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Resumo: A formagdo académica de Nutricdo busca graduar profissionais generalistas, com visdo humanista
e critica, capacitados a atuar em todas as areas do conhecimento em que a alimentacdo e nutricdo se
apresentem fundamentais para a salde humana. Este trabalho relata a experiéncia na disciplina de Estagio
Curricular Obrigatério de Ciéncias dos Alimentos dos cursos de graduacao de Nutricdo da Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo (FACFAN) da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
(UFMS) e da Faculdade de Ciéncias da Saude (FCS) da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD) de
Mato Grosso do Sul. Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de experiéncia. Apresenta inicialmente
a descri¢do do funcionamento, caracterizacdo e sistema de avaliagdo dos estagios nas duas instituicdes de
ensino superior supracitadas, bem como uma reflexdo sobre o conhecimento e a percepgdo dos professores
responsaveis pela disciplina e orientadores do estagio. Este estdgio visa oportunizar aos académicos uma
vivéncia da realidade do profissional nutricionista na area de Ciéncias dos Alimentos. Considerando as
atribuictes do profissional nutricionista e os possiveis campos de atuagdo previstos pelo Conselho Federal de
Nutricionistas (CFN), assim como os objetivos desse estagio, sua insercdo na area de Ciéncias de Alimentos
como componente obrigatdrio nos Projetos Pedagdgicos dos cursos de Nutricdo certamente tera um impacto
promissor e inovador na formacgdo dos graduandos, contribuindo positivamente na carreira profissional.
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Abstract: Academic programs in Nutrition aim to produce general practitioners with both humanistic and
critical vision, trained to work in all areas of the food and nutrition fields, which are fundamental to human
health. This study details the experience of participating in the undergraduate Mandatory Curricular Internship
in Food Sciences at the School of Pharmaceutical Sciences, Food and Nutrition (Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo [FACFAN]) of the Federal University of Mato Grosso do Sul (Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul [UFMS]) and at the School of Health Sciences (Faculdade de Ciéncias da Satde
[FCS]) of the Federal University of Grande Dourados (Universidade Federal da Grande Dourados [UFGD]),
MS, Brazil. This is a descriptive study, in the form of experience report. This experience report covers the
organization, program description, and evaluation system of the internship at both academic institutions,
followed by a reflection on the knowledge and expertise of the professors and supervisors who oversaw the
interns. The objective of this internship is to provide students with a realistic experience of nutritionists” work
in the area of Food Sciences. Considering the current roles of nutritionists and the future areas of action
predicted by the Federal Council of Nutritionists (Conselho Federal de Nutricionistas [CFN]), the inclusion of
this internship as a mandatory component of the Pedagogical Projects of Nutrition courses in the area of Food
Sciences will certainly have a favorable and innovative impact on the training of undergraduate students,
and contribute positively to their professional careers.

Keywords: education; teaching; curricular internship; nutritionist.

Resumen: La formacién académica de Nutricion tiene como objetivo la graduacion de profesionales generalistas,
con una visién humanista y critica, con capacidad para actuar en todas las dreas de conocimiento en que la
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alimentacion y la nutriciéon se presenten como fundamentales para la salud humana. El presente documento
describe la experiencia en materia de Pasantia Curricular Obligatoria en Ciencias de la Alimentacion de los cursos
de graduacion de Nutricion de la Facultad de Ciencias Farmacéuticas, Alimentacion y Nutricion (FACFAN) de la
Universidad Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) y de la Facultad de Ciencias de la Salud (FCS) de la Universidad
Federal de Grande Dourados (UFGD). Se trata de un estudio descriptivo, basado en el relato de la experiencia.
Presenta inicialmente una descripcion del funcionamiento, de la caracterizacion y del sistema de evaluacion de
las practicas en las dos instituciones de ensefianza superior mencionadas, asi como una reflexion acerca de los
conocimientosy la percepcion de los profesores responsables de la materia y de los mentores de las pasantias.
Estas pasantias tienen como objetivo que los académicos puedan experimentar la realidad del profesional de
la nutricién en el area de las Ciencias de la Alimentacion. Considerando las atribuciones del profesional de la
nutricion y los posibles campos de actuacion que contempla el Consejo Federal de Nutricionistas (CFN), asi como
los objetivos de estas practicas, su insercion en el drea de las Ciencias de la Alimentacidon como componente
obligatorio en los Proyectos Pedagdgicos de los cursos de Nutricién tendra, sin duda, un impacto prometedor
e innovador en la formacién de los estudiantes, contribuyendo positivamente en su carrera profesional.

Palabras clave: educacion; ensefianza; pasantia curricular; nutricionista.

1 INTRODUCAO

O nutricionista & um profissional de salde que tem como func¢do contribuir para a saude
dos individuos e da coletividade. Com formacdo generalista, humanista e critica, capacitado
a atuar em todas as areas do conhecimento em que a alimentagdo e nutricdo se apresentem
fundamentais para a promocdo, manutencao e recuperacao da saude e prevencao de doencas,
contribuindo para a melhoria da qualidade de vida (BRASIL, 2018).

De acordo com a Resolugao do Conselho Federal de Nutricionistas, n. 600, de 25 de fevereiro
de 2018, sdo definidas as seguintes areas de atuacdo do nutricionista: Nutricdo em Alimentagdo
Coletiva, Nutricdo Clinica, Nutricdo em Esportes e Exercicio Fisico, Nutricdo em Saude Coletiva,
Nutricdo na Cadeia de Producdo, na Industria e no Comércio de Alimentos e Nutricdo no Ensino,
na Pesquisa e na Extensdo. Qualquer que seja a drea de atuacdo, o nutricionista sempre é um
agente de promocdo da qualidade de vida (BRASIL, 2018).

O nutricionista que atua na Cadeia de Producado, na Industria e no Comércio de Alimentos
pode elaborar informes técnico-cientificos, gerenciar projetos de pesquisa e desenvolvimento de
produtos alimenticios, prestar assisténcia e treinamento especializado em alimentacdo e nutricdo,
controlar a qualidade de géneros e produtos alimenticios, atuar em marketing e desenvolver
estudos e trabalhos experimentais em alimentacdo e nutricdo, proceder as andlises relativas ao
processamento de produtos alimenticios industrializados e prestar auditoria, consultoria e assessoria
em nutricdo e dietética. Além de ir para a linha de producdo, também pode realizar pesquisas
entre os consumidores para verificar os niveis de aceitacdo do produto pelo mercado e atuar no
segmento de assuntos regulatoérios, segundo o Conselho Federal de Nutricionistas (BRASIL, 2018).

Ja na area de Nutricdo e Alimentacdo Coletiva, que inclui a Gestdo em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo, o nutricionista atua planejando, organizando, supervisionando e avaliando
os servicos de alimentacdo e nutricdo, realizando assisténcia e educacdo alimentar e nutricional a
coletividade ou a individuos sadios ou enfermos em instituicdes publicas e privadas. S3o diversas
atribuicdes incluidas nesta area, como Alimentacdo e Nutricdo no Ambiente Escolar, Programa de
Alimentacdo do Trabalhador, Empresas Fornecedoras de Alimentacdo Coletiva, bem como Servigos
Comerciais de Alimentagdo, porém com foco na Administracdo e no Gerenciamento (BRASIL, 2018).

Considerando os diferentes locais de atuacdo na drea da Cadeia de Producéo, na Industria
e no Comércio de Alimentos quando comparados com os da area de atuacdo de Nutricdo e
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Alimentagao Coletiva, e ainda as diferentes atribui¢cdes por area quando desenvolvidas em um
mesmo local, é de suma importancia que os alunos de graduacdo também realizem estagio
curricular obrigatério nesta drea de atuacdo do nutricionista.

De acordo com Bianchi, Alvarenga e Bianchi (2005), o Estagio Curricular Obrigatério é uma
experiéncia em que o aluno demonstra sua criatividade, autonomia e carater. Essa vivéncia lhe
proporciona uma oportunidade para compreender se a sua escolha profissional corresponde
com sua aptiddo técnica. O autor complementa que o estagio vai muito além de um simples
cumprimento de exigéncias académicas, ele € uma oportunidade de crescimento pessoal e
profissional e um instrumento de integracdo entre universidade e comunidade. Segundo Macedo
et al. (2020), o grande desafio na realizacdo de estagios sob supervisdo é propiciar a vivéncia
da realidade no mercado de trabalho, promovendo comportamentos que contribuem para a
formacdo dos académicos na sua totalidade. Dessa forma, os estagios sdo ferramentas importantes
para se colocar em pratica tudo o que foi aprendido ao longo do curso de graduacao.

Poucas universidades no pais tém o Estagio Curricular Obrigatdrio em Nutricdo na Cadeia de
Producado, na Industria e no Comércio de Alimentos na estrutura curricular do curso de Nutrigao,
sendo que, na regido Centro-Oeste, apenas a Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS)
e a Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD) tém esse estagio no Projeto Pedagdgico do
Curso (PPC) como uma disciplina obrigatéria (BRASIL, 2019; BRASIL, 2016), uma vez que, segundo
as Diretrizes Curriculares Nacionais para cursos presenciais de graduagdo em Nutricdo, a exigéncia
¢ de que existam no PPC os estagios obrigatérios em Nutricdo Clinica, Alimentacdo Coletiva e
Saude Coletiva (BRASIL, 2001). Existem outras instituicGes de Ensino Superior que oferecem
0 estagio curricular na area de Cadeia de Producdo, na IndUstria e no Comércio de Alimentos
como obrigatdrio no curso de Nutricdo, denominados de diferentes formas, como, por exemplo,
a Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO), com o Estagio Supervisionado em
Controle de Qualidade de Alimentos; o Instituto de Nutricdo Josué de Castro da Universidade
Federal do Rio de Janeiro (UFRJ), com o Estagio Supervisionado em Ciéncia de Alimentos; e a
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRS), com o estagio obrigatdrio em area livre, em
gue o aluno escolhe a area de sua preferéncia.

Houve um crescente aumento do numero de profissionais nutricionistas formados,
concomitante com a ampliacdo e diversificacdo do mercado de trabalho, indicando a necessidade
do avanco nas areas de atuagdo, com uma visdo mais ampla da profissdo (GABRIEL et al., 2019).
Neste sentido, o objetivo deste artigo é relatar a experiéncia na disciplina de Estagio Curricular
Obrigatorio de Ciéncias dos Alimentos dos cursos de Nutrigao da Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul (UFMS), em Campo Grande, MS, e da Universidade Federal da Grande Dourados
(UFGD), em Dourados, MS.

2 METODO

Trata-se de um estudo descritivo, do tipo relato de experiéncia. As atividades foram
desenvolvidas por duas professoras do curso de graduacdo de Nutricdo da Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Alimentos e Nutricao (FACFAN) da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
(UFMS), na cidade universitaria localizada em Campo Grande, MS, durante o Estagio Curricular
Obrigatdério de Ciéncias dos Alimentos, que ocorre no Ultimo ano do curso (sétimo e oitavo
periodos), desde o ano de 2014, e por uma professora do curso de Nutricdo da Faculdade de
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Ciéncias da Saude (FCS) da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD), localizada em
Dourados, MS, durante o Estagio Curricular Obrigatério de Ciéncias dos Alimentos, que ocorre
no oitavo e nono periodo, desde 0 ano de 2013.

3 DISCIPLINA DE ESTAGIO OBRIGATORIO DE CIENCIAS DOS ALIMENTOS DA UFMS

A disciplina de Estagio Curricular de Ciéncias dos Alimentos, do curso de graduacdo em
Nutricdo da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Alimentos e Nutricdo (FACFAN) da UFMS, possui
carga horaria de 102 horas e tem como pré-requisito a disciplina de Tecnologia de Alimentos.

Dotados de conhecimento das disciplinas pertencentes ao Projeto Pedagdgico do Curso
(PPC), que estd em conformidade com as Diretrizes Nacionais para os cursos de graduagao em
Nutricdo (BRASIL, 2001), na UFMS, os académicos sao divididos em quatro estagios obrigatorios, a
saber: Nutricdo Clinica, Alimentacdo Coletiva, Saude Coletiva e Ciéncias dos Alimentos, perfazendo
21,7% da carga horaria total atual do curso de Nutricdo da UFMS.

No curso de Nutricdo da UFMS, o estagio de Ciéncia de Alimentos tem como objetivo
oportunizar aos académicos uma vivéncia da realidade profissional na area de Ciéncias dos
Alimentos; aplicar conhecimentos tedricos adquiridos na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos; treinar o académico nas atividades pertinentes ao profissional no setor produtivo,
de pesquisa e de controle de qualidade e inspecdo de alimentos; capacitar o aluno a controlar
a qualidade sanitaria dos alimentos, estabelecendo as Boas Praticas de Fabricacdo, por meio
de técnicas metodoldgicas, analiticas e sensoriais, com base nos conhecimentos adquiridos
nas disciplinas afins e relativas a Ciéncia dos Alimentos, bem como ainda na legislacdo sanitaria
vigente; oportunizar ao académico experiéncia no desenvolvimento de produtos, rotulagem de
alimentos e aplicacdo de testes sensoriais.

Dentre os locais disponibilizados como campos de estagio na UFMS, estdo Laboratorios
de pesquisa de desenvolvimento, laboratdrios de andlise e controle de qualidade de alimentos
e bebidas, laboratérios de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas de alimentos e bebidas,
indUstrias de alimentos, Incubadora Tecnoldgica e panificadoras do municipio de Campo Grande.
No Quadro 1, estdo descritas as principais atividades que foram desenvolvidas de 2014 a 2020.

Quadro 1 - Principais atividades desenvolvidas no estagio de Ciéncia de Alimentos do curso de
Nutricdo da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, de 2014 a 2020

Analise da composicdo fisico-quimica de dgua e alimentos.

Controle e organizacdo do estoque dos laboratérios de andlises de dgua e alimentos.

Auxilio no preparo e na diluicdo de solucBes para analise de dgua e alimentos.

Analise da qualidade microbioldgica de dgua e alimentos.

Controle de qualidade fisica, quimica, nutricional e sensorial de produtos desenvolvidos por empresas
parceiras.

Desenvolvimento de produtos.

Aplicacdo de testes sensoriais.

Andlise da informacdo nutricional e do prazo de validade de produtos alimenticios comercializados
pelas empresas parceiras do estagio.

Elaboracdo de rotulagem nutricional de produtos comercializados pelas empresas parceiras.

Desenvolvimento de cartilhas de boas praticas de fabricacdo.

Elaboracdo de Procedimentos Operacionais Padronizados.
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Analise dos perigos e pontos criticos de controle.

Controle e organizacdo do estoque.

Desenvolvimento e aplicacdo de projetos nos locais de estagio.

Fonte: Proprios autores.

A cada semestre, os alunos sdo matriculados e distribuidos por orientador e locais de
estagio, sendo realizadas de 4h a 6h/dia, totalizando de 20h a 30h semanais, de acordo com a
disponibilidade do local e hordrio de aula dos alunos.

Ao longo do estagio, sdo realizadas orientacdes individualizadas e 3 (trés) reunides
obrigatdrias em grupo para orientacdes, discussdo e relatos de experiéncias de cada aluno, o que
propicia o enriqguecimento da formacdo na drea. Na primeira reunido, as professoras responsaveis
pelo estagio apresentam o manual orientativo, no qual consta toda a sistematica. Também nessa
reuniao, os académicos sao distribuidos em comum acordo aos campos de estagios. A segunda
reunido acontece aproximadamente quando os académicos estdo com a metade da carga horaria
cumprida. Nesta reunido, os académicos apresentam aos professores orientadores e aos colegas
um artigo cientifico relacionado ao estagio de Ciéncias de Alimentos e direcionado aos interesses
do campo de estagio a que estd vinculado, diversificando e enriquecendo as discussdes. Por
ultimo, a terceira reunido acontece quando os académicos ja finalizaram a carga horaria total e,
neste momento, apresentam o relatdrio de atividades executadas e o projeto sugerido ao campo
de estagio.

Dentre as atividades avaliativas, os alunos precisam ter 100% da carga horaria cumprida
e as seguintes avaliagdes:

Apresentacdo oral de um artigo cientifico: cada académico deve escolher um artigo
cientifico, nas bases de dados eletronicas, abordando temas pertinentes ao estagio de Ciéncia
dos Alimentos, e enviar previamente para aprovacdo pelo professor orientador. A apresentacdo
deve ser clara e objetiva, realizada em Power Point, com duracdo de 15 minutos em data
predeterminada e 5 minutos para questionamentos pelos docentes e demais alunos. O artigo
aprovado e a apresentagao deverdo ser enviados aos professores orientadores por e-mail, até
o dia da apresentacdo oral.

Elaboracdo e apresentacdo oral de 1 (um) relatdrio ao término do estagio: o relatério
do estagio deve ser apresentado na forma oral na reunido final, sendo obrigatéria a presenca
de todos os académicos matriculados em cada ciclo. O relatério escrito e a apresentagao oral
devem ser elaborados de forma individual. O relatdrio deve conter: introducao, identificacdo do
local do estagio, atividades desenvolvidas detalhadamente (metodologia utilizada, resultados
atingidos, resultados esperados para o local), consideracdes finais, referéncias bibliograficas nas
normas da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), apéndices e/ou anexos. O relatério
final e sua apresentacdo devem ser enviados aos docentes orientadores por e-mail, até o dia
da reunido. A apresentacdo em Power Point deve ser clara e objetiva, respeitando o tempo de
20 minutos (relatorio e projeto) e os 10 minutos para questionamentos dos professores e dos
demais estagiarios.

Elaboracdo de um projeto: elaborar de acordo com a necessidade do local de estagio um
projeto de aplicacdo ou de pesquisa que contemple os seguintes itens: titulo, resumo, palavras-
chave, introducdo, objetivos (geral e especificos), metodologia, resultados e referéncias nas
normas da ABNT. O projeto deve ser anexado ao relatério final e apresentado juntamente a ele na
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reunido final do estagio. Os projetos que contenham resultados relevantes podem ser enviados
na forma de resumo para eventos cientificos, ficando a critério dos académicos e com ciéncia
dos professores orientadores e do local de estagio.

Avaliacdo de desempenho: no final do estagio, o supervisor responsavel pelo local faz uma

avaliacdo individual do desenvolvimento e evolucdo de cada estagidrio. No manual orientativo,
consta o modelo, sendo contemplados como critérios nessa avaliacdo: apresentacdo pessoal,
assiduidade e pontualidade; interesse, envolvimento, iniciativa e criatividade; ética (respeito/
postura profissional e humanistica) e integracdo com a equipe do local do estagio; autonomia,
seguranca e organizacdo na realizacdo das atividades; contribuicdo das atividades para o local e
conhecimento técnico-cientifico.

4 DISCIPLINA DE ESTAGIO OBRIGATORIO DE CIENCIA DOS ALIMENTOS DA UFGD

No curso de graduacdao em Nutricdo da Faculdade de Ciéncias da Saude (FCS) da UFGD,
0s académicos sao divididos em quatro estdgios obrigatdrios: Ciéncia de Alimentos; Nutricdo
Clinica; Nutricdo e Saude Publica; e Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, perfazendo 20,94%
da carga hordria total atual do curso de Nutricdo. A disciplina de Estagio Curricular de Ciéncias
dos Alimentos tem uma carga horaria de 126 horas, tendo como pré-requisito as disciplinas de
Introducdo a Bromatologia e Tecnologia de Alimentos. A cada semestre, os alunos matriculados
sdo divididos em dois ciclos, para fazer a distribuicdo por orientador e locais de estagio, sendo
realizadas 4h/dia e 20h semanais, e, em alguns casos, de acordo com o horario e a disponibilidade
do local, 6h/dia e 30h semanais, respeitando a legislacdo vigente (BRASIL, 2008).

O estagio de Ciéncia de Alimentos tem como objetivo capacitar o aluno para atuar na
andlise, no desenvolvimento e no controle de qualidade de alimentos e bebidas, sendo os objetivos
especificos: identificar as atribuicdes e atividades desenvolvidas na area; proceder a analises
relativas ao processamento de matéria-prima e produtos alimenticios; desenvolver informes
técnicos e cientificos e rotulagem nutricional; participar do desenvolvimento de produtos; e
participar do controle de qualidade de géneros e produtos alimenticios quanto aos aspectos
fisicos, quimicos, microbioldgicos e sensoriais.

Ha um plano de atividades para cada estudante ou grupo de estudantes, elaborado de comum
acordo com seu supervisor e orientador, considerando os objetivos do estdgio e as caracteristicas
do local. O contetddo do plano é delineado de modo a abranger no minimo uma das seguintes
atividades: desenvolvimento de produtos com finalidades dietéticas e de reaproveitamento;
elaboracdo de informes técnicos cientificos e de rotulagem nutricional; controle de qualidade
de alimentos e bebidas; e analise dos rétulos e custo de produtos alimenticios.

Dentre os locais disponibilizados como campos de estagio, estdo o Banco de Leite Humano,
laboratdrios de pesquisa de desenvolvimento, analise e controle de qualidade de alimentos e
bebidas, laboratdrios de controle de qualidade fisico, quimico e microbioldgico de alimentos e
bebidas, incubadora tecnoldgica, industria de alimentos e bebidas e panificadoras do municipio
de Dourados. Também ha alunos que realizam estagio em locais conveniados de outros municipios
e Estados, em indUstria de alimentos e na Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria.

As atividades desenvolvidas no estagio de CA (Quadro 2) corroboram a competéncia do
profissional nutricionista em suas atribuices na area de nutricdo na cadeia de producgdo, na
indUstria e no comércio de alimentos (BRASIL, 2018).
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Quadro 2 - Principais atividades desenvolvidas no estagio de Ciéncia de Alimentos do curso de
Nutricdo da Universidade Federal da Grande Dourados, de 2013 a 2020

Anadlise da ordenha, coleta, transporte, recepcao, estocagem, degelo, selecdo e classificacdo, reenvase,
pasteurizacdo, controle de qualidade, distribuicdo e porcionamento do leite humano do Banco de Leite
do Hospital Universitario.

Producdo de iogurtes e bebida lactea, farinha e chips de beterraba, diferentes tipos de queijos, chips
de batata-doce, salsicha de peixe, brigadeiro funcional, bolo com whey protein e massas alimenticias
com flores.

Padronizacdo e elaboracdo da informacdo nutricional de almdndega de tildpia, bolos sem gliten e sem
lactose, cookie integral, mousse light, preparacdes de dietas personalizadas e sucos elaborados com
plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs).

Desenvolvimento e andlise sensorial de tortas salgadas isentas de gluten, bolos sem gluten e sem
lactose, bife de soja com reaproveitamento da casca de frutas, pdo tipo bisnaguinha integral, pdo sem
gliten, massas alimenticias, doce de leite e requeijdo elaborados com leite de ovelha pantaneira e
produtos elaborados com frutas do cerrado.

Elaboracdo, andlise sensorial e composicdo nutricional de bolos sem lactose, muffin com folha de
beterraba, geleias convencionais e diets e produtos elaborados com farinha da casca de frutas.
Desenvolvimento de coberturas comestiveis a base de amido e aplicacdo em morangos, limdo e
tomates, avaliando teor de vitamina C, vida util e aceitabilidade sensorial.

Anadlise de compostos bioativos em alimentos.

Anadlise da qualidade microbioldgica de carne mecanicamente separada de frango, preparacées
alimenticias e alimentos comercializados em servicos de alimentacdo da cidade de Dourados.

Controle de qualidade fisica, quimica e sensorial de carnes e produtos de carnes suinas, ovinas e de
aves, ovos, café, farinhas e leites fermentados.

Determinacdo da qualidade da dgua utilizada na producdo de alimentos, bem como do leite de vaca
recebido e processado em laticinios.

Avaliacdo da qualidade nutricional e sensorial de refeicGes, lanches e sucos comercializados em um
bistré e uma lanchonete vinculados a incubadora tecnoldgica, bem como de produtos desenvolvidos
com PANCs.

Caracterizagdo e andlise da qualidade fisica e quimica de folhas de batata-doce, paté de peixe,
suplemento infantil, linguicas e mel comercializados na cidade de Dourados.

Elaboracdo de rotulagem nutricional de paes, bolos e patés comercializados em padarias e de produtos
comercializados por agricultores familiares.

Desenvolvimento de cartilhas de boas praticas de fabricacdo.
Elaboracdo de Procedimentos Operacionais Padronizados.
Analise dos perigos e pontos criticos de controle.

Controle e organizagao do estoque e formulacdes de alimentos.

Analise da informacdo nutricional e do prazo de validade de produtos alimenticios comercializados em
padarias e supermercados de Dourados.

Fonte: Préprios autores.

Durante o estagio, sdo realizadas orientacdes individualizadas e reunides em grupo para
discussdo e relatos de experiéncias de cada aluno, o que propicia o enriguecimento da formacao
na area, ja que ocorre a interacdo entre os alunos com diferentes planos de trabalhos e locais de
estagio, e, consequentemente, a vivéncia da atuacdo de diferentes profissionais. Nessas reunides,
além de solucionar duvidas e orientar quanto aos aspectos académicos e de conhecimento
especifico da drea, também é possivel acompanhar e contribuir para o desempenho dos alunos
durante o estagio.

Primeiramente, é realizada uma reunido com todos os alunos que estdo matriculados no
estagio de Ciéncia de Alimentos (CA) no respectivo semestre, com a finalidade de dividi-los por
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ciclo e campo de estagio, considerando as especificidades de cada local e dos proprios alunos. O
regulamento geral do estagio supervisionado do curso de Nutrigdo é apresentado e discutido. Em
um segundo encontro, sdo reunidos apenas os alunos do ciclo corrente, em que sdo apresentados
e discutidos o manual do estagio de CA, o plano de ensino da disciplina, incluindo o detalhamento
das atividades avaliativas, bem como um cronograma. Semanalmente, sdo realizadas orientacdes
referentes as atividades desenvolvidas no local, além das corre¢des dos relatdrios parciais que sdo
entregues via e-mail. Concluida a metade do ciclo, ocorre a apresentacdo de uma das atividades
desenvolvidas, selecionada pelo aluno junto ao orientador, e, ao final do estagio, ha a discussado
dos aspectos gerais, bem como a entrega e conferéncia do relatdrio final, folha de frequéncia e
avaliacdo de desempenho.

Como o plano de ensino do estagio é atualizado a cada semestre, ao longo desses anos,
houve varias alteracdes, inclusive nos componentes da avaliacdo da disciplina. Atualmente, as
atividades avaliativas consistem na elaboracdo e entrega de relatérios parciais; apresentacao
e discussdo de um dos relatérios parciais; elaboracdo e entrega do relatério final do estagio;
avaliacdao geral do supervisor; e avaliagao geral do orientador, sendo a frequéncia de 100% da
carga horaria definida no Projeto Pedagdgico do Curso como requisito para aprovacgao.

Os relatorios parciais referentes a descricao de algumas das atividades realizadas no periodo
do estdgio, previamente definidos pelo orientador, deverdo contemplar: titulo da atividade
desenvolvida; revisdo de literatura a respeito do tema; objetivo; metodologia; resultados e
discussdo; conclusdo; referéncias; e anexos.

A apresentacdo do relatorio parcial referente a uma das atividades desenvolvidas,
selecionada pelo aluno junto do professor orientador, deve ser realizada em 15 minutos,
utilizando-se Power Point, com 10 minutos para arguicdo dos professores e dos demais alunos,
sendo avaliados conteudo, postura, referéncias utilizadas, adequacdo ao tempo, dominio do
conteuldo, discussdo e criticidade.

O relatério final deve conter capa e folha de rosto; sumario; introducdo descrevendo
a importancia do estdgio e relatando as principais atividades desenvolvidas; objetivos do
estagio de Ciéncia de Alimentos aplicado ao local de estagio; caracteristicas do local de estagio;
cronograma das atividades desenvolvidas; descricao de cinco atividades realizadas durante o
estagio, detalhando em cada atividade titulo, revisdo de literatura a respeito do tema, objetivos,
metodologia, resultados e discussdo, conclusdo, referéncias e anexos; e consideragdes finais,
descrevendo a contribuicdo do estagio para a formacdo, as dificuldades encontradas na execugdo
e a contribuicdo para o local de estagio. Deve ser escrito nas normas da ABNT, e as fontes
utilizadas s6 podem ser livros, portarias, resolucdes e artigos cientificos de revistas indexadas,
sendo necessaria a utilizacdo de no minimo 5 referéncias por atividade descrita.

A avaliacdo geral do supervisor e do orientador de estagio referente ao desempenho do
aluno considera assiduidade; apresentacdo e relacionamento pessoal; conduta ética; interesse,
iniciativa e resolutividade; conhecimento técnico e atividades praticas.

5 A EXPERIENCIA OU PERSPECTIVA DOS DOCENTES

Ha um desafio constante para os professores com relacdo a garantir um local que atenda aos
objetivos do estdgio e tenha o profissional habilitado para atuar como preceptor na supervisdo
das atividades. Além disso, € necessaria a organizacdo para orientacdo individual atendendo as
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necessidades dos alunos de acordo com os objetivos do estagio aplicado a cada local especifico,
uma vez que, durante um mesmo ciclo, orientamos varios alunos realizando diferentes atividades
em diversos locais.

Sendo assim, simultaneamente, ocorre a orientacdo de estagidrio que participa de
atividades envolvendo controle de qualidade de apenas um alimento especifico, como no caso
do Banco de Leite, e de estagiario que participa do desenvolvimento e controle de qualidade de
varios produtos, como no caso de panificadoras e indUstrias. Além disso, em um mesmo local, ha
estagiarios que acompanham a etapa de padronizacdo de novas formulagdes, enquanto outros
participam do controle de qualidade e manutengdo da cadeia produtiva, dependendo do periodo
em que o aluno realiza o estagio.

O estagio de Ciéncias de Alimentos é de extrema importancia, pois garante um elo entre
a teoria e pratica estudada em disciplinas da area oferecidas no decorrer do curso e aplicadas
nos locais de estagio, especificos da drea de atuacdo do nutricionista na Cadeia de Producdo, na
IndUstria e no Comércio de Alimentos. No inicio do estagio, os alunos reconhecem as atribuicdes
do nutricionista no respectivo local e é possivel verificar dificuldades em desenvolverem algumas
atividades como elaboragdo de rotulagem nutricional, avaliacdo da qualidade sensorial e
utilizacdo de ferramentas para o controle de qualidade e, posteriormente, a aquisicdo dessas
habilidades com a conclusdo do estagio.

E notdria a quantidade de servicos de alimentacdo que ndo tém um profissional nutricionista
como responsavel técnico, mas contratam servicos de assessoria e consultoria para elaboragdo
de rotulos dos alimentos, desenvolvimento de produtos com finalidades dietéticas, entre outros.
Além disso, vem crescendo a comercializacdo de produtos por agricultores familiares que
necessitam da rotulagem e a necessidade de pesquisas de caracterizacdo e desenvolvimento
de produtos e preparacdes com finalidades dietéticas, elaborados com plantas alimenticias ndo
convencionais e com partes de alimentos comumente descartadas. Sendo assim, as habilidades
proporcionadas aos discentes no estagio de Ciéncia de Alimentos podem ser essenciais para o
desempenho do profissional nutricionista nesse distinto campo de atuagao.

Dentre as consideracGes finais relatadas pelos estagiarios, destacam-se as dificuldades
iniciais do dominio de praticas, inseguranca pelo desconhecimento do local e com relacdo a
convivéncia com a equipe profissional. Entretanto, ha o reconhecimento da importancia da
realizacdo do estagio curricular na drea de Ciéncia de Alimentos, uma vez que narram obter
experiéncias com atividades atribuidas ao profissional nutricionista que ndo sdo realizadas
no estdagio curricular das outras areas, como, por exemplo, a elaboragdo de informes técnico-
cientificos e rotulagem baseados na legislacdo de alimentos; a participacdo no desenvolvimento
de novos produtos alimenticios; e analises relativas ao processamento desses produtos.

Destaca-se ainda a percepcdo dos discentes com relacdo a relevancia do estagio de Ciéncia
de Alimentos ndo so para o nutricionista que atuara na cadeia de producdo, industria ou comércio
de alimentos, mas também para aqueles que vao atuar em outras areas, pois as habilidades
desenvolvidas nesse estagio contribuem para a realizagdo de atividades como orientagao sobre
educacdo alimentar e nutricional, entre outras.
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6 CONCLUSAO

A disciplina de Estdgio Curricular Obrigatdrio de Ciéncias dos Alimentos dos cursos
de graduacdo em Nutricdo da UFMS e da UFGD foi o palco da experiéncia aqui relatada. Da
perspectiva das docentes, a atuacdo junto a esta disciplina constitui uma experiéncia muito
enriquecedora para todos os envolvidos, proporcionando uma formacgao académica diferenciada
para os futuros nutricionistas.

Destaca-se que o estagio de Ciéncias dos Alimentos, embora ndo seja exigido pelas
Diretrizes Curriculares Nacionais, é entendido como uma maneira concreta de oportunizar ao
académico uma vivéncia da realidade profissional na area de Ciéncias e Tecnologia dos Alimentos,
mostrando-se um diferencial do curso de Nutricdo da UFMS e da UFGD.

Adicionalmente, a experiéncia dos académicos nesse estdgio certamente contribuird para
formar um contingente de nutricionistas mais preparados para o enfrentamento dos iniUmeros
desafios da profissdo, ampliando suas perspectivas de atuacdo no competitivo mercado de
trabalho.
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