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RESUMO

A Resolucao n° 600/2018 do Conselho Federal de Nutricionistas regula as areas de atuacdo do nutricionista,
destacando a Alimentacdo Coletiva, especialmente em Restaurantes Universitarios (RUs), que
desempenham papel importante na assisténcia estudantil e na permanéncia de alunos. O estagio
extracurricular em Alimentacdo Coletiva, realizado em um Restaurante Universitario de Belém-PA, oferece
aos estudantes de Nutricao a oportunidade de vivenciar préaticas de gestdo, controle de qualidade e seguranca
alimentar. A experiéncia de estagio permite o desenvolvimento de habilidades em planejamento, producéo,
controle sanitario e atendimento as normas regulatorias, garantindo a qualidade das refei¢fes servidas. O
estagio também facilita a aplicacdo de conhecimentos adquiridos na graduacdo, ampliando a formacao
profissional dos estudantes.
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1 INTRODUCAO

A Resolugdo n° 600/2018 do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) dispde sobre as areas de
atuacdo do profissional de Nutricdo e detalha suas atribuicdes. No total, sdo 7 (sete) areas principais,
subdivididas em subéreas, segmentos e subsegmentos. Essas areas incluem: Alimentacao Coletiva; Nutri¢do
Clinica; Esportes e Exercicio Fisico; Saude Coletiva; Cadeia de Producdo, Industria e Comércio de
Alimentos; além de Ensino, Pesquisa e Extensao.

Dentre essas areas, destaca-se a Alimentacdo Coletiva, que desempenha um papel fundamental na
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) de diferentes grupos populacionais. Nessa area, 0 nutricionista
atua como gestor da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), sendo responsavel pelo planejamento,
organizacdo e controle dos servicos de alimentacdo. Cujo trabalho inclui a elaboracdo de cardapios
balanceados, a supervisdo da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, a gestdo de equipes e a defini¢cdo
de estratégias para garantir a sustentabilidade e o aproveitamento adequado dos recursos.

Além disso, dentro da Alimentacdo Coletiva, hd o segmento da UAN Institucional, que engloba
unidades de alimentag&o tanto no setor publico quanto no privado, prestando servicos em escolas, empresas,
hospitais e em outras instituicdes. Um dos exemplos mais significativos da UAN Institucional sdo os
Restaurantes Universitarios (RUs), que desempenham um papel essencial nas Instituicbes Federais de
Ensino Superior (IFES). Esses espacos publicos sdo regulamentados pelo Plano Nacional de Assisténcia
Estudantil (PNAES) e tém como principal objetivo garantir assisténcia alimentar e contribuir para a
permanéncia estudantil, de forma a reduzir a evasao académica, especialmente de estudantes em situacdo de
vulnerabilidade socioecondmica (BRASIL, 2007). Para isso, 0s RUs oferecem refei¢des nutricionalmente
equilibradas, considerando aspectos como a qualidade das preparacdes, a adequacao ao perfil dos estudantes
e a SAN. Além do impacto social, esses restaurantes também possuem um papel educativo, promovendo a
adocdo de habitos alimentares saudaveis entre a comunidade académica.

A Lein®8.234, de 17 de setembro de 1991, que regulamenta a profissdo de Nutricionista e determina
outras providéncias, designa que o exercicio deste profissional, em qualquer de suas areas, é privativo dos
portadores de diploma expedido por escolas de graduagdo em Nutrigdo, devido a formagédo académica ser
especializada nas diversas areas de atuagdo, contemplando a teoria e a pratica profissional, o que garante
habilidades e competéncias praticas-tedricas para exercer a profissdo e suas especificidades. Nessa
perspectiva, durante o periodo de formagéo, ha a necessidade da insercdo na pratica profissional, tal ato
configura-se como estagio. A Lein®11.788, de 25 de setembro de 2008, dispde sobre o estagio de estudantes
e, no Capitulo 1 estabelece sua definicdo:

“Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a

preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam frequentando o ensino regular em
instituigdes de educacao superior, de educacao profissional, de ensino médio, da educagao especial
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e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade profissional da educa¢do de jovens e adultos”
(BRASIL, 2008, Art. 1°).

A Lei n°11.788/2008 ainda apresenta a defini¢do de estagio ndo obrigatorio, sendo extracurricular
e desenvolvido como atividade opcional, mas ainda sim acrescido na carga horéria regular do curso. A
Resolucdo CFN n° 698/2021 define as atribui¢cdes do Nutricionista no papel de orientador e supervisor de
estagios em cursos de graduacdo em Nutricdo. O documento estabelece que o Nutricionista é responsavel
por garantir que o estagio ocorra de forma ética, técnica e pedagogica, assegurando a aplicagdo dos
conhecimentos adquiridos pelos estudantes durante sua formacdo académica. Além disso, a norma reforca
a importancia da supervisdo para garantir a qualidade da aprendizagem e o cumprimento das diretrizes da
pratica profissional. No estagio em Alimentacdo Coletiva, a participacdo ativa dos supervisores garante que
o discente compreenda os processos de planejamento, producdo, gestdo e controle de qualidade dentro de
uma UAN.

Assim, a insercdo do estudante no ambiente profissional € um passo indispensavel para consolidar
sua formacao, garantindo que ele esteja apto a exercer a profissdo, conforme estabelece a Lei n® 8.234/1991,
que regulamenta a atuacdo do Nutricionista no Brasil. O estagio ndo apenas fortalece os conhecimentos
adquiridos na graduacdo, mas também promove o aprimoramento continuo, contribuindo para a formacéo

de profissionais mais qualificados e preparados para atender as demandas da sociedade.

2 OBJETIVO
Este estudo tem como objetivo relatar a experiéncia dos estudantes do curso de Nutricdo durante o
estagio extracurricular em Alimentacdo Coletiva, com énfase na Assisténcia Estudantil, realizado em um

Restaurante Universitario (RU) em Belém-PA.

3METODOLOGIA

Este estudo relata a experiéncia de ensino-aprendizagem vivenciada durante um estagio
extracurricular em um Restaurante Universitario de Belém-PA. O RU serve cerca de 6.500 refei¢des diarias,
oferecendo almocgo e jantar com opcBes de proteinas animais e vegetais, acompanhadas de guarni¢des como
macarrdo, legumes cozidos, arroz, feijéo, farofa, saladas cruas e, preferencialmente, frutas como sobremesa.
O estagio proporcionou uma experiéncia pratica enriquecedora, contribuindo para o aperfeicoamento

profissional em nutricdo e na gestdo de Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN).



4 DESENVOLVIMENTO

O RU possui duas unidades localizadas no campus Belém, sendo uma no Setor B&sico e outra no
Setor Profissional. A unidade do Setor Basico é responsavel pelo recebimento dos insumos, armazenamento,
producdo de refeicdes, sendo a cozinha central, além da distribuicdo local. Por outro lado, na unidade do
Setor Profissional somente séo distribuidas refei¢Ges, cuja producdo e transporte sdo de responsabilidade da
unidade Basico. Juntas, elas servem, em média, 6.500 refei¢Oes diarias, distribuidas entre o almogo e o
jantar, atendendo estudantes, servidores e funcionarios. O local funciona sob um modelo de gestdo mista,
combinando autogestdo e méo de obra terceirizada. Em relacdo ao sistema de distribuicdo, ambas unidades
possuem distribuicdo mista, sendo o self-service e o balcéo fixo.

O RU desempenha um papel essencial na assisténcia estudantil ao oferecer refei¢es balanceadas e
acessiveis dos pontos de vista da SAN e econdmico-financeiro, para estudantes, servidores e funcionarios
da instituicdo. O estagio nesta UAN permite que os discentes do curso de Nutricdo participem ativamente
nas atividades de supervisdo e controle do servicgo, contribuindo para a qualidade da alimentacéo fornecida
e garantindo que os processos sigam dentro das recomendages sanitéarias e da SAN. A experiéncia permite
o desenvolvimento de habilidades em gestdo de producdo de refei¢des, controle sanitario, planejamento
alimentar e relacionamento interpessoal, fundamentais para a atuacdo na area de alimentacdo coletiva. O
ambiente exige organizacao, trabalho em equipe e atengdo as normas higiénico-sanitarias, proporcionando
uma formac&o solida e enriquecedora aos futuros profissionais da Nutricéo.

Os estagiarios sao subdivididos em estagiarios bolsistas e estagiarios nao bolsistas, diferenciando-se
principalmente pelo recebimento da bolsa-auxilio e pelo tipo de vinculo com a instituicdo concedente. Os
estagiarios bolsistas sdo aqueles que recebem auxilio financeiro por meio de bolsas de iniciacdo cientifica,
projetos de pesquisa e extensdo e bolsa apoio a administracdo. A carga horaria para esses estagiarios é de
até 4 horas diarias e 20 horas semanais, garantindo que a experiéncia pratica seja compativel com a rotina
académica. Ja os estagiarios ndo bolsistas realizam suas atividades sem remuneracéo, e a carga horaria para
essa modalidade é de até 4 horas diarias e 12 horas semanais, permitindo que o estudante cumpra 0s
requisitos académicos sem comprometer outras atividades do curso de Nutricdo. Independentemente da
modalidade, o estagio é considerado uma etapa fundamental na formacéo profissional, proporcionando aos
estudantes a oportunidade de aplicar os conhecimentos tedricos na pratica e desenvolver habilidades
essenciais para sua futura atuacdo no mercado de trabalho.

A rotina de estagio no RU é dividida em dois setores principais: producédo e almoxarifado. No setor
de producéo, o estagio é dividido em trés turnos: manha (08h - 12h), intermediario (12h - 16h) e noite (16h
- 20h), nos quais o estagiario acompanha tanto a producdo e distribuicdo das refei¢bes, quanto atividades de

higienizacdo e limpeza da unidade. Antes de iniciar suas atividades, ele deve consultar o nutricionista
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responsavel para se informar sobre as prepara¢des que compdem os cardapios do dia e as tarefas a serem
desempenhadas.

Em relacdo ao setor de producéo, os estagiarios desempenham diversas atividades essenciais para
garantir a seguranca alimentar e a qualidade higiénico-sanitaria das preparacdes. A higienizacao e a limpeza
sdo monitoradas diariamente e abrangem varias areas, incluindo setor produtivo, pré-preparo de proteinas e
hortifrutis, area de massas, copa, tanque para lavagem de utensilios, distribuicao e refeitorios de funcionarios
e dos usuarios do restaurante. A supervisao da limpeza ocorre trés vezes ao dia: pela manha, antes do inicio
do funcionamento; a tarde, ap6s o final da distribuicdo e no inicio da producdo do jantar; e a noite, ao final
da producdo e distribuicdo do jantar. Para garantir que os procedimentos sejam seguidos corretamente,
utiliza-se um checklist de limpeza, preenchido pelos nutricionistas e estagiarios. Esse controle €
fundamental para assegurar o cumprimento das normas sanitarias e a manutencéo da seguranca alimentar.

Além da supervisdo da limpeza, os estagiarios acompanham o controle da producdo por meio de
formularios especificos. Entre esses documentos, destaca-se o controle de temperatura dos alimentos, que
devem atingir acima de 70°C para preparacdes em cocgdo e acima de 74°C para reaquecimento de
preparacdes. Outros formularios incluem o controle da distribuicdo das GNs (Gastronorms), que séo
transportadas para a unidade de distribuicéo do profissional, e o controle do consumo de detergente e secante
na maquina de lavar louca, garantindo seu funcionamento adequado.

Os estagiarios também auxiliam o nutricionista no controle do fator de correcdo das sobremesas e
proteinas, um procedimento essencial para mensurar o aproveitamento dos alimentos e minimizar o
desperdicio.

Para desempenhar essas funcfes de maneira eficiente, € imprescindivel que os estudantes tenham
conhecimento atualizado sobre a RDC n° 216/2004, que estabelece diretrizes para a estrutura e os padroes
sanitarios do restaurante. Com essa organizacdo, a rotina de estagio contribui diretamente para a qualidade
das refeicdes servidas, o cumprimento das normas sanitarias e a eficiéncia operacional do restaurante.

Além disso, a Portaria CVS n° 5, de 09 de abril de 2013, em seu art. 52°, recomenda a coleta de
amostras de alimentos, que deve ser planejada, armazenada em local adequado e identificada em sacos
apropriados. Esse procedimento deve ser realizado por um cozinheiro, enquanto o estagiario € responsavel
por etiquetar as amostras com informagdes como nome da preparacdo, data, periodo (almoco ou jantar) e a
indicacdo de se a preparacdo foi feita no dia e naquele turno ou se foi reaquecida de um dia anterior. Essa
atividade deve ser repetida no periodo do jantar, garantindo o controle de qualidade e a rastreabilidade dos
alimentos.

Os estagiarios desempenham também um papel importante no controle do desperdicio e na avaliagcdo
da aceitagéo das preparacgdes. Durante a pesquisa de resto-ingestdo, acompanham a pesagem de todas as

preparacdes servidas, bem como das sobras limpas e restos deixados na bandeja pelo usuario, registrando
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essas informacBes em uma planilha especifica. Além disso, quando necessério, realizam testes de
aceitabilidade, aplicando metodologias adequadas para avaliar a aceitagdo dos cardépios servidos aos
usuarios do restaurante. Esse processo contribui para a realizacdo dos ajustes nos cardapios e na garantia da
qualidade e otimizacdo da satisfacdo das refeicbes oferecidas. Outra atividade fundamental é a confec¢éo
de fichas técnicas das preparagdes, detalhando ingredientes, modo de preparo, porcionamento e valor
nutricional. Essas fichas sdo essenciais para o planejamento alimentar e o controle de custos do restaurante.

O estagio no almoxarifado envolve diversas atividades para garantir o bom funcionamento do setor.
Neste setor o estagio é realizado no turno da manhd (08h - 12h), e o estagiario deve acompanhar o
nutricionista, auxiliando na elaboracdo do carddpio mensal e nas requisi¢cGes diarias e mensal junto aos
fornecedores. Também auxilia no acompanhamento da entrega dos insumos, verificando a validade, marca,
modelo, quantidade, qualidade e temperatura dos produtos recebidos.

As atividades incluem auxiliar na elaboracdo do mapa de degelo, acompanhar o registro de
temperaturas das camaras e conferir notas fiscais e de entrega de insumos e materiais destinados ao
pagamento. Também envolvem supervisionar a higienizacdo e limpeza das areas de armazenamento de
alimentos pereciveis e ndo pereciveis, além do depdsito de descartaveis e produtos de limpeza. O estagiario
ainda apoia o nutricionista responsavel em demandas adicionais quando solicitado.

Assim, os estagiarios do RU realizam tarefas que complementam sua formacdo académica e
contribuem para sua carreira profissional como futuro nutricionista. Por meio dos estéagios, eles adquirem
conhecimentos que ampliam suas oportunidades na area, desenvolvendo competéncias, habilidades e
atitudes necessarias para assumir maiores responsabilidades no ambiente de trabalho. O comprometimento
de cada estagiario é fundamental para, em parceria com nutricionistas e demais colaboradores, garantir a
qualidade, seguranca nutricional e higiene dos alimentos oferecidos na unidade de alimentagéo e nutricao,

por meio de cardapios variados ao longo da semana.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que o estagio no Restaurante Universitario (RU) oferece uma experiéncia pratica
essencial para a formacéo dos estudantes do Curso de Graduagdo em Nutricdo, permitindo a aplicacdo de
conhecimentos tedricos em um ambiente real de producao e distribuicdo de refeigdes. A vivéncia no controle
de qualidade, na Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), no planejamento e na gestdo fortalecem
habilidades fundamentais para a atuacdo profissional, além de preparar os académicos para os desafios do
mercado de trabalho.

Além do aprendizado técnico, o estagio promove o desenvolvimento de competéncias e atitudes
interpessoais, como trabalho em equipe, comunicacgao e organizagdo de tarefas conjuntas, indispensaveis na

area de Alimentacdo Coletiva. A rotina exige comprometimento e responsabilidade para assegurar que 0s
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processos atendam as normas da vigilancia sanitéria e da seguranca alimentar, priorizando o bem-estar dos
usuarios. Assim, a experiéncia adquirida no estagio ndo sé aprimora a formagéo académica, como também
amplia as oportunidades no mercado de trabalho. Com dedicacdo e profissionalismo, 0s estagiarios
contribuem para a qualidade dos servigos do RU, reafirmando a relevancia do setor na assisténcia estudantil

e na promocdo de uma alimentacao segura, equilibrada e de baixo custo.
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