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ATIVIDADES E TEMATICAS DESENVOLVIDAS DURANTE O ESTAGIO CURRICULAR
SUPERVISIONADO EM ALIMENTAGCAO PARA COLETIVIDADES

Em cada tematica abordada, o discente sera avaliado quanto a compreensao da rotina da unidade, dominio
tedrico, correlagao entre teoria e pratica, abrangéncia e profundidade na discuss@o do tema, bem como na
capacidade de identificar problemas e propor solugdes.

1. Estrutura Fisica

Analisar a edificacdo e as instalages da UAN, considerando localizagao, fluxos, dimensdes e ambiéncia de
todos os setores, incluindo area de residuos, vestiarios e sanitarios. Avaliar os equipamentos, mdveis e
utensilios quanto ao tipo, localizagao, quantidade, especificagdes técnicas e manutencgao preventiva. Observar
as condicbes do depdsito de lixo, incluindo dimensdes, tipo, localizagéo, limpeza, entre outros aspectos
relevantes.

2. Residuos, Higienizagao e Controle Integrado de Pragas e Vetores

Acompanhar a rotina de manejo de residuos, observando a forma de recolhimento, acondicionamento e
periodicidade. Verificar as rotinas de higienizagdo dos setores, equipamentos, reservatérios de agua e caixas
de gordura, atentando-se as escalas, frequéncia, registros e materiais utilizados (tipo, uso adequado, e se ha
credenciamento da empresa junto ao Ministério da Saude). Avaliar o cronograma e os registros de dedetizacéo,
desratizacao e demais agdes relacionadas ao controle integrado de pragas e vetores.

3. Gestao da Qualidade das Refei¢oes

Identificar e analisar os sistemas de controle da qualidade implantados, tais como 5S, Manual de Boas Praticas
de Fabricacdo (MBPF), Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e o sistema APPCC (Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle), entre outros. Acompanhar os procedimentos que garantem a qualidade
higiénico-sanitaria das refei¢des, incluindo riscos de contaminagao, higienizacao e desinfecg¢do, controle de
temperatura, técnicas de preparo, normas de seguranga, controle do tempo de exposigdo, coleta e
armazenamento de amostras para controle microbiolégico.

4. Gestado de Estoque

Acompanhar efou participar do planejamento de compras, considerando levantamento de necessidades,
definicdo de especificagdes dos insumos e cronogramas de aquisi¢do e entrega. Observar os procedimentos
de recepcéo dos géneros, controle de qualidade na entrada, formas de armazenamento e organizagéo, controle
de vida util e prateleira, bem como o controle de estoque (requisigdes, saidas diarias, balangos periddicos) e a
aplicagéo da curva ABC.




5. Gestao Financeira

Acompanhar o controle financeiro da unidade, incluindo despesas e compras. Observar o calculo do custo das
refeicdes e compreender os principais aspectos contratuais envolvidos na operagao da UAN.

6. Gestao de Pessoas, Ergonomia e Saude do Trabalhador

Analisar a estrutura organizacional da UAN, incluindo organogramas, fluxogramas, cronogramas de trabalho e
relagdes interpessoais. Avaliar a escala de trabalho, frequéncia, dimensionamento e distribuicdo dos
funcionarios por setor. Verificar os processos de recrutamento, capacitagdo, politica salarial, motivagao e
beneficios. Observar aspectos relacionados a ergonomia e a seguranga do trabalhador, incluindo o Programa
de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), o Programa de Prevengéo de Riscos Ambientais (PPRA)
e 0 uso de Equipamentos de Protec&o Individual e Coletiva (EPIs e EPCs).

7. Cardapio (gerais e especiais)

Acompanhar e/ou participar do planejamento de cardapios, considerando nimero e tipo de refei¢des, padréo
de composigao, per capita, tipos de cortes e técnicas de preparo. Verificar a existéncia e organizagao de
receituario (fichas técnicas ou fichario de receitas). Avaliar a qualidade do cardapio por meio do método de
Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes e a adequacao nutricional dos alimentos oferecidos.

8. Gestao da Producao e Distribuigao

Acompanhar as etapas de produgao das refei¢des, incluindo pré-preparo e preparo, observando a qualidade
dos géneros e a manipulagao adequada, especialmente quanto ao uso e qualidade dos sanitizantes. Avaliar o
funcionamento dos equipamentos, 0 acondicionamento das preparagdes prontas, o reaproveitamento de sobras
limpas e a execugéo dos cardapios, incluindo testes de preparagdes. Observar a distribuicdo das refeicoes,
numero de refei¢cdes por servigo, consumo, reposicdo nas cubas, avaliagdo de sobras e resto-ingestao,
satisfacdo do cliente e qualidade do atendimento.

Compete ao professor orientador decidir e distribuir a condugao das discussées conforme julgar mais
adequado.




