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I - EMENTA

Caracterizagao da Unidade de Alimentacao e Nutricdo (U.A.N.): aspectos fisicos, materiais,
sociais, funcionais e estruturais. Elaboracdo, andlise e avaliagdo de cardapios com base nos
principios da Nutrigdo. Atividades educativas e de pesquisa.

II - OBJETIVO GERAL

Proporcionar ao aluno o desenvolvimento de praticas de avaliagdo da atengdo dietética na
coletividade sadia ou enferma e a gestdo da alimentacio coletiva.

111 — OBJETIVOS ESPECIFICOS

(a) Possibilitar ao aluno ter contato com todas as dimensdes do trabalho de sua profissdo no
ambito da nutricado em alimentac¢ao coletiva.

(b) Oportunizar e vivenciar situagdes reais de trabalho a serem defrontadas em suas futuras
vidas profissionais.

(c) Observar, participar, interagir e criticar de forma construtiva a unidade de estagio.

(d) Planejar e avaliar preparacdes de cardapios

(e) Realizar atividades de gerenciamento e producdo de refei¢ao

(f) Refletir e estabelecer as relagdes entre a teoria e a pratica

(g) Considerar os aspectos éticos e legais do exercicio profissional.

IV — CONTEUDO PROGRAMATICO




Atuacao do nutricionista na Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do; Avaliacdo Nutricional da
Clientela; calculo do valor nutritivo, rendimento e custo das refei¢des/preparacdes culinarias;
Treinamento para de Boas praticas para manipuladores de alimentos; Avaliagao da qualidade
do cardapio; Padronizacdo de receitas; Desenvolvimento de novas preparagdes; Planejamento,
coordenagdo, supervisao, selecdo, compra e manutencdo de equipamentos e utensilios;
Programa de educacdo alimentar para clientes e marketing.

V-METODOLOGIA - PROCEDIMENTOS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

1.

2.

3.

4,

O estagio sera ofertado de forma presencial contemplando 75% da carga horaria e 20% de
atividades que serdo desenvolvidas no modelo remoto.

Protocolo para o retorno das atividades presencial, considerando as regras sanitarias
exigidas e as recomendagdes da institui¢do concedente durante o periodo pandémico.

e Os alunos que concordarem em retornar ao estagio devera assinar um termo de
ciéncia de risco, haja vista, que a apolice de satde oferecida pela UFPI nao cobre
epidemias e pandemias.

e As praticas de educacdo em satde serdo desenvolvidas apenas quando oferecerem
risco minimo.

e A testagem por meio do teste sorologico € obrigatoria devendo ser apresentado no
primeiro dia estagio e realizado a cada 30 dias, desde que ndo esteja vacinado.

e Na presenca de quaisquer sintomas gripais, mesmo que ja tenha sido positivado
anteriormente para COVID-19, ndo deverdo comparecer no estdgio por um periodo
de 10 dias.

e Os ecstagiarios devem estar devidamente paramentados com o uso de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) compativeis com os protocolos de
seguranga, tais como: luvas de procedimentos, mdscara cirurgica, mascara n95,
avental, touca, 6culos de protecao individual e/ou protetor facial.

e (ada campo de estagio receberd um numero reduzido de estagiario (no maximo
20u 3)

° Os alunos serdo supervisionados presencialmente pelos supervisores das
instituicdes concedentes.

e Os professores orientadores fardo a orientagdo de forma remota.

Os alunos devem entrar nos seus locais de estagio, portando apenas os EPIs, cracha,
caderno e caneta.

Todos os materiais utilizados para as aulas ndo produzidos diretamente pelo docente
responsavel pela atividade curricular deverdo conter a respectiva fonte, com a indicagdo de
autoria, respeitados os direitos autorais assegurados pela Lei n® 9.610/98.

IMPORTANTE:

(a)Todas as atividades realizadas durante o periodo do estigio serdo registradas
diariamente, por meio de uma ficha de registro, avaliada e assinada pelo professor
orientador

(b) O aluno sera avaliado em todo o periodo de estagio, tanto pelo supervisor como pelo
professor orientador. Esta avaliacdo abordard conhecimento técnico, desenvoltura para
resolugdo de problemas, relagdes pessoais, postura ética, assiduidade e pontualidade, uso
correto dos equipamentos de protecdo individual e medidas de higiene durante 0 momento
pandémico.




(c)Definicao de instrumentos avaliativos, durante todo o processo, que possam mensurar
qualitativa e quantitativamente o desenvolvimento do aprendizado do estudante, segundo
as normas previstas nas Resolugdes n° 177/2012 e 101/2021 -CEPEX.

(d) As atividades assincronas serdo avaliadas conforme a Resolucdo n® 101/2021 -CEPEX.

VI - RECURSOS DIDATICOS

1. Internet

2. Notebook

3. Plataforma Google Meet

4. Formularios do google forms

5. Web conferéncias

6. Sistema Integrado de Gestao e Atividades Académicas.
e IMPORTANTE:

°

Sera utilizado ambiente virtual de aprendizagem como midia principal, complementado
com material impresso, audiovisual, webconferéncias, videoaulas, contetidos organizados
em plataformas virtuais de ensino e aprendizagem, correio eletronico.

e OBS: O curso de nutricdo ira utilizar o Google Meeting para a realizagdo das aulas
virtuais.

VII — SISTEMATICA DE AVALIACAO E FREQUENCIA

Avalia¢do do aluno sera realizada mediante trés avaliagdes, sendo atribuido uma nota entre ( 0 ¢
10.)

Ficha de Avaliagdao do Supervisor
Ficha de Avaliagao do Professor orientador

Apresentacdo do Relatério Final (Média das notas da parte escrita e apresentacao oral)

IMPORTANTE: O aluno sera avaliado em todo o periodo de estagio, tanto pelo supervisor como
pelo professor orientador. Esta avaliacdo abordara conhecimento técnico, desenvoltura para
resolugdo de problemas, relacdes pessoais, postura ética, assiduidade e pontualidade. As
atividades assincronas serao avaliadas conforme a Resolucao n® 101/2021 -CEPEX.
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Sao Paulo: Manole LTDA, 2002. 413p.
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Atheneu, 2005. 307p.
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