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APRESENTACAO

Caro aluno,

Este manual foi elaborado pela Coordenagao do curso, professor

responsavel de estagio, supervisores de estagios e professores. Tem como
objetivo orientar o aluno no desenvolvimento de suas tarefas durante o
periodo de estagio. Recomendamos, assim, a sua leitura freqliiente e atenta.

A coordenacdo, professor responsavel pelos estagios e os su-
pervisores de area estardo a disposicdo para sanar as duvidas que surgirem
em relacdo aos itens descritos nesse manual. Estaremos sempre a
disposicdo para receber criticas e sugestbes acerca das informacgdes aqui
descritas, bem como de todo o processo e atividades desenvolvidas durante
o periodo de estagio.

Aproveite com toda intensidade esse momento que serda de suma
importancia na sua carreira profissional.

Boa sorte!
Curso de Nutricao da UniSantos
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1 OBJETIVOS DO ESTAGIO

Os estagios curriculares do Curso de Nutricdo da Universidade Catdlica de Santos
tém por objetivo:
- aplicacdo pratica de todo o conteudo desenvolvido durante o curso;

- aprofundamento do conhecimento nas areas de interesse, além de possibilitar
interacdo mais ampla com algumas das principais areas de atuacao.

Como objetivo adicional, o aluno também tera oportunidade de formular e aplicar
protocolos de pesquisa especificos a drea de atuacgao.

2 DISPOSICOES GERAIS

O aluno ndo podera ter nenhuma dependéncia para cursar o estagio curricular, de-
vendo estar devidamente matriculado no 7° semestre, segundo calendario oficial .

Ndo sera considerado como Estagio curricular nenhuma atividade pratica voluntaria
desenvolvida pelo aluno que ndo esteja cursando o 79 semestre e sem a devida
supervisao de supervisor nutricionista da UNISANTOS.

As entidades concedentes dos estagios sdao devidamente cadastradas, idoneas e
possuem 1 profissional responsavel, que estard acompanhando o aluno durante o
periodo do estagio, bem como avaliando seu desempenho. A avaliagcdo pela instituicdo é
aceita pela UNISANTOS sem restrig0es.

A escolha de local para realizacdo de estagios estarad sujeita a aprovacdo do prof.
responsavel pelos estagios e Coordenacdo do curso. A distribuicdo dos locais de estagios
ao aluno serd feita baseado na intengdo do aluno, caso ndo seja possivel, sera sorteado
entre os demais solicitantes. Terdo prioridade ao estagio de 6 horas, os alunos que
apresentarem documento comprobatério de trabalho.

Em caso de sorteio, os alunos terdo a possibilidade de permutarem entre si, no
periodo pré-determinado. Porém, apds ter iniciado o estagio, ndo havera mudancgas. Em
casos de desisténcias do local, o aluno deverad cursar o estdgio no semestre ou ano
seguinte.

2.1 Carga horaria

De acordo com a lei Federal n® 11788 d2 25/09/2008 e a regulamentagdo da
UNISANTOS, o estagio curricular totalizard uma carga de 900 horas, no minimo, assim
divididas:

- Estagios em Administracdo das Unidades de alimentacdo e nutricdo: 300 horas.

- Estagio em nutrigdo Clinica e Dietoterapia: 300 horas

- Estagio em nutricdo em Saude Publica: 300 horas
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Para o cumprimento dessa carga horaria, o aluno devera realizar 6 ou 8 horas diarias
no local de estagio, além da participagdo em reunides intermedidrias na Universidade
que também serdo computadas como horas de estagio.

A carga horaria é estabelecida pela instituicdo que recebe o estagiario dentro do
periodo letivo estabelecido pela Universidade. Porém tendo em vista as necessidades do
campo de estagio, o aluno devera cumprir integralmente o periodo estipulado no termo
de compromisso.

3 DEVERES DO ESTAGIARIO

O aluno devera:

- se empenhar para demonstrar o conhecimento adquirido ao longo do curso, sempre
com simplicidade e humildade, estando disponivel para ouvir e aprender;

- manter sempre a postura e a ética na avaliacdo do desenvolvimento do estagio;

- dispor de hordario necessario para o desenvolvimento do Estagio Curricular,
conforme cronograma e atividades estabelecidas;

- lembrar de pontos disciplinares importantes como: assiduidade, pontualidade,
discricdo no vestuario, aderecos, maquiagem e esmaltes;

- providenciar exames bioquimicos, se a empresa concedente do estagio ndo
fornecer.

Faltas

Caso ocorra alguma eventualidade, comunicar a Entidade e a Universidade
imediatamente.

a) Caso ocorra alguma eventualidade, comunicar a Entidade e a supervisora de estagio
imediatamente.

b) As faltas por doencas deverao ser justificadas mediante a apresentacdao de atestado
médico no prazo maximo de 48 horas da data do inicio da licenca/auséncia. A
auséncia até 2 dias devera ser justificada diretamente a entidade concendente e a
supervisdo de estagio. Entretanto, se forem superior a 2 dias dias o aluno devera
apresentar o atestado médico mediante requerimento na secretaria académica do
Campus D. Idilio.

c) Toda e qualquer auséncia devera ser reposta no proprio local de estagio.

d) O ndo cumprimento dessas prerrogativas sujeitara o aluno a perdas de conceitos de
avaliacdo que, dependendo da gravidade, podera ser decisivo na sua aprovagao.

O aluno devera ainda ter material préprio para o acompanhamento adequado do
estagio, como canetas, papéis, calculadora entre outros. A Unisantos podera
disponibilizar equipamentos como fita métrica, adipdmetro, termémetro, balanca de
campo, entre outros, desde que solicitados com antecedéncia.
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E sempre importante lembrar:

- da obrigatoriedade do uso de uniforme (avental branco serd exigido em todas as
areas de estagio e/ou roupa branca, rede ou touca para cabelo,sapato fechado), ou
outro previsto no regulamento da Entidade;

- da fixacdo do cracha de identificacdo da UniSantos ou da Entidade. Em caso de
perda do cracha, solicitar ao professor responsavel de estagio, a reposicao do mesmo,
sendo as custas por conta do académico. A solicitacdo deve ser feita em 24hs.retirar !!

- de sua conduta ética e discreta na Instituicdo.

O aluno devera cobrir os custos de transporte necessarios para o desenvolvimento
dos estagios, salvo quando a entidade disponibilizar transporte préprio ou fornecer
ajuda de custo.

4 DIREITOS DO ESTAGIARIO

- ter acompanhamento de um supervisor de estagios da Instituicdo e da Uni-
versidade;

- freqlientar o campo de estagio que permita seu aprendizado;

- ser respeitado pelos supervisores e colegas de estagio.

- estar segurado contra acidentes pessoais.

5 SUPERVISAO DE ESTAGIO

Periodicamente, o aluno recebera visitas do professor supervisor responsavel pela area.
Essas visitas se prestardo para esclarecimentos de duvidas, auxilio no acompanhamento das
tarefas, tomadas de decisGes, juntamente com o supervisor local, o qual podera participar na
definicdo do tema e no desenvolvimento do trabalho cientifico. As visitas deverdo ser, no
minimo, quinzenais; de acordo com a necessidade, semanais ou diarias.

OBS: sdo consideradas supervisGes de estagio a visita do professor-supervisor na
entidade, o atendimento do aluno na prépria universidade bem como o
acompanhamento dos alunos pelo professor em outros locais.

6 PROCESSOS DE AVALIAGAO

O aluno serd avaliado em todo o periodo de estdgio, tanto pela Instituicdo
(especificamente pelo profissional responsavel direto pelo estagiario) como pelo Supervisor
da Universidade. Esta avaliacdo abordara conhecimento técnico, desenvoltura para resolucao
de problemas, relagGes pessoais, postura ética, assiduidade e pontualidade.

Além disso, ao final do periodo de cada area, o aluno devera entregar um relatdrio
de atividades e um trabalho especifico da area, a saber:
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- Trabalho cientifico para a area de Saude Publica e Administracdo dos Servicos de
Alimentagdo e Nutrigdo.

- Estudo de caso para a area de Nutricdo Clinica

A nota serd composta por 4 avaliagdes:

- Nota atribuida pela instituicdo ( modelo I)

- Nota do relatério individual

- Nota do trabalho cientifico ou estudo de caso

- Nota do supervisor pelo cumprimento das etapas de aprendizagem, desempenho e
ética, exigidas em cada area de estagio. ( Itens do relatdrio, desenvolvimento do estudo
de caso e outras atividades solicitadas pela entidade).

Para tanto, o aluno deverad ter no minimo, a nota 7,0 ( sete) em cada uma das 4
avaliacOes. Caso a nota do relatério e/ou do trabalho cientifico - estudo de caso fique
abaixo de 7,0 ( sete), uma comissao formada pela professora responsavel de estagio,
pelos professores supervisores, coordenacdo do curso e direcdo, decidira pela
possibilidade de serem refeitos. Em caso negativo, o aluno devera repetir o estagio.

Entretanto, se apenas a avaliacdo do aluno pela instituicido receptora ou pela
supervisora de estagios ndo for satisfatéria, essa mesma comissdao, apds analise
minuciosa do caso, poderd indicar uma atividade compensatéria para atingir a média
7,0.Em caso negativo o aluno devera repetir o estagio

S6 tera direito a avaliacdo do relatorio e estudo de caso, o aluno que cumprir
integralmente o periodo de estagio.

Em caso de abandono de estdgio no periodo vigente do termo de compromisso,
mesmo tendo cumprido o nimero de horas minimo exigidos, o aluno estara reprovado
nesta area.

Caso o aluno seja responsavel pelo cancelamento do seu estagio, devido a atitude
ética ou disciplinar, pela entidade concedente do mesmo, deverd ser submetido a
avaliacdo do caso pela comissdao formada pelos supervisores de estagio e coordenagao
do curso, estando sujeito a reprovacdo do mesmo.

7 PLANEJAMENTO, TRABALHO CIENTIFICO OU ESTUDO DE CASO
E RELATORIO FINAL

7.1 - Planejamento

Na primeira semana de estdgio, € comum o aluno sentir-se “perdido” e ainda
inseguro quanto as atividades a serem seguidas. Por isso, sugerimos que neste periodo
seja feito um reconhecimento do local e dos profissionais do campo
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Ao final desta semana, o aluno com seu supervisor da UNISANTOS devera elaborar um
planejamento das atividades a serem cumpridas durante o periodo do estagio.

7.2 - Trabalho Cientifico ou Estudo de Caso

Sdo atividades propostas visando despertar o senso critico e a capacidade de
observacdo do aluno. A partir de situacGes consideradas problema ou de hipdteses, o
aluno elaborara os trabalhos. A descricdao detalhada dos mesmos encontram-se abaixo,
de acordo com a area de estagio (item n°. 8).

7.3 - Relatorio Final

O relatério final tem como objetivo conduzir o aluno a uma avaliagdo ampla e concisa
de todos os aspectos do estagio, no que tange da sua observacdo acerca da estrutura
fisica e humana e da sua prépria atuacdao como estagiario(a). Por isso, recomendamos
gue seja feito de forma pensada e critica. De acordo com a area do estagio, o relatorio
seguira roteiro especifico.

OBS: Recomendamos que os itens descritos nas atividades planejadas de acordo com
0 cronograma prévio, sejam cumpridas desde o inicio do estagio, independente da area,
a fim de facilitar o desenvolvimento e a execugdo do relatério final. O ndo cumprimento
das tarefas solicitadas pelo supervisor de estagio a cada visita a Instituicdo acarretara
em prejuizo na nota final do relatério.

O relatério final devera ser redigido de acordo com a Metodologia do Trabalho
Cientifico e entregue em 3 vias (instituicdo, unidade do curso de Nutricdo e aluno). Para
o curso de Nutricdo também devera ser entregue 1 cépia em CD.

Os impressos elaborados pelo aluno deverdo fazer parte do apéndice e os da
instituicdo que fizerem parte dos trabalhos (trabalho cientifico, estudo de caso,
relatorio) deverdo estar no “anexo”.

8 ROTEIROS E ORIENTACOES PARA ELABORA(;AQ DO RELATs')RIO
FINAL, ESTUDOS DE CASO E TRABALHO CIENTIFICO POR AREA
DE ESTAGIO

8.1 - Administracdo Aplicada as Unidades de Alimentacao e Nutricdo -
AUAN

8.1.1 - Fundamentos do campo de estagio

Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, o estagio tem como objetivo familiarizar o
aluno no que diz respeito a atuacdo técnico-administrativa em todas as etapas de
planejamento , organizagdo e controles operacionais de um servico de
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alimentacdo coletiva, nas areas de: previsdao de géneros, compras, controle de estoque
e custo, elaboracdo de cardapios, preparo e distribuicao das refeicbes , com énfase em
seguranca alimentar.

8.1.2 - Roteiro para o relatério

A - Caracteristicas da Instituicao:

. Razdo Social

. Atividade principal da Empresa

. Organograma da Empresa (situando a posicdo hierarquica da UAN)

. Nimero total de funcionarios da empresa

. Historico

B - Caracteristicas da Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN)
. Endereco

. Organograma (em caso de concessionaria , descrever sede e filial)

. Objetivos da UAN

. Tipo de gestdo . Para UAN terceirizada citar e analisar o tipo de contrato
. Nimero de funcionarios da UAN

. NUmero e categoria do usuario

. NUmero de refeicOes totais : descrever em um quadro os tipos de refeicGes, as
guantidades e os horarios de distribuicao

. Padrdo de cardapios (composicdo)
. Sistema de distribuicao e tipo de servico
. Outros servigos : lanchonetes, servico de café, outros.

C - Recursos Fisicos

. Andlise dos aspectos fisicos da UAN e comparagdo com a legislagdo vigente e outros
autores, sugerindo medidas de correcao para os pontos negativos:

- Localizacao

- Configuracdo Geométrica

- Ambiente (ventilacdo, iluminacdo, temperatura)

- Revestimento (piso, parede, forros e tetos)

- Rede Hidraulica ( agua fria e quente, ralos, canaletas e grelhas, torneiras e esgoto)
- Portas e janelas

- InstalagOes sanitarias e vestiario

- Area para guarda de lixo
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- Area para lavagem das mé&os

- Area para a preparagdo de alimentos: analise o fluxo desde o recebimento até a
distribuicao.

- Area para guarda de material e produto de Limpeza e caixas plasticas ou
vasilhames;

- Elaboragdo do “Lay Out”

. Equipamentos

- Selecao de um equipamento e elaboracdao de uma ficha de descricdao contendo:
fabricante, modelo, utilizacdo, combustivel utilizado, manuseio e higienizacao;

- Comentario sobre a manutencdo dos equipamentos do local (preventiva ou
corretiva);

. Utensilios
- Controle de utensilios (contagem periddica, inventario, trocas)
- Escolha de setor da UAN e elaboracdo de lista de utensilios por ordem alfabética

D - Administracao de Recursos Humanos
. Quadro de pessoal (relacionar o pessoal por categoria funcional e area de servigo)

. Jornada de trabalho e escala de folga e férias. Elaborar uma escala de folga de
acordo com as caracteristicas do servigo

. Admissdo, recrutamento e critérios de selecdo
. Controle de freqliéncia
. Controle de saude (tipos de exames, freqliéncia, responsavel, legislacdo)
Uniformes (padronizacdo, controle, durabilidade, freqiéncia de troca e con-
servagao).
. Avaliacdo de desempenho (critérios e periodicidade e finalidade)

. Rotinas ou roteiros (em UANs que ndo tiverem rotinas, o aluno devera escolher um
cargo ou funcdo e descrever sua rotina).

. Descricao de cargos (elaborar uma ficha e descrever um cargo da UAN)
. Treinamento de Pessoal (analisar programacao e os tipos)
. Célculo do indice de produtividade da UAN
Determinacao do dimensionamento de pessoal e comparagao do real com o
estimado.
. Medicina e Seguranca do Trabalho (analisar controle de salde e seguranca do
trabalho)
Analisar o quadro técnico conforme recomendacdao do Conselho Regional de
Nutricionistas.
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E - Suprimentos

Politica de compras (previsdo orcamentaria, cotacdo de precos, periodicidade,
centralizada ou descentralizada, responsavel com referéncia a material permanente e de
consumo)

. Critérios para selecdo e desenvolvimento de fornecedores
. Normas de solicitacdo de géneros
. Programacdo de pedidos e freqliéncia de entrega

. Composicao de um quadro contendo o consumo médio diario de alguns alimentos
basicos e descartaveis

. Identificacdo de margem de seguranca na compra de alimentos

. Sistema de previsdo de opgoes

. Controles para o recebimento (quantitativo, qualitativo, registro, responsaveis)

. Requisicdo diaria a despensa

. Controle de estoque(estoque maximo e minimo, inventario, curva ABC)

. Descricdo do consumo de cinco itens mais utilizados, indicando o preco médio

Descricdo da departamentalizacdo dos estoques e analise das técnicas de

armazenamento (frio e estoque seco)

F - Planejamento de cardapios

. Responsavel, aprovacdo, periodicidade, antecedéncia, fatores intervenientes

. Vinculo com o PAT - Programa de Alimentacdo ao Trabalhador

. Existéncia ou ndo de tabela de gramatura “per capita” e tabela de freqiéncia

Descricdo do “per capita” cru dos itens basicos do cardapio (na pratica): arroz,
feijdo, carnes com 0sso e sem 0sso, peixe em posta e filé, carnes para assar e para
cozidos, legumes para cozinhar, hortalicas folhas, outros

. Aplicagao do fator de corregao em cinco alimentos acima citados.

. Andlise qualitativa e quantitativa do carddpio da empresa (calculo de 3 dias e
comparagao com o PAT e as Leis de alimentacdo e os percentuais de adequacao de
macronutrientes segundo a OMS

. Acompanhamento, analise e execugdo do cardapio planejado e comparagcdo com o
realizado.

. Utilizacdo dos géneros pré processados e sua finalidade.

G - Aspectos operacionais de controle de qualidade no processamento
(preparo e cocgao):

. Aspectos operacionais de controle de qualidade
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. Acompanhar as técnicas utilizadas nos procedimentos com os alimentos desde o
recebimento até a distribuicdo e proponha correcdes para os pontos em nao
conformidade.

. Selecionar uma preparacgao de risco e elabore o fluxograma de producao (desde o
recebimento até a distribuigdo) pelo método APPCC- Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle.

H - Distribuicao das refeicoes

Descricdo e comentario dos tipos de equipamentos utilizados de acordo com
caracteristica e eficiéncia

. Nimero de refeitorios e capacidade

. Nimero de comensais por minuto

. Devolugao de bandejas (analise)

. Controle de aceitacdo do cardapio (pesquisas)

Controle de restos alimentares (anadlise de peso, de custo e da metodologia
utilizada)

. Controle de sobras limpas (analise de peso, de custo e da metodologia utilizada)
. Controle administrativo de distribuicdo de refeicGes (contagem e estatistica)

I - Controle de qualidade de alimentos prontos para consumo
. Coleta de amostra (descricdo técnica e comparagdo com a literatura)

. Monitoramento de temperatura (tipos de registros: alimentos e equipamentos;
periodicidade, técnicas empregadas); elaboracdo de quadro demonstrativo com
temperaturas ideais.

. Analise microbioldgica (tipos e periodicidade)

J - Higiene Ambiental

. Rotinas e escalas de higienizagdo para as areas

. Técnicas e produtos utilizados para as areas, instalacoes, equipamentos e utensilios
com lavagem mecanica ou manual (analise do recomendado com o efetivo: a diluicdo e
a precaugao)

. Cuidados com a agua (periodicidade na limpeza de caixas, analise microbioldgica)

. Destino e acondicionamento dos residuos

. Controle de Pragas (periodicidade, fornecedor, produtos utilizados, cuidados pré e
‘pos aplicagao, legislagao

K - Higiene Pessoal

. Normas de higiene pessoal
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. Higienizacdo de maos (descricdo do processo, do produto utilizado e comparagao com
a literatura)

L - Controle de custos

. Citar os custos fixos, variaveis, diretos e indiretos da UAN

. Analisar o célculo de custo diario, indicando os percentuais de cada item do

cardapio
. Demonstracdo de célculo de custo referente a 3 dias e comparar com a meta

. Analisar o custo mensal: percentuais de matéria-prima, mao-de-obra e outros
custos. Comparar com a meta.

M - Atividades educativas desenvolvidas na UAN

. Educacgao Alimentar

. Outras (campanhas, jornadas, palestras, cursos)

N - Descrigdo das atividades desenvolvidas durante o estagio

O - Comentarios e sugestoes

P - Bibliografia

8.2 - Nutricao Clinica

8.2.1 - Fundamentos do campo de estagio

O estagio em Nutricdo Clinica pode ser realizado em hospitais governamentais ou

privados, em diferentes especialidades, e objetiva familiarizar o aluno com as rotinas
hospitalares, e com o acompanhamento do paciente em todo o processo de cuidado

nutricional.
8.2.2 - Roteiro para o relatdrio

A - Caracteristicas da instituicdao

. Historico

. Objetivos

. Estrutura administrativa: organograma

. Tipo de hospital

. Tipo de populacdo atendida

. Nimero de leitos, porcentagem de ocupacdo e média de permanéncia
.Especialidades
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B - Servigo de Nutrigdao e Dietética

e Caracteristicas gerais:

- Objetivos

- Organograma do SND

- Localizacdo; areas existentes e planta fisica (se houver)

- NUmero médio de refeicGes servidas por dia (total e segundo o tipo de dieta).
e Pessoal

- Funcionarios (cargos, quantidades e distribuicdo)

- Administracdo de pessoal (jornada de trabalho dos funcionarios)
- Vestuario (descricdo)

- Treinamento (tipos e periodicidade)

- Avaliacdo de desempenho (critérios e impressos utilizados)

e Cardapios

- Planejamento (responsavel e periodicidade)

- Tipos de dietas padronizadas, caracteristicas, indicagbes, a composicdo basica
(alimentos e preparacgOes utilizadas no: desjejum, colacdo, almogo, lanche da tarde,
jantar e ceia) e o valor nutritivo das DIETAS DE ROTINA, avaliando-se macro e
micronutrientes essenciais.

e Sistemas de compras, controle, recebimento e armazenamento dos
géneros alimenticios

- Area fisica

- Previsdo de géneros

- Sistemas de compras

- Recebimento

- Armazenamento

e Producao

- Cozinha

- Caracteristicas das areas (iluminagdo, ventilagdo, piso, paredes, teto, etc.)

- Porcionamento e distribuicao

- Tipo de distribuicao (centralizada, descentralizada ou mista)

- Acondicionamento das dietas

- Controle de qualidade (supervisao da distribuicao, degustacdo e amostras para
analise microbioldgica)

- Transporte para as copas

e Copas de apoio

-Localizacao e descrigao
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C - Lactario

. Localizagao e areas

. Pessoal

. Caracteristicas das areas do lactario
. Vestimenta

. Técnicas de Higienizagdo de mamadeiras
. Formulas padronizadas

. Identificagao

. Estocagem e distribuicao

. Controle microbiolégico

. Dados estatisticos

D - Dietas enterais

. Producdao média diaria (em litros)

. Local de preparo

. Pessoal

. Vestimenta

. Equipamentos e utensilios

. Tipo de frascos

. Higienizacao

. Férmulas padronizadas (principais caracteristicas e indicagdo) ou nao

. Preparo

. Identificagao

. Estocagem e distribuicao

. Controle microbioldgico

. Sistema aberto ou fechado

. Adequacao do local em relagdo a resolucdo 063/2000 e PORTARIAS 131 E 133 DE
8/3/2005.

E - Atendimento ao paciente

- Internado

- Caracterizar o atendimento prestado ao paciente pelo SND

- Profissional responsavel pela verificacdo de anotagdes e prescricoes de dietas e
pedidos para o SND

- Avaliagdo Nutricional (critério de selegdo, periodicidade, impressos e parametros
utilizados)
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- Orientacao de alta

- Equipe Multidisciplinar de Terapia Nutricional (EMTN)
- Ambulatério

- Creche

F - Desempenho do servico de nutricido em funcao dos objetivos e
caracteristicas do hospital

G - Avaliacao da programacao do estagio
H - Bibliografia

I - Anexos

8.2.3 - Roteiro para o estudo de caso

A - Resumo do trabalho

B - Introducao

. Nome da instituicao

. Periodo de estagio

. Clinica onde foi realizado o estudo de caso

. Patologia do paciente

. Periodo do acompanhamento do paciente

. Nome do(s) nutricionista(s) responsavel (eis) pela supervisdao no hospital

C - Identificacdao do paciente/cliente

. Iniciais do nome completo

. Sexo

. Idade

. Nacionalidade

. Naturalidade

. Endereco (somente bairro, cidade e estado)
. Estado civil

. Escolaridade

. Profissao/ocupacao

. Dados da internacao (data da internacdo e alta hospitalar)
. Pratica religiosa
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D - Dados do prontuario

. Antecedentes médicos

. Antecedentes familiares

. Exame fisico realizado na internagao

. Hipdtese(s) diagnéstica(s)

. Diagndstico definitivo

E - Analise das condigcdes socio-econOmicas e dos demais dados: avaliar

conjuntamente os dados obtidos, relacionando-os e concluindo se
interferem na patologia e estado geral do paciente

. Condicbes de moradia

. Composigao e relacionamento familiar

. Condicdes de trabalho

. Estimativa da renda familiar

. CondigOes psicoldgicas e comportamentais

F - Condicoes gerais de saude (antes da internacao): pratica de
atividade fisica (tipo e freqiiéncia); tabagismo; etilismo; apetite;
digestdo; habito intestinal; medicamentos e/ou suplementos
alimentares.

G - Levantamento bibliografico sobre a patologia (sobre a fisiopatologia,
tratamento médico indicado, recomendacgdes dietoterapicas atuais)

H - Tratamento hospitalar

. Cuidados e condutas médicas e dietoterapicas;

. Evolugdo dos sinais clinicos;

. Medicamentos utilizados e suas possiveis interagdes com o estado nutricional

. Andlise dos exames laboratoriais realizados (descricdo).

I - Avaliagao nutricional
- Anamnese alimentar
- Avaliagao do consumo alimentar: habitual

. Descrever o local, preparo, preferéncias e intolerédncias, mudancas nos fins de
semana
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. Comentar mudancgas na alimentacdo apds a doenca
. Avaliar a freqiiéncia no consumo de alimentos

Apresentar um cardapio habitual, calcular as quantidades de macro e mi-
cronutrientes, avaliar a porcentagem de adequacao segundo as recomendagdes
nutricionais.

- Avaliacao do estado nutricional

. Apresentar os resultados das avaliagdes antropométricas realizadas, analisando-se
o diagnéstico e a evolugao do estado nutricional.

. Apresentar os resultados das avaliagdes bioquimicas realizadas.

. Aplicar a Avaliacao Nutricional Subjetiva Global (ANSG), avaliando e comparando os
resultados obtidos

. Avaliar os sinais clinicos para diagnédstico de desnutricdo e/ou deficiéncias.
- Diagnéstico Nutricional
. Avaliar conjuntamente os dados da alimentacdo e do estado nutricional.

J - Condutas dietoterapicas
. Necessidades nutricionais

- Apresentacdo da estimativa das necessidades energéticas e das recomendagdes em
macro e micronutrientes;

. Objetivos da dietoterapia para o paciente em estudo

. Prescricdo dietética: descricdo de todo o tipo de dieta oferecida e a utilizagdo de
suplementos nutricionais; justificativa das intervencdes dietoterapicas realizadas;
avaliacao da adequacao das necessidades do paciente.

K - Evolugao Nutricional

L - Conclusao do tratamento dietoterapico
M - Referéncias Bibliograficas

N - Anexos

O - Apéndices

P — Trabalhos desenvolvidos durante o estagio22 Manual de Estagios Centro
de Ciéncias da Saude
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8.3 - Nutricao em Saude Publica

8.3.1 - Fundamentos do campo de estagio

O estagio em salde publica é fundamentalmente desenvolvido em instituicbes
publicas ou privadas que atuam com Salde Coletiva: creches, escolas, merenda escolar,
unidades basicas de salde, instituicGes que atuam com populagdes especificas, etc.

Ao aluno, caberd a observagdo e o acompanhamento das atividades desenvolvidas
pelo local, planejamento e elaboracdo de um trabalho cientifico relevante para a
Instituicdo e para o seu aprendizado.

8.3.2- Roteiro para relatério na area de Saude Publica

Nos relatérios deverdo constar resumo, introducdo ( abordando um breve histérico
da area), roteiro especifico do local e ao final conclusao.

8.3.2.1 - Roteiro para Ambulatérios e Unidades basicas de Saude:

A - Caracterizacao da Instituicao:

. Historico

. Razdo social

. Componentes da administracao atual

. Ramo de atividade

. Organograma (situando a posigdo hierarquica da Nutricdo)
. N© de funcionarios

. Objetivos

. Unidades atendidas

B - Tipo de atuacao do Nutricionista

Descrever as atribuicdes dos nutricionistas do setor (justificar com a regula-
mentacdo da area de Nutrigdo)

Descrever as atividades desenvolvidas pelos nutricionistas (administrativas,
compras, elaboracdo de cardapios; educativas e ambulatorial)

. Discorrer sobre o papel do estagiario e o nutricionista na area da Saude Publica.

C - Atividades desenvolvidas

Observacao das atividades desenvolvidas nos setores, da atuacdo de outros
profissionais da area da Salde, da abordagem aos clientes pelos profissionais.

. Descrigao dos profissionais e interagao interdisciplinar.
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. N° de atendimentos por &rea especifica; analise considerando a qualidade de

atendimento que se propde na entidade.

. Tipo de clientes atendidos - motivo mais freqlente da procura, nivel sdcio-
econOmico, faixa etaria.

D - Fluxograma de atendimento ao cliente

E - Descrigdo do tipo de atendimento e retornos programados

F - Avaliacao do estado nutricional

. Realizagdo de anamnese alimentar

. Realizagdo de medidas antropométricas

. Realizagdo de medidas da composicao corporal

G - Planejamento e critérios para intervencao Nutricional

Descrever as dietas utilizadas e a existéncia de manual . Fazer o cdlculo centesimal
de macronutrientes e micronutrientes (minimo 4 dietas) e fazer adequacdo segundo as
recomendacdes nutricionais.

H - Orientacdo e/ou educacao alimentar e nutricional para individuos

e/ou grupos

- Existéncia de materias de apoio (manual de dietas, folhetos, posteres entre outros)

- Periodicidade

- Temas discutidos

I - Descrigao das atividades desenvolvidas durante o estagio.
J - Comentarios e Sugestoes
8.3.2.2 - Roteiro para Merenda Escolar

A - Caracterizacao da Instituicao

- Razdo social e enderego

- Componentes da Administracdo atual (prefeito, secretario de saude, coordenador
da saude, coordenadorias ligadas a Nutrigdo)

- tipo de atividade

» n° de funcionarios

- Organograma: inclusive do Servico de Nutrigao

+ NO de escolas e unidades



24

B - Analise do Programa de Merenda Escolar na Instituigdo.

- Funcionamento/ atividades desenvolvidas em geral

- Recursos humanos

+ Recursos financeiros

- Espaco fisico ( salas ou mddulos, locais de recreacao, cozinha, refeitério, despensa,
lactarios, (lay-out ).

- Critérios para selecao das criangas.

C - Atividades e rotinas

- Processo de compra (concorréncia publica) da entidade

- Quem realiza as compras, requisicdo de compra, tipos de géneros, fornecedores e
exigéncias técnicas ( teste de aceitabilidade).

- Recursos Financeiros - Qual o repasse de verba nas instancias Federal, Estadual e
Municipal.

- Distribuicdo e Armazenamento - descrever os procedimentos, almoxarifado geral,
como é a entrega nas escolas e creches

- Andlise de Abastecimento frente as necessidades das escolas.
D - Cardapios

- Elaboragao - quem realiza (nome e cargo)

- Padronizacdo para varias unidades.

Tipos de cardapios oferecido (minimo 5 dias); verificar se atendem as re-
comendacdes nutricionais de acordo com o nimero de horas/escola/idade e se atingem
as exigéncias do FNDE.

E - Adequacao Alimentar

- Calculo do valor nutricional do cardapio durante 5 dias no minimo, analisando os
macronutrientes, vit A, C, calcio, ferro e comparar os resultados com as
recomendagdes, calculando a porcentagem de adequagdo. Fazer uma analise dos
resultados obtidos. Comentar também a existéncia de cardapios especiais.

F - Aceitacao das RefeicOes

- Como é feita?

- Tipos de preparagdes mais aceitas. Por que?

- Analisar aceitabilidade de acordo com a faixa etéria.

G - Distribuicao das refeicoes

- Forma de como é realizada.

Existéncia, ou ndo, de envolvimento de profissionais da Educagdo
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H - Educacao Nutricional

- AgOes Educativas

- Promocdo de Orientacdo e/ou educacgao alimentar nutricional para as criangas e
pais.

I - Avaliacao do Estado Nutricional

. Periodicidade

- Procedimentos, anamnese alimentar

- Medidas antropométricas

J - Treinamentos dos Funcionarios

- Existéncia e periodicidade de treinamento: de manipulacdo e higiene, de seguranca
no trabalho e reciclagem para o pessoal operacional, de administracdo de dietas para
monitores

- Elaboracdo de manuais/cartilhas de manipulagéo, boas praticas e administracdo de
dietas infantis.

K - Atividades desenvolvidas durante o estagio

- O aluno que permanecer temporariamente em creche ou escola, devera além do
roteiro da Merenda, adaptar em seu relatério o roteiro da creche/escola

L - Comentarios e Sugestoes

8.3.2.3 - Roteiro para creches e escolas

A - Caracterizagao da Instituicao
- Endereco

- Componentes da Administracdo atual (prefeito, secretario de saude, coordenador
da saude, coordenadorias ligadas a Nutrigdo)

- tipo de atividade

- n° de funcionarios

- Organograma: inclusive do Servico de Nutricdo

- Clientela

- Objetivos

- Funcionamento em geral, recursos humanos, financeiros, critérios para selecdo das
criangas.
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B - Descricao da creche

- Médulos ou salas, locais de receracao, banheiros, espaco externo e demais espacos,
cozinha, refeitérios, lactario ( com lay-out).

C - Atividades desenvolvidas

+ Rotina das criancas (atividades desenvolvidas como refeigdes, higienizacao e outras
atividades sécio-educativas)

- Rotina dos funcionarios, horarios e atividades desenvolvidas (Servico de Nutrigdo)
 Trabalho com os pais (tipo e periodicidade)

D - Servigo de Alimentagao
- Funcionamento (sistema de distribuicao)

- Elaboracdo de cardapios (como é realizado, periodicidade e proposta para melhorar
0 servico)

- Padronizagdo das dietas (per capitas, manual de dietas, manual de boas praticas e
outros).

E - Aquisicao/ Distribuicao e Armazenamento de géneros pereciveis e
nao pereciveis e material de limpeza

. Descrever como sdo realizadas essas atividades
. Descrever como é realizado o controle de qualidade de alimentos

F - Dieta Alimentar
- Cardapios (n° diario de refeigdes)
- Recomendacoes nutricionais para clientela atendida

- Calculo dos macronutrientes e de ferro, célcio, vit A e C no minimo por 5 dias
comparando com as recomendacoes e a porcentagem de adequacado (andlise critica).

- Verificacdo da quantidade de sobras apos as refeicées e analisar os motivos.

- Padronizacdo das preparagdes oferecidas, aplicando a técnica dietética correta
(elaborar um manual de dietas ou do lactario).

- Elaboragdo de cardapio balanceado e adequado a clientela de 15 dias

G - Avaliagdao do Estado Nutricional

- Realizagdo de medidas antropométricas

- Proposta de intervengao dietoterapica para casos especiais

- Avaliagao e entrosamento interdisciplinar para casos especiais
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H - Educacao Nutricional

» Promocdo de treinamento e/ou educacdo alimentar e nutricional para as criangas ou
pais.

I - Treinamentos

- Existéncia e periodicidade de treinamentos de manipulacdo e higiene de seguranga
no trabalho, de reciclagem voltado para o pessoal operacional, de administracao de
dietas para monitores e pajens.

Elaboracdo de manuais/ cartilhas de manipulacdo, de boas praticas, de ad-
ministragao de dietas infantis.
J - Descrigao de atividades desenvolvidas durante o estagio
K - Comentarios e Sugestoes

8.3.3 - Roteiro para elaboracao de trabalho cientifico:

A partir da andlise da populacdo atendida e das possibilidades/necessidades da
Instituicdo, o aluno devera elaborar um trabalho cientifico relevante para seu
crescimento e aprofundamento profissional. Portanto, é recomendavel que o tema do
trabalho seja decidido conjuntamente: aluno, supervisor da Instituicao e supervisor da
Universidade.

Roteiro:

I. Resumo

II. Sumario ( ou Indice)

III. Introducdo + revisdo da literatura (minimo de 5 autores)
IV. Objetivos

V. Métodos - devem ser subdividido em:
- tipo de estudo

- local do estudo

- populagao do estudo

- variaveis do estudo

- coleta de dados

- analise dos dados

VI. Resultados e discussao

VII. Conclusdes

VIII. Referéncias bibliograficas

IX. Apéndices e Anexos
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Universidade Catoélica de Santos
Curso de Nutricéo

AVALIACAO DO ESTAGIARIO

AJUNO: Lttt b bbbt b et e
T LU ot o LU
Responsavel pela Avaliago do EStAgio: .......ccvveveiiiiiiiiiiiisesesc e
AT A8 ESAGIO: ....voveeeevceeeeeeetesstes st s s st eese st s st s st eneesans

Atitudes Técnico profissionais Nota

Conhecimentos técnicos necessarios

Facilidade de interpretacdo de informacdes e instrugdes
Capacidade de racionalizar, organizar e normatizar
Interesse, iniciativa e atencdo

Desempenho e rendimento

Atitudes Comportamentais Nota

Assiduidade e pontualidade

Disciplina

Sociabilidade e desembarago

Cooperagao e entrosamento

Responsabilidade

Conduta ética

Atencdo: Atribuir notas de 0,0 a 10,0

Observacoes:

Assinatura e carimbo do responsavel e da Instituicéo
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FICHA DE FREQUENCIA DE ALUNOS AO ESTAGIO

AJUNOD Lttt
INSHEUIGAO! ...
ATEA 08 ESLAGIO: ..ottt

Entrada

Saida

Assinatura aluno
Assinatura Instituicdo
Data

Total de horas de estagio:
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ORIENTACAO PARA A APRESENTACAO GRAFICA DOS RELATORIOS E
TRABALHOS CIENTIFICOS

1 Deverao conter as seguintes partes: (segundo normas da ABNT)
- CAPA
- FOLHA DE ROSTO
- PAGINA PARA CONCEITO
- AGRADECIMENTOS (opcional)
- RESUMO
- SUMARIO

NUCLEO DO TRABALHO

1. INTRODUGCAO

2. ROTEIRO ESPECIFICO DA AREA DE ESTAGIO
3. CONCLUSAO

- REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

- ANEXOS

- APENDICE

2 Deverao ser entregues 3 exemplares encadernados em espiral
- 01 exemplar para o Universidade/Curso e 1 Cépia em disquete ou CD
- 01 exemplar para o local do estagio
- 01 exemplar para o aluno
3 Forma grafica do texto digitado:
3.1. Papel: Sulfite A4
3.2. Fonte: Arial 12 ou Times New Roman 14 / espacamento entre linhas 1,5cm
3.3. - Margens: ( configuracdo da pagina )
1. Superior = 2,5cm
2. Inferior = 2,5 cm
3. Esquerda = 3,0 cm
4. Direita = 3,0 cm
4 Numeracdo de paginas
5 Referéncias Bibliograficas (seguir metodologia)
6 Anexos (impressos relativos ao campo de estagio)
7 Apéndice (impressos ou atividades desenvolvidas pelos alunos)
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AVALIACAO DO ESTAGIARIO

ATUNO: et b e nreene s
SUPEIVISOra reSPONSAVEL ......cviiiiiieieeee e
ATEE A8 ESAGIO: ...ovevecvereiceeieeeeeeee e sttt ens st enens e
=] AT [o LTS
Atitudes Técnico profissionais Nota

Conhecimentos técnicos necessarios e facilidadede interpretacdo de informacdes e
instrucdes

Interesse, iniciativa, atencdo e desempenho

Atitudes Comportamentais Nota

Responsabilidade

Conduta etica

Cumprimento das tarefas solicitadas durante o periodo de estagio

(itens do relatério, desenvolvimento do trabalho cientifico/estudo

de caso e outras atividades solicitadas pela entidade)

Atencéo: Atribuir notas de 0,0 a 10,0

Observacoes:

Assinatura e carimbo do responsavel

CSG - UNISANTOS

REITORIA
Av. Conselheiro Nébias, 300 - 11015-002
Santos, SP - Tel. PABX: (13) 3205-5555
Acesse: www.unisantos.br



