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EMENTA  

O estágio consiste na observação e apoio às atividades de planejamento e gestão dos processos de produção e 
distribuição de refeições em Serviços de Alimentação e Nutrição (SAN). Também compreende a participação nas
atividades de controle de qualidade, vigilâncias: nutricional, sanitária e epidemiológica, educativas e de assistência 
nutricional aos usuários e colaboradores do SAN.  

OBJETIVOS  

Geral:  
Propiciar ao estudante a oportunidade de desenvolver atividades que contemplam as competências e atribuições do 
nutricionista em Serviços de Alimentação e Nutrição para Coletividades. 

 
Especifícos:  
 

� Possibilitar ao estudante a realização de análise crítica nos Serviços de Alimentação e Nutrição (SANs) para 
Coletividades, baseado nos conhecimentos adquiridos durante o curso de graduação.  

� Possibilitar que o aluno demonstre/ desenvolva habilidade para diagnosticar, investigar, analisar e, a partir daí, 
propor formas de resolução de problemas que abordem a complexidade organizacional do SAN. 

� Possibilitar que o aluno possa compreender os aspectos sociais, técnicos e culturais de uma situação real de 
trabalho. 

� Possibilitar o amadurecimento de instrumentos teórico/ metodológicos específicos para esta área de atuação. 
 

METODOLOGIA 
O estágio ocorrerá em Serviços de Alimentação e Nutrição para Coletividades de instituições públicas e privadas. O 
desenvolvimento das atividades inerentes à prática profissional, que compreende atividades administrativas, assistências, 
de vigilâncias e educativas será acompanhado por um nutricionista supervisor, conforme determina o Código de Ética da 
profissão. 
 
As atividades do estágio serão caracterizadas por:  
1. Observação “in loco” do desenvolvimento das atividades do nutricionista segundo as competências e atribuições do 
profissional; 
 
2. Reuniões semanais com o professor orientador com base em cronograma previamente estabelecido, sendo destinadas 
duas horas semanais por aluno para orientação presencial;  

 

3. Complementarmente, serão realizadas sessões científicas, debates, seminários e estudo de caso voltado para 
coletividade analisando situações reais e propondo alternativas de intervenção; 

 



 
4. A avaliação se dará a partir das atividades escritas, definidas no plano de curso do semestre previamente conhecido, 
apresentações de seminários, desempenho nas reuniões e debates nas reuniões de orientação, e pelo nutricionista 
supervisor da área de estágio. As notas conferidas às atividades escritas serão de atribuição exclusiva do orientador. 
Quanto aos seminários e discussões, poderão ser avaliados pelo orientador individualmente ou por banca de professores 
definidos pela coordenação do estágio.  
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
 
1.0 PLANEJAMENTO DE ESTRUTURA FÍSICA  

Localização do SAN, dimensionamento, leiaute, instalações, equipamentos e ambiência dos diversos setores do 
SAN (recebimento, acondicionamento, pré-preparo, cocção, distribuição, higienização, refeitório e administração) e 
fluxo de produção.  

 
2.0 – ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS: 
 

2.1. ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS RELACIONADAS DIRETAMENTE COM O PROCESSO DE PRODUÇÃO 
DE REFEIÇÕES. 

 
2.1.1. GESTÃO DE PESSOAL  
  
A gestão de pessoal procura proporcionar à instituição os recursos humanos mais apropriados ao seu 
funcionamento, condições de trabalho e ambiente adequados aos empregados de modo a sentirem-se motivados 
a permanecer no trabalho, buscando, desse modo, um perfeito ajustamento entre os objetivos da instituição e os 
dos empregados. 
 
 2.1.2. GESTÃO DE MATERIAIS 
 
A gestão de materiais procura organizar de forma lógica e racional a aquisição e movimentação de materiais a fim 
de manter o processo produtivo.  

 
2.1.3. GESTÃO DE PREPARO/PRODUÇÃO 
 
A gestão de preparo/ produção procura orientar, controlar e avaliar a execução do processo de produção das 
refeições a fim de que todas as etapas ocorram de acordo com o previsto e respeitando o planejamento de 
cardápio elaborado pelo nutricionista. 
 
2.1.4. GESTÃO DE DISTRIBUIÇÃO / COMERCIALIZAÇÃO 

 
A gestão de distribuição/ comercialização procura orientar e controlar o fornecimento do produto final bem como 
avaliar a aceitação deste pelos usuários do SAN. 

 
2.1.5. GESTÃO DE CONTROLE DE QUALIDADE  

 
A gestão de controle de qualidade busca controlar o SAN de modo a manter ou alcançar o nível de qualidade, de 
acordo com os padrões de higiene, pontualidade, atendimento e aceitabilidade considerando o conjunto de 
elementos que deles participam a exemplo de especificações, produção, manuseio de materiais, compras e 
estocagem e a relação com o meio ambiente.  

 
2.2. ATIVIDADES ADMINISTRATIVAS NÃO RELACIONADAS DIRETAMENTE COM O PROCESSO DE 
PRODUÇÃO DE REFEIÇÕES. 

 
2.2.1. GESTÃO FINANCEIRA 
 
A gestão financeira busca obter, utilizar e aplicar recursos financeiros a fim de assegurar as operações nos vários 
setores e áreas de atividade da instituição para garantir o pleno funcionamento do SAN.  
 



 
3.0. ATIVIDADES ASSISTENCIAIS: 

 
3.1. ATIVIDADES ASSISTENCIAIS DIRETAS (INDIVIDUAL).  

 
As atividades assistenciais diretas são aquelas realizadas com o usuário do serviço, ou seja, prestação de
cuidados nutricionais diretos que implicam na relação imediata nutricionista / usuário e colaboradores do SAN.  
 
3.2. ATIVIDADES  ASSISTENCIAIS INDIRETAS (COLETIVIDADE). 

 
As atividades assistenciais indiretas são aquelas realizadas para o usuário do serviço, ou seja, são cuidados 
nutricionais realizados pelo nutricionista para o usuário e colaboradores do SAN, na qual não se verifica relação 
imediata nutricionista / usuário. 

 

4.0 ATIVIDADES EM VIGILÂNCIA 
 

As atividades em vigilância são aquelas que compreendem o cuidado com a alimentação e nutrição na perspectiva 
da vigilância sanitária, nutricional e epidemiológica, a fim de tomar decisões que permitam contribuir para a saúde 
dos usuários e colaboradores do serviço. 
 

 
4.1 VIGILÂNCIA SANITÁRIA 
 
A vigilância sanitária corresponde às práticas relacionadas à supervisão e controle da higiene dos manipuladores, 
das instalações, dos equipamentos e materiais, da matéria-prima, processamento e produto final. 
 

 
4.2. VIGILÂNCIA NUTRICIONAL 

 
A vigilância nutricional se aplica tanto à subnutrição como à sobre nutrição, considerando que a promoção de uma 
nutrição apropriada é um dos elementos essenciais à atenção primária à saúde. A vigilância nutricional refere-se 
ao estar atento à nutrição a fim de tomar decisões que permitam contribuir para a saúde dos usuários e 
colaboradores do serviço. 

 
4.3 VIGILÂNCIA EPIDEMIOLÓGICA 
 
A vigilância epidemiológica refere-se ao conjunto de atividades que proporcionam a informação indispensável para 
conhecer, detectar ou prever qualquer mudança que possa ocorrer nos fatores condicionantes do processo saúde-
doença, com a finalidade de recomendar as medidas indicadas que levam à prevenção e controle das doenças 
direta ou indiretamente associadas à alimentação ou o padrão alimentar da coletividade. 
A vigilância epidemiológica serve para: fazer recomendações; avaliar medidas de controle; realizar o 
planejamento. 
 

5.0. ATIVIDADES EDUCATIVAS 
 

5.1. ATIVIDADES EDUCATIVAS PARA OS USUÁRIOS DO SERVIÇO DE ALIMENTAÇÃO E NUTRIÇÃO 
As atividades educativas para a saúde referem-se à orientação prestada ao indivíduo ou grupo de usuários e 
colaboradores do SAN, para as quais é estabelecida uma relação pedagógica. 

 
5.2. ATIVIDADES EDUCATIVAS EM SERVIÇO 
As atividades educativas em serviço referem-se às atividades de treinamento e supervisão de pessoal técnico ou 
auxiliar no processo de produção de refeições. 
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