteddo de documentos e informacBes confidenciais
referentes ao local de Estagio.

Informar telefones, endereco e e-mail de contato para o professor orientador de
estagio.

Comunicar a Instituicdo qualquer alteracdo da situacdo escolar, mudanca de
endereco e telefone e desisténcia do Estagio por for¢ca maior.

Acatar orientacOes e sugestdes do supervisor de estagio.

Utilizar, guardar e conservar todo o material a ele fornecido, seja da instituicao
cedente ou instituicdo de ensino.

Apresentar trabalho final conforme estagio desenvolvido.

6. DURACAO E CARGA HORARIA

Os Estagios Supervisionados terdo duracdo de 9 (nove) semanas, devendo ser

cumpridos no local a ele designado, diariamente, com excecao de sextas-feiras quando o

estudante devera comparecer a Instituicdo de Ensino. Os horarios de estagio respeitardo
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a dindmica da Instituicdo Receptora, podendo haver modificacbes de acordo com
particularidades locais. Os horarios de entrada e saida respeitardo as prerrogativas legais

e deverdo ser registradas em ficha individual (Apéndice 1).

7. ESPECIFICACOES DAS AREAS DO ESTAGIO SUPERVISIONADO

7.1 ESTAGIO SUPERVISIONADO EM SAUDE COLETIVA

O Estagio Supervisionado em Saude Coletiva serd realizado em Unidade
Municipais de Saude ou Unidades Estratégia Saude da Familia, junto a Secretaria de
Municipal de Saude de Curitiba e/ou regidao metropolitana, que tenham firmado convénio
com o Centro Universitario Autbnomo do Brasil — UNIBRASIL.

O estagio na area de saude coletiva tem como objetivos proporcionar ao estudante
a aplicacéo pratica dos conhecimentos tedricos adquiridos ao longo do curso, capacitar o
estudante para identificar o campo de atuagéo e o papel do nutricionista na area de saude
coletiva, aprimorar e consolidar conhecimentos prévios, adaptando-os a realidade de
campo e aos recursos existentes, fortalecer atitudes éticas que propiciem a integracao
multiprofissional com os usuarios, conhecer a realidade da instituicdo e seus programas
de seu entendimento comunitario, identificando suas necessidades e propondo solucdes,
planejar e participar de atividades de treinamento de pessoal.

Os estudantes desenvolverdo atividades propostas pelo professor orientador bem
como possiveis acdes indicadas pela instituicdo concedente de acordo com praticas que

visem o desenvolvimento e aprendizagem na area de Nutricao.

7.1.1 ATRIBUICOES DO ESTUDANTE NO ESTAGIO EM SAUDE COLETIVA

I.  Dimensionar a atuagdo do nutricionista em Saude Coletiva, reconhecendo as
atividades desenvolvidas e a sua inser¢céo no organograma do local.
.  Conhecer a estrutura e as atividades desenvolvidas pela equipe de trabalho.
lll.  Realizar reunidao com a equipe de trabalho determinada para atuacdo do campo de
estagio e acompanhamento das rotinas internas.
IV.  Reconhecer as micro areas e os determinantes sociais, econdmicos e culturais da

situacao alimentar e nutricional da populacdo usuaria.



VI.

VIl

VIII.

XI.

XIl.
XIII.
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Elaborar descricdo da realidade alimentar, nutricional e de saude da populacdo da
area de abrangéncia da regional/equipamento, identificando os determinantes
sociais, econdmicos e culturais dos problemas, apontando as potencialidades que
o local oferece (publicas elou privadas) favoraveis a mudancas nos quadros
encontrados.

Discutir com o supervisor/orientador a identificacdo das demandas de intervencao
para a area de alimentacdo e nutricdo, verificando as possibilidades de sua
implementacao e elaboragao do planejamento/cronograma de agoes.

Realizar os ajustes necessarios apés discussao do planejamento/cronograma e
organizar uma breve apresentacao.

Apresentar o planejamento a equipes de trabalho, juntamente com o supervisor do
estagio para aprovagao.

Elaboracdo dos materiais educativos que seréo utilizados nas atividades previstas
no cronograma.

Apresentar ao supervisor e orientador de estagio, para avaliacdo e aprovacao, 0s
materiais desenvolvidos.

Desenvolver atividade de educacgé&o nutricional em grupo por meio de oficinas,
atividades em grupo entre outros, conforme demanda do local de estagio.

Participar de eventos organizados pelo local de estagio.

Elaborar portfélio conforme roteiro (Apéndice 2), descrevendo e refletindo

criticamente sobre o estagio desenvolvido.

7.2 ESTAGIO SUPERVISIONADO EM SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL

O estagio em Seguranca Alimentar sera desenvolvido junto a prefeituras,

Secretarias de Abastecimento ou de Educacado de Curitiba e/ou regido metropolitana, bem

como em clubes sociais ou esportivos que tenham firmado convénio com o Centro
Universitario Autbnomo do Brasil — UNIBRASIL.

O estagio tem por finalidade possibilitar ao estudante a vivéncia pratica do

profissional no ambito de politicas publicas e educacao nutricional, sobretudo inserida na

concepcao critica e reflexiva do amplo campo da Seguranca Alimentar e Nutricional,

gualificando-o para atuacdo no campo da saude coletiva a partir da reflexdo sobre a

realidade econdmica, politica, social e cultural que determinam o estado nutricional das
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coletividades e que incidem direta ou indiretamente nos processos de alimentagcéo e

nutricao.

Os estudantes desenvolverdo atividades propostas pelo professor orientador bem

como possiveis agdes indicadas pela instituicdo concedente de acordo com praticas que

visem o desenvolvimento e aprendizagem na area de Nutric&o.

7.2.1 ATRIBUICOES DO ESTUDANTE NO ESTAGIO EM SEGURANCA ALIMENTAR
E NUTRICIONAL

VI.

VII.

VIII.

Apresentar-se a equipe do local de estagio, reconhecer o local de estagio,
atentando para o perfil da populacéo atendida.

Realizar levantamento das atividades realizadas no local, selecionando os
relacionados a nutricéo.

Realizar avaliacdo do estado nutricional e diagnostico do estado nutricional da
populacao atendida.

Levantar o perfil alimentar da populacdo, reconhecendo e associando as politicas
publicas disponivel a populacéo, associando-os ao perfil epidemiolégico da regiao.
Elaborar orientacdes, considerando o perfil nutricional aplicando como metodologia
oficinas, folders, elaboracdo de cartilhas, palestras, e outras técnicas e
instrumentos adequados a realidade local.

Observar o funcionamento do PNAE e acompanhar a distribuicdo da alimentacéo
escolar, quando em estagio na area escolar.

Observar, nos ambientes de producédo de alimentos, as condicbes de adequacéao
higiénico-sanitarias, garantindo a seguranca do alimento e da populagéo atendida.
Desenvolver atividade de educacédo nutricional em grupo proporcionando oficinas
para criancas, adolescentes, gestantes, praticantes de atividade fisica entre outros,
conforme demanda do local de estagio.

Elaborar portfolio conforme roteiro (Apéndice 2), descrevendo e refletindo

criticamente sobre o estagio desenvolvido.

6.3 ESTAGIO SUPERVISIONADO EM NUTRICAO CLINICA
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O Estagio Supervisionado em Nutricdo Clinica sera realizado em hospitais publicos ou

privados, em clinicas especializadas e lares permanentes de repouso de Curitiba e/ou

regido metropolitana, que tenham firmado convénio com o Centro Universitario
Autdnomo do Brasil — UNIBRASIL.

O estagio supervisionado em Nutricdo Clinica tem como objetivo capacitar o aluno

para:

VI.

VII.
VIII.

6.3.1

Realizar avaliacao, triagem e diagnostico do estado nutricional;

Prescricdo dietética, adequacdo da composicdo da dieta as necessidades do
paciente;

Acompanhamento da evolucdo da terapia nutricional em funcdo da evolucao
clinica, nutricional e da ingestédo alimentar do paciente;

Orientag&o nutricional de alta hospitalar;

Atendimento ambulatorial;

Avaliacdo, prescricdo e acompanhamento de férmulas enterais, visitas com equipe
de TNEP;

Acompanhamento da nutricdo parenteral;

Elaboracdo e acompanhamento de dietas especiais;

Interpretacdo e acompanhamento de exames bioquimicos.

ATRIBUICOES DO ESTUDANTE NO ESTAGIO EM NUTRICAO CLINICA

Acdes/atividades a serem desenvolvidas pelo aluno:

VI.

VII.

Treinamento sobre Normas de Seguranca do Trabalho;

Acompanhamento em elaboracéao e confec¢cédo das dietas hospitalares e especiais;
AvaliacGes e acompanhamento de pacientes clinicos e cirirgicos;

Avaliagbes e acompanhamento de paciente em nutricdo enteral e/ou parenteral
com aprofundamento do contetdo técnico cientifico;

Apresentacao de casos clinicos, conforme roteiro de estudo de caso (Apéndice 3);
Acdes de intervencdo no local de estagio visando necessidade observada pelo
aluno e/ou solicitacdo do supervisor/preceptor do local.

Elaborar relatorio final de atividades do estdgio de Nutricdo Clinica (Apéndice 4).
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Programa (de acordo com a rotina de cada servigo):

VI.

VII.

VIII.

XI.
XIl.

XIII.

XIV.

XV.

XVI.

Exame clinico (anamnese + exame fisico);

Anamnese alimentar e nutricional (diagnostico do consumo alimentar);
Antropometria;

Propor solicitacdo de exames laboratoriais complementares especificos, se
necessario, e proceder com analise e interpretacdo, conforme resolucdo CFN
n°306/2003;

Elaboracdo de diagnostico nutricional definitivo e na sequéncia o aluno devera
tracar objetivos e metas para o tratamento nutricional;

Estabelecer necessidades de energia e nutrientes conforme diagndstico clinico e
nutricional do paciente;

Prescrever dieta e/ou suplementos bem como alimentos para fins especiais
atendendo a resolucdo CFN n°306/2003;

Submeter os dados e informagdes ao nutricionista preceptor para conhecimento,
opinido e concordancia;

No caso de haver concordancia, proceder com acompanhamento nutricional,
observando as intercorréncias e as evolucbes de cada caso sob sua
responsabilidade;

Ainda sob concordancia do nutricionista preceptor, proceder com o registro inicial
no prontuario meédico, informando dados de seu atendimento e conduta — observar
padronizacdo de anotacdo adotada pelo servico;

Registrar a evolucéo conforme alteracdes do tratamento nutricional;

Todas as intervencgdes, evolugdes e dietas de alta hospitalar e a nivel ambulatorial
devem ser carimbadas e assinadas pelo preceptor do estagio do local;

Participar de visitas multidisciplinares ao leito, quando autorizado, solicitado ou
convidado;

Acompanhar a distribuicdo e registrar a aceitacdo da dieta dos pacientes sob sua
responsabilidade;

Planejar a orientacdo nutricional completa de alta hospitalar, submetendo
previamente ao conhecimento e aceitacdo do preceptor;

Interagir e colaborar com a equipe multidisciplinar;



XVII.

XVIII.

XIX.
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Colaborar com atividades do servico, conforme solicitado, desde que estejam
dentro das atribuicbes do nutricionista clinico, respeitando 0s preceitos éticos da
profissao;

Sempre que possivel, apresentar sugestbes que possam contribuir para a melhora
do Servigco de Nutricdo de maneira geral (ser pré-ativo);

Demais atividades poderéo ser acrescentadas pelo professor orientador da IES.

6.4 ESTAGIO SUPERVISIONADO EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

O Estagio Supervisionado em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo sera realizado

em Unidades Produtoras de Refeicbes de pequeno, médio e grande porte em empresas

privadas terceirizadas ou de auto-gestdo, localizadas na cidade de Curitiba e/ou regido

metropolitana, que tenham firmado convénio com o Centro Universitario Autbnomo do
Brasil — UNIBRASIL.

O estagio em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo tem como objetivo capacitar o

aluno para:

.
V.

VI.

Caracterizar a UAN de modo geral e a estrutura organizacional;

Identificar e avaliar os aspectos fisicos da UAN;

Reconhecer o processo de gestao de recursos humanos da UAN;

Acompanhar o planejamento de cardapio e avaliar a conformidade com as
exigéncias do Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT);

Compreender a politica de compras e suprimentos e o controle da matéria-prima
em todas as etapas;

Entender as normas regulamentadoras e programas de Seguranca e Saude no

trabalho;

VII. Analisar o controle higiénico-sanitario da UAN e aplicar as normas de higiene e

seguranca microbiologica contidos na legislacao vigente;

VIII. Interpretar os resultados das avaliagdes de desempenho da UAN bem como

IX.

avaliar o controle de custos;
Conduzir a aplicacdo pratica dos conhecimentos teoricos adquiridos durante o

CUurso,
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Desenvolver no estagiario espirito de equipe e lideranca participativa, aspectos
relevantes nos relacionamentos interpessoais com chefias, funcionarios e clientes
em uma UAN.

Os estudantes desenvolveréo atividades propostas pelo professor orientador bem

como possiveis a¢des indicadas pela instituicdo concedente de acordo com praticas que

visem o desenvolvimento e aprendizagem na area de Nutri¢ao.

6.4.1 ATRIBUICOES DO ESTUDANTES EM UNIDADE DE ALIMENTACAO E
NUTRICAO

VI.

VII.

Analisar de maneira critica a edificacdo e a estrutura da UAN: localizacdo, layout,

dimensdes e distribuicdo dos setores, equipamentos e utensilios;

. Participar do planejamento de cardapio, bem como da analise quantitativa e

qualitativa dos cardapios oferecidos no local de estagio quanto as necessidades
nutricionais dos comensais e o atendimento ao Programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT);

Identificar as atividades relacionadas ao gerenciamento de Recursos Humanos:
escalas e controle de frequéncia, treinamento técnico, higiene e seguranca no
trabalho a partir da aplicacdo de normas regulamentadoras (NR 17, PPRA e
PCMSO), estabelecimento de rotinas e elaboragcdo de roteiros de atividades,

sistemas de selecao, avaliacdo de desempenho e politica salarial,

. Acompanhar os processos de planejamento de refeicbes, especificacbes e

compras de alimentos, cronogramas de recepcdo de materiais, cadastro de

fornecedores, curva ABC, controle de estoques e de custos;

. Verificar o planejamento da producdo de cardapios incluindo as atividades de

recepcdo, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos,
analise do numero de refeicbes, das sobras e do controle de resto-ingesta;
Analisar os procedimentos de higienizacdo das instalacbes e dos alimentos e
analisar os sistemas de controle de qualidade (Manual de Boas Praticas,
Procedimentos Operacionais Padronizados, Controle de Registros de Temperatura,
dentre outros);

Avaliar a aceitacdo de preparacdes a partir das estimativas do resto-ingesta

e da pesquisa de satisfacdo do cliente;

VIIIL. Utilizar métodos de andlise sensorial e participar de testes de implantacdo

de receitas novas ou de novos produtos;
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IX. Desenvolver atividades semanais segundo roteiro (Apéndice 5) que represente
contribuicdo do estagiario a UAN concedente do estagio;
X. Elaborar relatério de estagio conforme modelo (Apéndice 6) descrevendo e

refletindo criticamente sobre o estagio desenvolvido.

8. AVALIACAO DO ESTAGIO

E a fase em que todos os elementos participantes sedimentam as atividades
realizadas. A avaliacdo do estudante leva em consideracdo 0s seguintes aspectos:
Conhecimento Teorico/Pratico; Etica; Apresentacdo pessoal; Acdes Préaticas Efetivas;
Iniciativa/Desembaraco; Capacidade de Comunicacdo; Assiduidade e Pontualidade além
dos Trabalhos Finais do estagio.

Nesta fase o estudante devera ser capaz de realizar uma analise ampla e critica do
trabalho realizado e de apresentar e justificar alternativas de melhorias.

Cada estudante sera avaliado pela instituicdo concedente (Apéndice 7) podendo
ser atribuido a ele um total maximo de 2 pontos, pelo professor orientador do estagio
(Apéndice 8) sendo atribuido nota maxima de 2 pontos, totalizando assim 4 pontos
referente ao desempenho do aluno no local de estagio, os 6 pontos restantes seréo
obtidos por meio da avaliagdo do instrumento de registro das atividades em Saude
Publica e Seguranca Alimentar - Portfélio (Apéndice 9), instrumento de avaliacdo em
Nutricdo Clinica (Apéndice 10) e instrumento de avaliacdo do relatério de UAN (Apéndice
11). Para o fechamento da nota o professor somara as notas de cada aluno obtidas do
local de estagio, professor orientador e instrumento de registro de atividades, podendo

este obter uma nota maxima de 10 pontos.

9. DAS FALTAS

O estudante devera cumprir integralmente (100%) a carga horéria a ele designada.
Faltas deverédo ser justificadas e repostas de acordo com o planejamento do professor
orientador. Neste caso, a reposi¢cao de horario devera ser duplicada.

Diariamente o estudante assinara, em ficha propria o horario de entrada e saida,
sendo que o responsavel pela unidade de estagio, devera dar seu visto semanal a
frequéncia do estudante. A auséncia deste visto semanal invalidara o registro de

frequéncia da semana.
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Caso o estudante precise faltar durante o estagio, deve imediatamente comunicar
tanto o professor orientador quanto o responsavel pela unidade de estagio, a fim de que
nao seja penalizado no item responsabilidade.

As auséncias por motivo de forga maior devem ser justificadas por escrito, a fim de
evitar também a penalizacdo na nota corresponde a avaliacdo do professor em relagéo a
assiduidade.

Os casos de licenca médica e licenca maternidade seguirdo as normas da
Instituicdo de Ensino.
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UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

ESCOLA DE SAUDE
CURSO DE NUTRIGAO

ESTAGIO SUPERVISIONADO EM

APENDICE 1

19

Professor: Ass.
FICHA DE FREQUENCIA
2 o Nome:
o —
ﬁg Local do Estagio:
Periodo do estagio: / / a /
Data Hora Entrada Hora Saida Carga horéria Visto

diaria

N R T Y e e e e e e e e e e e e e T e e T B T e B e el e )
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APENDICE 2

CENTRO UNIVERSITARIO

ESCOLA DE SAUDE~
CURSO DE NUTRICAO
ESTAGIOSUPERVISIONADO EM SAUDE PUBLICA E SEGURANCA ALIMENTAR

ROTEIRO PARA A ELABORACAO DE PORTFOLIO

1. Comece com a sua trajetoria, sua histéria de vida. Conte onde nasceu e cresceu e
como escolheu o curso. Reflita como se organiza para estudar e como constroi seu
conhecimento.

Planeje seu futuro: Conte as suas aspiracdes pessoais e profissionais. Como se sente

agora? O que quer em 5, 10 e 20 anos?

2. Conte sobre seu local de estagio: quem séo seus colegas de trabalho? Como trabalha
em grupo? Como se relaciona com as pessoas que atende? Fale sobre a populacdo com
guem trabalhard (UBS, Escola, ...) descrevendo as caracteristicas epidemioldgica e
particularidades observadas. Diante deste cendrio quais as suas fortalezas e

dificuldades?

3. Descreva diariamente suas atividades contendo para cada atividade desenvolvida: o
gue aprendi, 0 que preciso saber mais, onde quero me aprofundar. Acrescente as
referéncias que buscou para elaborar as atividades que realizou (reflita sobre o assunto
e busque a aplicacéo pratica do tema estudado e seu significado dentro da formacéao

profissional sobre 0 assunto).

4. Resuma as discussdes, em grupo de pacientes ou funcionarios, que participou e
sintetize os principais conceitos discutidos e destaque como este pode agregar em sua

formacéo.
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5. Descreva uma situagdo que nao saiu de acordo com o planejado/esperado,

demonstrando como resolveu a questao.

6. Pontue os aspectos éticos, sociais, multidisciplinares e multiprofissionais que

vivenciou, reflita sobre ela.

7. Ao finalizar seu periodo do estagio faca sua avaliagcdo de desempenho: cumpriu o
planejado? Se nao, por qué? Gostou do que realizou? Percebeu sua aplicacdo?
Considera-se satisfeito? E finalmente conte o que vocé aprendeu com este estagio.
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APENDICE 3
*

UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

ESCOLA DE SAUDE~
CURSO DE NUTRICAO )
ESTAGIOSUPERVISIONADO EM NUTRICAO CLINICA

ROTEIRO PARA A ELABORACAO DE ESTUDO DE CASO

Devera ser entregue uma copia para o professor. Devera ter capa, contra-capa e seguir o
roteiro abaixo, todos os itens devem estar na apresentacdo e no relatério entregue ao
professor.

1. ldentificacdo

Data de internagéo: / / Data de alta: / / Quarto/leito:
Identificac&o do paciente (sigla): Sexo:F( )M( ) Idade:
Quarto/leito: Estado civil:

Procedéncia: Profissao:

2. Historico Clinico

Motivo da internacdo(queixa principal)
Historia Morbida Atual (HMA) pregressa
Historia Morbida Pregressa (HMP)
Historia Morbida Familiar (HMF)

Diagndstico médico (provisoério ou definitivo)

3. Avaliacdo clinica nutricional
Fatores clinicos

Cabelos

Olhos:

Mucosas:

Pele:




Unhas:

Boca (dentes, labios, mucosa, mastigacao):

Esb6fago (degluticao):

Estbmago (pirose, nauseas, vomito, plenitude pds-prandial):

Funcéo intestinal () Normal ( ) Diarreia () Obstipacéo
Numero de evacuacdes/dia
Consisténcia ( ) liquida ( ) pastosa ( )formada

Flatuléncia:

Hemorroida:

4. Histérico dietético

Numero de refei¢cdes ao dia:

Local das refei¢des:

Quem prepara:

Preferéncias alimentares:

Alimentos que nao gosta:

Alimenta-se frequentemente fora de casa? Onde?

Alergias/Intoleréncias alimentares?

Qual (is) alimento (s)?

Ingestdo média de agua: Com quem mora:

Apetite
() Excelente ( )Bom ( )Regular ( )Ruim
Mudancas recente nos apetite ( ) Sim ( ) Ndo Desde quando:

O que causou essa mudanca:

Segue alguma dieta especial ( ) Sim ( ) Ndo Descricéo:

Tem habito de fumar ( ) Sim ( ) Nao Quanto/dia:

Tem habito de ingesrir bebida alcéolica fumar ( ) Sim ( ) Ndo Quanto/dia:
Gosta de comida do hospital ( ) Sim ( ) N&o
Consegue comer tudo ( ) Sim ( ) Néo

Alguma sugestéo ou reclamacgao?

5. Avaliacdo Subjetiva Global/Triagem Nutricional/MAN (de acordo com local de estagio)

6. Avaliacdo Nutricional:

a) Antropometria
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Peso atual: Peso usual: % de perda de peso (PP):

Altura: IMC: Circunferéncia do pulso:

Compleicao ( )P ( )M ( )G

Peso tedrico pelo IMC: Pela compleicéo fisica:
CB: %CB:

PCT: % PCT:

CMB: % CMB:

Classificagéao:

Recentes mudancas de peso ( ) Sim ( ) Nado Qual?

Em quanto tempo? O que ocasionou?

b) Avaliagdo bioquimica

Data/exame

Resultados de outros exames (endoscopia, retossigmoidoscopia, etc)

Incluir exames inadequados e que o nutricionista possa fazer alguma intervencao.

c) Medicacgdes em uso e Interacdes droga-nutrientes

— falar resumidamente, interpretar sem copiar texto inteiro da referéncia

d) Registro Alimentar de 24h — deve ser apresentado o registro com valor energético
encontrado, macronutrientes, ingestéo hidrica, fibras e quando necessério, outros nutrientes

conforme caso clinico.

e) Estimativa das necessidades de energia (correlacionar com a ingestédo atual)
- apresentar equacao de adequacdo utilizada
- distribuicdo de macronutrientes de acordo com a patologia e terapia indicada

- calculo de outros nutrientes considerados importantes para o paciente



Atual/Necessidade | Atual/Necessidade | Atual/Necessidade | Fibras | Liquidos | Outros | Outros
CARBOIDRATOS LIPIDEOS PROTEINAS
Kcal . . . . . . B 4 N
%Kcal 1 Dragnostico Nutricionmat Padromnizado. (Pontuacqo=0,1 gornto)
Gramas 8 |Descricdo da fisiopatologia comla terapia nutriclional inldicada
glkg
peso/dia -re¢latar as doencas|e focar na correlacdo com o estado nutricional

25

(Pontuacgéo =0,2)

Na apresentacdo da terapia indicada deve-se focar no problema mais grave e apresentar a

indicacdo da terapia nutricional

Diretriz.

Fisiopatologia

Conduta Nutricional baseada na fisiopatologia

9. Conduta dietoterapica

a) Caracteristicas fisicas da dieta (justificar o porque dessa conduta)

Consistencia
Volume
Fracionamento

Temperatura

b) Apresentacédo de Exemplo de Cardapio (com cardépio aberto e lista de substituicdo)

- Desjejum/Colagéo/Almogo/Lanche/Jantar/Ceia

¢) Recomendac¢des Nutricionais

mais atual, apresentando referéncia, preferencialmente de

- Orientacdo nutricional de alta individualizado (em formato e linguagem objetiva para o

paciente).

10. Evolucéo do paciente (pelo menos um registro/semana com data da evolugéo). — ADIMA.

11. Bibliografia utilizada (utilizar diretrizes atualizadas)



26

APENDICE 4

Relatério Final de Atividades de Estagio Clinico

O relatério devera conter:

1- Descricdo do local de estagio (se atende convénio, SUS, niumero de pacientes
atendidos em média/més, composicdo da equipe,...).

2- Elencar as atribuic6es do nutricionista no local.

3- Numero de pacientes acompanhados durante periodo do estagio. Apresentar
triagem realizada.

4- Descricdo das atividades realizadas na sua rotina diaria de estagiario.

5- Descricdo da intervencao realizada mediante observacéo da rotina diaria do servico
de Nutricdo e/ou caréncia dos pacientes.

Se realizou mais de uma intervencéo, acrescentar todas as realizadas.

6- Bibliografia utilizada durante o estagio, tanto para os estudos de caso quanto a
consultada durante os atendimentos.

7- Relate a sua percepcdo do estagio, seu aprendizado e a validade das tarefas
praticas para sua vida profissional.



*
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APENDICE 5

UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

ESCOLA DE SAUDE_
CURSO DE NUTRIGAO ) )
ESTAGIOSUPERVISIONADO EM UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO

ROTEIRO DE ATIVIDADES PARA ESTAGIO EM UAN

SEMANA ATIVIDADES / ASSUNTO

e Levantar niumero e caracteristicas dos usuarios da UAN (faixa etaria,
estado de saude, ocupagéo).

e Registrar os tipos de refeigcbes servidas, numero, respectivos horarios e
sistema de distribuicao.

Semana 1 e Levantar o tipo de servico (préprio ou terceirizado) e caracterizar o
Caracterizagdo contrato (se houver).
Geralda UAN: | ¢ Conhecer as atividades realizadas pelo nutricionista da unidade. Comparar
rotina diaria e Conferir os cardapios diarios, acompanhar o fluxo das operacdes de
recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo de alimentos e
higienizagéo de utensilios.

e Acompanhar a distribuicdo das refeicbes (atendimento, reposicao,
limpeza, tempo e temperatura).

e Observar os setores da UAN — areas de recebimento, armazenamento,
pré-preparo, preparo, saldo de refeicbes, areas de higienizacdo, de lixo, de
acondicionamento de gas, vestiarios, administracéo.

e Observar as caracteristicas da area fisica da UAN conforme legislacédo

Semana 2 sanitaria vigente (RDC 216/2004): materiais que revestem piso, parede,
Area fisica: teto, portas e janelas; tipo de iluminacdo, ventilacdo e/ou controle de
temperatura; protecdes contra incéndio; altura de bancadas; esgotamento
Condicgbes o b . de 4 . q | los. localizacs
ambientais, sanitario e abastecimento de agua (tipos de canaletas e ralos, localizagéo
equipamentos e de caixas de gordura e caixas de agua, sistema de filtracdo de agua).
utensilios

Verificar os equipamentos e utensilios existentes e forma de uso de cada
um na rotina da UAN.

Elaborar layout com fluxo-localgrama contemplando ac¢fes principais
(trajeto do lixo, entrada e saida de géneros). Considerar cor vermelha para

os residuos organicos, cor azul para matéria-prima e cor verde para
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alimentos prontos.

Semanas 3 e 4

Gestao de
Recursos
Humanos

Registrar o nimero de funcionarios, respectivos turnos e func¢des, tipos de
uniformes e EPI.

Analisar e/ou elaborar organograma funcional da UAN.

Acompanhar (se possivel) procedimentos para recrutamento / selecdo /
admisséo de pessoal.

Observar os procedimentos para contabilizacdo de horas de trabalho
(cartdo de ponto, langamento de horas extras, banco de horas).
Acompanhar a elaboracdo de escala mensal (se houver) e escala de
férias.

Observar os documentos e procedimentos em atendimento as NR’s 6, 7,
9, 11 e 17 (Exs: PPRA, PCMSO, atestados, mapas de risco).

Identificar os tipos de acidentes mais comuns na UAN, suas respectivas
causas e medidas de protecédo coletivas e individuais.

Acompanhar avaliacdo de desempenho (se houver) e praticas de
incentivo, motivagéo, premiacao.

Participar em capacitacdes e treinamentos de funcionarios (se houver).
Participar ou elaborar propostas de educacéo alimentar e nutricional para
clientes e funcionarios.

Identificar necessidades de treinamento, propor ao nutricionista

responsavel, planeja-lo e executa-lo.

Semana 5

Politica de
Cardapio, Valor
Nutricional do
Cardépio,
Adequacéo ao
PAT e NDPCal

Caracterizar a estrutura dos cardapios de grandes e pequenas refei¢cdes
(entrada, prato principal e opcdes, acompanhamentos, guarnicdes,
sobremesas, bebidas, etc).

Acompanhar extras (lanchonete, coffee break, distribuicdo de café,
evento), quando houver.

Verificar o uso de fichas técnicas na UAN e descrever quais itens a mesma
contempla.

Participar da elaboracédo de cardapio (checar responsavel, condicionantes,
exigéncias contratuais).

Acompanhar e registrar os procedimentos e 0 tempo necessario para a
execucao de cinco preparacdes como arroz, feijao, carne assada, lasanha,
salada de legumes cozidos (servida fria).

Analisar o cardapio mensal da unidade usando a Avaliacdo Qualitativa das

Preparacdes do Cardapio (Métodos AQPC), a qual considera os seguintes

aspectos: variedade, cores, textura, incidéncia do tipo de prato proteico e

do método de coccéo.
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Realizar o calculo da composicéo nutricional de uma refeicdo do cardapio
servido na UAN de acordo com o per capita (CHO, PTN, LIP Totais e
Saturados, Na e Fibras, VET, NPU e NDPCal %). Comparar com

referéncia ao PAT.

Semanas 6e7

Controle de
Matéria-Prima:

Logistica de
Compras e
Suprimentos

Caracterizar o sistema de compras da UAN (centralizado ou néo,
periodicidade, processo de selecdo de fornecedores, controle de estoque,
previsdo de compras, pedidos — diario, semanal, mensal, prazo de
entrega).

Elaborar fluxogramas que englobem desde o recebimento da matéria-
prima até a distribuicdo (recebimento, armazenamento, pré-preparo,
coccdo, espera (geladeira, resfriador, pass through), distribuic&o),
escolhendo uma preparacdo de cada grupo de géneros: carnes, hortifruti,
semi-perecivel.

Acompanhar elaboragdo de pedido de compras: quantidades,
especificagbes, unidade de compra. Atencdo para uso de informacdes
sobre tendéncias de consumo da clientela da UAN (Ex: no caso de duas
opcOes de carnes — frango e peixe - quanto comprar de cada tipo).
Elaborar um pedido de carnes ou hortifruticolas e um pedido de géneros
secos (se possivel).

Verificar os procedimentos para recebimento: frequéncia, aspectos
guantitativos e qualitativos.

Acompanhar o armazenamento: organizagéo e controle da movimentacao
de estoque seco e frio (sistema de armazenamento, fichas de estoque,
estoque de seguranca, inventarios, curva ABC).

Verificar 0 uso da requisicdo diaria: impressos, liberacdo do material,

ajustes. Elaborar ou preencher uma requisi¢céo diaria (se possivel).

Semana 8
Controle
Higiénico-
Sanitério

Identificar e descrever os critérios de qualidade adotados pela unidade ou
em processo de implantacdo (Manual de Boas Praticas; Procedimentos
Operacionais Padronizados; Instru¢des de Trabalho; APPCC; Planilhas de
Registro).

Acompanhar rotina de controle higiénico sanitario (coleta de amostras,
controles de temperatura de equipamentos e preparacgdes, controle de
tempo de coccgéo, impressos utilizados).

Analisar os processos de higienizacdo dos alimentos (produtos, diluicéo,
tempo, procedimento) e métodos adotados quanto a higiene pessoal
(inspecéo, cuidados, produtos).

Analisar a rotina e frequéncia de higienizacdo de cada subarea (produtos e
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diluicBes, materiais, cuidados na manipulacdo de produtos de limpeza,
escala de limpeza).

Identificar pontos criticos no processo produtivo e respectivos controles
necessarios e realizados, como no descongelamento de carnes,
resfriamento de alimentos cozidos e manipulagéo apés coccéo.

Aplicar a Lista de Verificacdo da (RDC n° 216/2004 ou RDC n°. 275/2002
ou CVS n°5/2013) — avaliar % de adequacdo geral e dos requisitos da
lista;

Identificar as N&o Conformidades encontradas e entregar para o
nutricionista da empresa com sugestdes de melhorias (se possivel);
Verificar a rotina de coleta, separacdo, armazenamento temporario e
destinacdo dos residuos sélidos e do 6leo usado, empresa responsavel
pela coleta e existéncia de registro no IAP.

Checar o procedimento de controle de qualidade da agua: limpeza de
caixas d’agua, analise microbioldgica.

Acompanhar os procedimentos de controle integrado de pragas: medidas,
produtos e cuidados, periodicidade e empresa responsavel.

Participar da degustacao de preparacdes, sempre que possivel.

Semana 9

Avaliacbes de
Desempenho do
Servigo:

Controle de
custos, resto e
sobra e
satisfacdo do
cliente

Identificar os elementos que compdem o custo da refei¢do (itens diretos e
indiretos).

Identificar como é feita a apuracao do custo alimentar na UAN.
Acompanhar e realizar o preenchimento de fichas de estoque e o calculo
do preco médio de itens basicos do cardapio.

Acompanhar e avaliar sobras e restos alimentares. Descrever
procedimento para aproveitamento.

Acompanhar pesquisa de satisfacdo do cliente (avaliagdo qualitativa junto

aos clientes, tipos de instrumentos utilizados).

OBS: Cada Unidade apresentara algumas diferencas de acordo com a sua realidade e
podera solicitar outras atividades de rotina diaria ao estagiario. O aluno devera portanto

adaptar a sugestao de roteiro a realidade do local.
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APENDICE 6
*

UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

ESCOLA DE SAUDE
CURSO DE NUTRIGAO
ESTAGIOSUPERVISIONADO EM UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO

Modelo de Relatorio de UAN

Capa e Folha de Rosto

CENTRO UNIVERSITARIO AUTONOMO DO BRASIL-
UNIBRASIL

Relatério de Estagio Curricular Supervisionado em
Unidade de Alimentacédo e Nutricdo

CENTRO UNIVERSITARIO AUTONOMO DO BRASIL-
UNIBRASIL

Relatério de Estagio Curricular Supervisionado em
Unidade de Alimentacéao e Nutricao

Estagio curricular supervisionado realizado na

empresa , sob

Nome do Estagiéario

orientacdo do Professor
com inicio em I/ e término em
I/ , cumprindo uma jornada de
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Padrdo da folha: A4
Espacamento entre linhas: 1,5
Tamanho da fonte: Times ou Arial n® 12
Margens: superior e inferior 2,5 cm, esquerda 3,0 cm, direita 2,0 cm
Elementos Textuais
1. INTRODUCAO
11 Identificagdo do Local de Estagio (Breve histérico da Empresa e da Concessionaria)

1.2  Periodo de realizacao do estagio
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1.3 Importancia do estégio curricular realizado para a formacao profissional
OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

2.2 Objetivos Especificos

CARACTERIZACAO GERAL DA UAN

3.1 Forma de Gerenciamento (Autogestdo ou Terceirizacdo), Modalidade Contratual
(Comodato ou Refeicdo pronta e transportada ou Refeicdo convénio), Tipos de Servico
(Centralizado, Descentralizado ou Misto) e Tipos de Servimento (Self-service, a La carte,
etc).

3.2 Informagdes da Unidade (Turnos de Servimento, Quantidade de refeicdes servidas
total e por turno, Publico-alvo)

3.3 Conhecer as atividades realizadas pelo nutricionista da unidade e comparar com a
Resolucéo 380/2005

. AREA FISICA

4.1 Descricdo da area fisica de todas as areas da UAN;

4.2 Descricdo dos equipamentos e utensilios (tipos e nimero);

4.3 Layout com Fluxo-localgrama. Considerar cor vermelha para os residuos organicos,

cor azul para matéria-prima e cor verde para alimentos prontos.

GESTAO DE RECURSOS HUMANOS

5.1 Organograma Funcional

5.2 Cargos e Funcgdes

5.3 Funcionarios e Turnos

5.4 Observar e descrever os documentos e procedimentos (PPRA, PCMSO, atestados,

mapas de risco).

CONTROLE DE MATERIA PRIMA

a. Politica de Cardapio - Caracterizar a estrutura dos cardapios, verificar o uso de fichas
técnicas na UAN e demais informacgfes pertinentes a elaboracdo dos Cardapios;

b. Acompanhar e registrar os procedimentos e 0 tempo necessario para a execucao de
cinco preparagbes como arroz, feijdo, carne assada, lasanha, salada de legumes
cozidos (servida fria);

c. Analisar o cardapio mensal da unidade usando a Avaliacdo Qualitativa das

Preparacbes do Cardapio (Métodos AQPC), a qual considera os seguintes aspectos:

variedade, cores, textura, incidéncia do tipo de prato proteico e do método de coccao.

d. Realizar o calculo da composicdo nutricional de uma refeicdo do cardapio servido na
UAN de acordo com o per capita (CHO, PTN, LIP Totais e Saturados, Na e Fibras,
VET, NPU e NDPCal %). Comparar com referéncia ao PAT.
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e. Logistica de Compras e Suprimentos — Caracterizar o sistema de compras da UAN e
elaborar fluxogramas que englobem desde o recebimento da matéria-prima até a
distribuicéo.

7. CONTROLE HIGIENICO SANITARIO DA UAN

7.1 Recebimento

7.2 Condi¢des de Armazenamento

7.3 Controle de Temperatura

7.4 Avaliacdo Sensorial das Preparacdes

7.5 Controle de Producédo

7.6 Controle de Armazenamento e Distribuicdo

7.7 Documentagfes Importantes - Manual de Boas Préticas, Procedimentos Operacionais

Padronizados, Instrucdes de Trabalho, APPCC.

7.8 Aplicar Check-list de Verificagdo — RDC n° 216/2004 ou RDC n° 275/2002 ou CVS n°5/

2013;

7.9 Descrever a destinacdo dos Residuos Gerados (Organicos, Reciclaveis e Oleo

Queimado)

8. AVALIACOES DE DESEMPENHO

8.1 Controle de custos (planejado X realizado)

8.2 Satisfacéo do Cliente

8.3 Controle de Resto Ingesta e Sobras

9. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS
Descrever sobre as atividades rotineiras e elaboracdo de outras atividades desenvolvidos
pelo estagiario.
10. PROJETO DE INTERVENCAO
O aluno devera realizar um projeto de intervencdo, ou seja, uma agdo pratica, como um
treinamento para a equipe de manipuladores ou uma acdo de educacdo nutricional para os
clientes.

O tema sera proposto pelo aluno, onde deverd identificar a necessidade no local de estagio

e em comum acordo com o Nutricionista da UAN.
11. CONCLUSAO
Realizar uma analise critica geral, contemplando o local e o préprio desempenho do aluno,
guestionando-se: Cumpriu o planejado? Se nao, justificar o porqué. Gostou do que realizou no
estagio? Sente-se satisfeito? ldentificou sua aplicagdo?
Descrever quais os aprendizados adquiridos no estagio e fazer uma correlagdo da prética
vivida com os conhecimentos teéricos adquiridos nas disciplinas do curso.
12. ANEXOS / APENDICE

- Atividades elaboradas (treinamento/ planilhas/controles);
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- Materiais da Unidade que foram utilizados como documentos de apoio para o desenvolvimento
do relatorio;
- Check list de Verificacao aplicado;
- Cépia da Avaliacado do Supervisor do local;
- Cépia da Lista de Frequéncia.
13. REFERENCIAS UTILIZADAS



*

UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

APENDICE 7

AVALIACAO DE DESEMPENHO DO (A) ESTAGIARIO (A) — LOCAL DE ESTAGIO

Area de concentracao:

NOME DO (A) ESTAGIARIO (A):

ITEM FATORES CRITERIOS PESO NOTA
QUALIDADE DO TRABALHO - Capacidade de tomar iniciativas responsaveis e de
apresentar ideias Uteis
1 e INICIATIVA /CRIATIVIDADE - Conhecimento e habilidade na execugéo das atividades 0,5
e PRESTEZA X RESULTADOS - Habilidade para relacionar-se com a equipe, supervisores,
e COOPERAGCAO e SOCIABILIDADE clientes e estabelecer um ambiente agradavel e de respeito
- Capacidade de colaboracao em beneficio do trabalho.
Senso de equipe
2 APRENDIZADO - Capacidade de aprender técnicas, rotinas e novos 0,5
conhecimentos
3 DIDATICA - Capacidade de transmitir conhecimentos 0,5
RESPONSABILIDADE - Nivel de comprometimento com o trabalho
- Frequencia e pontualidade no estagio 0,5
4 e ASSIDUIDADE - Senso de equilibrio e imparcialidade no julgamento de seu
e ETICA trabalho e do trabalho de terceiros
e JULGAMENTO - Apresentacgéo pessoal
Data:
Assinatura e carimbo do avaliador: Area do Estagio: Nota total:
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UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

APENDICE 8

AVALIACAO DE DESEMPENHO DO (A) ESTAGIARIO (A) - PROFESSOR ORIENTADOR

Area de concentrag&o:

NOME DO (A) ESTAGIARIO (A):

ITEM FATORES CRITERIOS PESO NOTA
QUALIDADE DO TRABALHO - Capacidade de tomar iniciativas responsaveis e de
apresentar ideias Uteis
1 e INICIATIVA /CRIATIVIDADE - Conhecimento e habilidade na execucgéo das atividades 0,5
¢ PRESTEZA X RESULTADOS - Habilidade para relacionar-se com a equipe, supervisores,
COOPERAGCAO e SOCIABILIDADE clientes e estabelecer um ambiente agradavel e de respeito
- Capacidade de colaboracéo em beneficio do trabalho.
Senso de equipe
2 APRENDIZADO/Seminario de estagio - Capacidade de aprender técnicas, rotinas e novos 0,5
conhecimentos
3 DIDATICA - Capacidade de transmitir conhecimentos 0,5
RESPONSABILIDADE - Nivel de comprometimento com o trabalho
- Frequéncia e pontualidade no estagio 0,5
4 e ASSIDUIDADE - Senso de equilibrio e imparcialidade no julgamento de seu
. ETICA trabalho e do trabalho de terceiros
e JULGAMENTO - Apresentacao pessoal
Data:
Assinatura e carimbo do avaliador: Area do Estagio: Nota total:




APENDICE 9
*

ESCOLA DE SAUDE
CURSO DE NUTRIGAO S
ESTAGIOSUPERVISIONADO EM SAUDE PUBLICA E SEGURANGA ALIMENTAR

Instrumento de avaliacao de Portfélio
Estudante:

Pontualidade na entrega semanal (descontar 0,1 pontos a cada semana de entrega em atraso)

Tépicos analisados

Valores atribuidos

Apresentacgao (valor 0,5)

0,5

0,4

0,3

0,2

0,1

0,0

Segue as normas da ABNT/ Apresenta referéncia coerente

Estrutura (Valor 1,0)

0,5

0,4

0,3

0,2

0,1

0,0

Apresentacao pessoal

Apresentacao do local de estagio (Coeréncia das informacdes)

Desenvolvimento (Valor 2,5)

0,5

0,4

0,3

0,2

0,1

0,0

Apresenta as atividades realizadas com profundidade

Apresenta reflexdo frente a realidade encontrada

Demonstra resolucdo de questdes adequadas a realidade local

Apresenta experiéncias vivenciadas em equipe multiprofissional

Aponta aspectos éticos que vivenciou

Conclusédo (2,0)

1,0

0,8

0,6

0,4

0,2

0,0

Reflete sobre as vivéncias que considerou importante

Avalia as atividades desenvolvidas de forma critica

Observacoes:

Data: / /

Estudante: Docente:

Nota:
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UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

ESCOLA DE SAUDE
CURSO DE NUTRIGAO

ESTAGIOSUPERVISIONADO EM SAUDE PUBLICA E SEGURANCA ALIMENTAR

Instrumento de avaliacdo clinica

APENDICE 10

Estudante:
Identificacéo 0,05
Histérico Clinico 0,05
Avalicdo clinica nutricional 0,1
Historico dietético 0,1
Avaliacdo Subjetiva Global/Triagem Nutricional/MAN 0,05
Avaliacdo Nutricional
Antropometria 0,1
Bioguimica 0,05
Medicacdes em uso e Interacdes droga-nutrientes 0,15
Registro Alimentar de 24h 0,2
Estimativa das necessidades de energia 0,3
Conduta dietoterapica
Caracteristicas fisicas da dieta 0,2
Apresentacdo de Exemplo de Cardapio 0,2
Recomendacdes Nutricionais 0,1
Evolucéo do paciente 0,1
Bibliografia 0,1

Observacdes:

Data: / /

Nota:




UNIBRASIL

CENTRO UNIVERSITARIO

ESCOLA DE SAUDE
CURSO DE NUTRIGAO
ESTAGIOSUPERVISIONADO EM UNIDADE DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO

APENDICE 11

Instrumento de Avaliagdo do Relatorio de UAN

Local de Estagio:

Professor Orientador:

Tépicos Analisados

Nota
Atribuida

Facilidade de Compreensdo, Interesse e Cooperacgao (Valor 0,5)

Facilidade demonstrada no entendimento e cumprimento das atividades de estagio e
entrosamento no processo de trabalho.

Nivel de Conhecimento (Valor 1,0)

Capacidade de conciliar teoria e pratica, percebendo as caracteristicas e limitacfes da
situacédo real.

Dominio dos conteldos e procedimentos e Aplicacdo de métodos e técnicas
adequadamente.

Organizacdo e Método de Trabalho (Valor 1,0)

Planejamento de métodos e recursos apropriados, visando a melhorar a organizacéo para a
correta realizacdo das atribuicées do estagio.

Envolvimento e compromisso com a aprendizagem e criatividade no desenvolvimento de
acoes.

Estrutura e formatacéo (Valor 0,5)

Atendimento as normas de apresentacdo do relatério e de materiais desenvolvidos -
concordancia, ortografia e regras metodolégicas.




Conteldo e Objetividade (Valor 2,5)

Descricao clara e consistente do local de estagio e de todos os itens em relagdo ao roteiro
bésico

Qualidade e precisdo das atividades elaboradas e desenvolvidas no estagio (atividades de
educacao nutricional; atividades complementares e planejamento alimentar com respectivos
calculos).

Realizacdo de correcdes solicitadas

Concluséo (0,5)

Reflete sobre as vivéncias que considerou importante

Avalia as atividades desenvolvidas de forma critica

Observacgoes:

Data: / Nota:
Assinatura:

Estudante: Docente:




