SERVICO PUBLICO FEDERAL - MINISTERIO DA EDUCAGAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE ALFENAS

Rua Gabriel Monteiro da Silva, 700. Alfenas, MG. CEP 37130-000

Fone: (35) 3299-1000. Fax: (35) 3299-1063 Unifalg
PROGRAMA DE ENSINO DE DISCIPLINA Universidade Federal de Alfenas
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Disciplina / Unid. Curricular / Médulo: Estagio Supervisionado em Unidades de Cédigo: DN62
Alimentacao e Nutricao (Supervised Internship in Food and Nutrition Unit) 90:

Carga Hordria Total: 270 Tebrica: 0 Atividade Pratica: 0

Pratica Pedagégica: 0 Aulas Compl. Tutorial: 0 Estdgio: 270

Pré-requisitos: Nao ha.

Co-requisitos: Ndo ha.

Ementa: Apresentacdo dos estagiarios a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo:

conhecimento do processo organizacional e administrativo do Servigo.

Levantamento e anélise dos fatores intervenientes no planejamento do servico.

Programa de Alimentacao do Trabalhador. Producao de refeicbes e fluxo de distribuicao dos alimentos.
Previsao e controle dos recursos materiais, humanos e financeiros. Acompanhamento do processo de
producao e distribuicao das refeicdes. Sistema de Controle de Qualidade.

Objetivo Geral: Complementar a composicdo da formacao académica mediante o desenvolvimento de
habilidades relacionadas com sua area de formacao, consolidando os conhecimentos teérico-praticos
da Nutricao.

CONTEUDO PROGRAMATICO
UNIDADE |

-UNIDADE |

-1. Planejamento 1.1 Participacdo na elaboracdo de carddpios de acordo com os niveis de nutrientes
necessarios a populacao-alvo e de acordo com a disponibilidade financeira da organizacao ou
instituicéo; 1.2 previsao de atendimento; 1.3 previsao de utilizacao dos cardapios; 1.4 levantamento
de material estocado; 1.5 programacdo de compras e respectivos cronogramas de entrega; 1.6
pessoal operacional necessario; 1.7 formulérios utilizados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-0 aluno deveré ser capaz de elaborar ou participar da elaboracao dos cardapios da Unidade de
Alimentacao e Nutricdao, conhecer e atuar nos processos informatizados do planejamento da Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo, participar do processo de planejamento e aquisicao de géneros
alimenticios, descartaveis e de limpeza, reconhecer e auxiliar no processo de cadastramento de
fornecedores de acordo com os critérios adotados pela empresa: Conhecer e utilizar os principais
impressos empregados no planejamento, organizacao, controle e avaliagao
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UNIDADE II

- UNIDADE II

-2 Recepcao e estocagem 2.1 Recepcado, inspecao, armazenamento e distribuicdo da matéria-prima;
2.2 Controle de estoque; 2.3 Controles contabeis; 2.4 Material envolvido; 2.5 Pessoal envolvido.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Atuar no processamento de géneros envolvendo a dinamica de producdo desde a recepcado da
matéria prima até a estocagem, por meio de uma constante supervisao, controle e avaliacao do
processo de producdo de refeicdo.

UNIDADE Il

- UNIDADE Il

- 3 Pré-preparo 3.1 Técnicas corretas de preparo dos alimentos visando a preservacao de
seus nutrientes; 3.2 Supervisdo do pré-preparo de carne, vegetais, cereais e outros; 3.3 Avaliacdo nas
perdas do pré-preparo; 3.4 Fator de correcao real; 3.5 Fluxo de trabalho que possibilite a maior
racionalizacao do servico; pessoal envolvido; 3.6 Equipamento e seu manejo correto de forma a
proporcionar o maximo de produtividade, higiene e seguranca no trabalho; 3.7 Inspecado da
assepsia das instalacdes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Supervisionar, controlar e avaliar as atividades que envolvam o processamento de géneros na etapa
de pré-preparo dos alimentos.

UNIDADE IV

- UNIDADE IV

- 4 Coccao 4.1 técnicas corretas de coccao dos alimentos; 4.2 perdas e rendimentos em
coccao; 4.3 elaboracao de fichas de preparacao; 4.4 porcionamento; 4.5 fluxo de trabalho; 4.6 analise
sensorial da refeicao quanto a temperatura, cor, textura, sabor, grau e coccao e aparéncia; 4.7
equipamentos necessarios e seu manejo correto; 4.8 pessoal envolvido; 4.9 inspecao da assepsia do
local.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Atuar, supervisionar e avaliar o processamento de géneros envolvendo a dinamica de producao de
refeicbes, na etapa de preparo dos alimentos.
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UNIDADE V

-UNIDADE V

- 5 Distribuicao 5.1 preparacao da refeicdao-padrao com o porcionamento previsto; 5.2
verificacao da apresentacao das preparacoes; 5.3 controle da distribuicao de refeicdes; 5.4
equipamentos envolvidos e seu manejo correto; 5.6 atendimento ao usuario; 5.7 pessoal envolvido;
5.8 inspecao da assepsia das instalacoes.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Atuar, supervisionar, controlar e avaliar o processamento de géneros envolvendo a dinamica de
distribuicdao das refeicdes.

UNIDADE VI

- UNIDADE VI

- 6 Higienizacao 6.1 Sistema de higienizacao; 6.2 Produtos, equipamentos utilizados e seu
manejo correto; 6.3 Qualidade e quantidade de material de limpeza utilizado; 6.4 Pessoal envolvido;
6.5 Controle microbioldgico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-0 aluno deverd ser capaz de reconhecer e avaliar os principais processos de higienizacdo adotado na
Unidade de Alimentacao e Nutricao.

UNIDADE VII

- UNIDADE VII

- 7 Refeicdes Transportadas 7.1 planejamento dos carddpios e suas peculiaridades; 7.2
técnicas de preparo; 7.3 analise sensorial das preparacées quanto a temperatura, cor, textura, sabor,
grau de coccao e aparéncia; 7.4 tempo de utilizacdo; 7.5 material envolvido no processo; 7.6 pessoal
envolvido no processo; 7.7 controle microbioldgico.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Conhecer os importantes fatores relacionados a esta modalidade de distribuicao de refeicbes e sua
aplicacao. Selecionar e quantificar o material (equipamentos e utensilios) necessarios a esse tipo de
distribuicao.
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UNIDADE VI

- UNIDADE VI

- 8 Recursos Financeiros 8.1 modalidades de custos; 8.2 elementos/componentes; 8.3 previsao
orcamentaria; 8.3 formularios utilizados.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Participar dos procedimentos financeiros da Unidade de Alimentacao e Nutricao, realizados pela
apuracao de custos.

UNIDADE IX

- UNIDADE IX

- 9 Recursos Humanos 9.1 relacbes inter e intra-departamentais; 9.2 recrutamento e selecao;
9.3 treinamento técnico; 9.4 reciclagem; 9.5 higiene de pessoal e seguranca no trabalho; 9.6
atribuicdes, rotinas, roteiros; 9.7 escalas de servico; 9.8 consolidacdo das leis trabalhistas (CLT)

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Atuar em parceria, reconhecer os principais processos de administracdao dos Recursos Humanos
utilizados na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.

UNIDADE X

- UNIDADE X

- 10 Controle de Qualidade 10.1 parametros ou sistemas utilizados na organizacao, 10.2
programas de qualidade implantados pela organizacao

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

-Compreender e reconhecer os processos a serem utilizados para a garantia de qualidade dos servicos
oferecidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

Manual ABERC de préticas de elaboracao de refeicdes coletividades. 6.ed. [s.l.]: [s.n.], 2003
SANT'ANA, H.M.P. Planejamento Fisico-Funcional de Unidades de Alimentacao e Nutricdo. Editora
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Rubio. 304p. 1 ed. 2011.

TEIXEIRA, S.; MILET Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, M.T. Administracao aplicada a administracao de
unidades de alimentacao e nutricdo. 2 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2003. 219 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BREEZE, C. & COATES . Delegar tarefas com seguranca. Sao Paulo: Nobel, 2000.

CHAVES, J.B.P.; ASSIS, F.C.C.; PINTO, N.B.M.; SABAINI, P.S. Boas Praticas de Fabricacao (BPF) para
Restaurantes, Lanchonetes e Outros Servicos de Alimentacdo. Editora UFV. 2006. 68 p.

MEZOMO, I. B. Os servicos de alimentacao: planejamento e administracao da producao. 5 ed. Sao
Paulo: Manole, 2002.

PASSQOS, C. M. Organizacao de cozinhas hospitalares. 4 ed. Sao Paulo: Associacao Paulista de
Hospitais, 1987. 231 p.

REGGIOLI, M. R.; IDATI, M. Planejamento de cardapios e receitas para unidades de alimentacao e
nutricao. Sao Paulo: Atheneu, 2002

SILVA FILHO, Anténio Romao A. Manual basico para planejamento e projeto de restaurantes e cozinha
industrial. Sao Paulo: Varela, 1996. 235p.

SILVA Jr, E.A. Manual de Controle Higiénico Sanitdrio em Alimentos. Varela. 52 edi¢do. 2002. 479 p.

SISTEMA DE AVALIAGCAO

Data Valor Peso
Relatori manai finais, apresentacao oral e avaliacdo de .
elatorios semanais € P ¢ ¢ a combinar 10.0 1.0
desempenho
Prova Especial a combinar

(*) Datas de avaliagao sujeitas a alteragdo posterior.
(**¥) A Prova Final serd agendada de acordo com o calendéario académico.

As avaliacdes ocorrerao de acordo com o regulamento de estdgio supervisionado e com datas a serem
estipuladas pela coordenacao.

O PROGRAMA DE ENSINO FOI APROVADO PELO COLEGIADO DE CURSO.
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