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REGULAMENTO DE ESTAGIO CURRICULAR NAO OBRIGATORIO

Das disposi¢des gerais

O estagio ndo obrigatério, assim como o estagio obrigatério, fundamenta-se na Lei n°
11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o estagio dos estudantes; na Lei de Diretrizes
e Bases da Educacdo Nacional, Lei Federal n® 9.394/96, e nas Diretrizes Curriculares dos Cursos de
Ensino Superior.

Da caracterizag¢ao do estagio

O estagio, segundo o art.1° da Lei n° 11.788/2008, caracteriza-se como "um ato educativo

escolar supervisionado" que tem como finalidade a preparagéo para o trabalho e para a vida
cidada dos estudantes que estado regularmente matriculados e frequentando curso em instituicdo de
Ensino Superior.

O estagio ndo obrigatério que deve integrar o projeto pedagdgico de cada curso € uma
atividade opcional acrescida a carga horaria regular e obrigatéria do curso, ndo se constituindo,
porém, um componente indispensavel a integralizagéo curricular. No curso de Nutricdo, bacharelado,
0 estagio ndo obrigatério pode ser aproveitado como uma atividade complementar, conforme previsto
no regulamento das Atividades Complementares do Projeto Pedagdgico do Curso aprovado pelo
Consun.

Dos objetivos

Geral

Oportunizar ao aluno estagiario a ampliagdo dos conhecimentos, aperfeigoar e/ou
desenvolver habilidades e atitudes necessarias para o bom desempenho profissional, vivéncias que
contribuam para um adequado relacionamento interpessoal e uma participagdo ativa na sociedade.

Especificos

Possibilitar ao estudante matriculado e que frequenta o Curso de Nutrigdo, bacharelado, do
Centro de Ciéncias Biologicas e da Saude da Universidade do Vale do Taquari - Univates:

- vivenciar situagdes que ampliem o conhecimento da realidade na area de formagao
do aluno;

- ampliar o conhecimento sobre a organizagéo profissional e desempenho profissional;

- interagir com profissionais da area em que ira atuar, com pessoas que direta ou
indiretamente se relacionam com as atividades profissionais, com vistas a desenvolver e/ou
aperfeigoar habilidades e atitudes basicas e especificas necessarias para a atuagao profissional.

Das exigéncias e critérios de execugao

Das determinagdes gerais

Arealizagédo do estagio nao obrigatdrio deve obedecer as seguintes determinagoes:

| - o estudante deve estar matriculado e frequentando regularmente curso de graduacao da
Universidade do Vale do Taquari - Univates;

Il - & obrigatério concretizar a celebragcdo de termo de compromisso entre o estagiario, a
parte concedente do estagio e a UNIVATES

Ill - as atividades cumpridas pelo aluno em estagio devem compatibilizar-se com o horario
de aulas e aquelas previstas no termo de compromisso;

IV - a carga horaria da jornada de atividades do aluno estagiario sera de até seis horas
diarias e de até 30 horas semanais;

V - o periodo de duragdo do estagio ndo obrigatério ndo pode exceder dois anos, exceto
quando se tratar de aluno portador de deficiéncia;

VI - o estagio ndo obrigatério ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza, devendo
o aluno receber bolsa ou outra forma de contraprestagdo das atividades que ira desenvolver. A
eventual concessdo de beneficios relacionados a transporte, alimentagdo e saude, entre outros,
também nao caracteriza vinculo empregaticio;

VII - O aluno em estagio nao obrigatério tem direito a recesso remunerado equivalente a 30



dias, sempre que o estagio tiver a duragdo igual ou superior a um ano, a ser gozado
preferencialmente durante as férias escolares. No caso de o estagio ter a duragéo inferior a um ano
os dias de recesso serdo concedidos de maneira proporcional,

VIII - a unidade concedente deve contratar em favor do estagiario seguro de acidentes
pessoais cuja apdlice seja compativel com valores de mercado, conforme consta no termo de
COmpromisso;

IX — é de responsabilidade da unidade concedente comunicar a Central de Estagios da
UNIVATES , ou quando o caso, ao responsavel administrativo do agente de integragao, a indicagéao
do aluno que deseja contratar, bem como as atividades a serem desenvolvidas por ele;

X - as atividades de estagio ndo obrigatério devem ser desenvolvidas em ambiente com
condi¢cdes adequadas e que possam contribuir para aprendizagens do aluno estagiario nas areas
social, profissional e cultural.

Xl - cabe a UNIVATES comunicar ao agente de integragdo, se houver, ou a unidade
concedente, no inicio do periodo letivo, as datas de realizagdo de avaliagbes escolares académicas;

XII - segundo o art.14 da Lei 11.788/2008 “aplica-se ao estagiario a legislacado relacionada a
saude e seguranga no trabalho, sendo sua implementagédo de responsabilidade da parte concedente
do estagio”.

Das exigéncias e critérios especificos

O estagio nao obrigatério do Curso de Nutricdo, bacharelado:

- constitui-se numa oportunidade para os académicos do Curso de Nutricao,
bacharelado atuarem como colaboradores no desenvolvimento das atividades previstas no plano de
atividades;

- envolve o desenvolvimento de atividades nas areas do curso, ndo sendo permitido a
atuacdo em outras areas;

- s6 pode ser desenvolvido pelo aluno nas diferentes areas se cursou as disciplinas
relacionadas como pré-requisitos;

- pode ser desenvolvido em organizagdes publicas ou privadas que se dedicam a
atividades relacionadas as areas do curso.

O aluno estagiario somente pode assumir atividades nas diferentes areas da nutricdo se
houver um profissional graduado em Nutricdo, com o respectivo registro no CRN, indicado pela
unidade concedente.

Das areas/atividades de atuagao e pré-requisitos

Campo de atuagdo: Nutrigao Clinica

Pré-requisitos/ componentes curriculares: Nutrigio Humana.

Atividades a serem desenvolvidas: acompanhar a avaliagdo do estado nutricional; triagem,
diagnoéstico do estado nutricional; auxiliar na elaboragdo de orientagdes e plano alimentar;
acompanhar a evolugédo dietoterapica em fungdo da evolugdo clinica, nutricional e da ingestao
alimentar, com supervisao direta do nutricionista.

Campo de atuagao: Unidade de Alimentagao e Nutrigao (UAN)

Pré-requisitos/ componentes curriculares: Nutricdo Humana

Atividades a serem desenvolvidas: sob supervisdo de nutricionista, verificar a adequagéo da
infraestrutura do servigo de alimentagdo quanto aos principios higiénico-sanitarios, considerando as
legislagbes vigentes; acompanhar a elaboragdo de cardapios nutricionalmente equilibrados e
compativeis as demandas do servigo de alimentacgéo; verificar as fichas técnicas de preparagédo dos
alimentos; analisar e controlar a logistica de suprimentos do servico de alimentagdo; participar do
recrutamento e selegdo dos funcionarios; elaborar, implementar e supervisionar o programa de boas
praticas no servico de alimentagédo, conforme as legislagdes vigentes; planejar a aplicagdo dos
recursos econémicos e financeiros do servigo de alimentagao; verificar o desperdicio de alimentos e
destinagao dos residuos, visando a sustentabilidade do servigo de alimentagao; analisar e incentivar a
pesquisa de satisfagdo dos clientes no servigo de alimentagao; desenvolver atividades de educacao
nutricional com os clientes do servico de alimentagéo; supervisionar o uso de Equipamentos de
Protecao Individual (EPI).



Campo de atuacgio: Saude Coletiva:

Pré-requisitos/ componentes curriculares: Nutricdo Humana

Atividades a serem desenvolvidas: contribuir no planejamento, execugéo e analise de agbes
voltadas a vigilancia alimentar, nutricional e sanitaria da populagdo; auxiliar no planejamento,
organizagdo e supervisdo de campanhas de avaliagdo nutricional de coletividades; participar de
atividades de capacitagdo e educagao permanente aos colaboradores; elaborar e aplicar atividades
de educacéo nutricional individual e/ou coletivas, com supervisao direta do nutricionista.

Das atribui¢ées

Do supervisor de estagio

O supervisor do estagio nao obrigatério fica ao encargo do coordenador do curso ou de um
professor indicado por ele, ao qual cabe acompanhar e avaliar as atividades realizadas pelo
estagiario tendo como base o plano e o(s) relatério(s) do estagiario, bem como as informagdes do
profissional responsavel na unidade concedente.

Do supervisor da unidade concedente

O supervisor da parte concedente € um profissional do quadro de funcionarios e indicado
pela empresa contratante, responsavel pelo acompanhamento do aluno estagiario durante o
desenvolvimento das atividades, devendo possuir formacao superior no curso de Nutrigdo e registro
no CRN.

Cabe também ao supervisor indicado pela empresa concedente comunicar a Central de
Estagios da Univates qualquer irregularidade ou, se for o caso, a desisténcia do aluno estagiario,
assim como efetuar os registros relacionados ao desempenho do aluno.

Do aluno estagiario

Cabe ao aluno estagiario contratado para desenvolver estagio nao obrigatério:

a) indicar a organizagdo em que realizara o estagio nao obrigatério a Central de Estagios da
UNIVATES ou ao responsavel administrativo do agente de integragéo;

b) elaborar o plano de atividades e desenvolver as atividades acordadas;

c) responsabilizar-se pelo tramite do Termo de Compromisso, devolvendo-o a Central de
Estagios da UNIVATES ou ao responsavel administrativo do agente de integragédo, se houver,
convenientemente assinado e dentro do prazo previsto;

d) ser assiduo e pontual tanto no desenvolvimento das atividades quanto na entrega dos
documentos exigidos;

e) portar-se de forma ética e responsavel.

Das disposi¢des finais

A Central de Estagios, o Nucleo de Apoio Pedagdgico e o coordenador de curso devem
trabalhar de forma integrada no que se refere ao estagio nao obrigatério dos estudantes matriculados
nos cursos de graduagdo da Universidade do Vale do Taquari - Univates, seguindo as disposi¢gbes
contidas na legislagdo em vigor, bem como as normas internas constantes no regulamento do estagio
nao obrigatdrio e na Resolugdo 051-2*/Consun/Univates, de 31 de agosto de 2020.

As unidades concedentes, assim como a Central de Estagios e o coordenador de curso,
devem seguir o estabelecido na legislacdo em vigor, as disposi¢cdes do regulamento do estagio ndo
obrigatdrio e as normas e orientagdes da Universidade do Vale do Taquari - Univates que tratam do
assunto.



Competéncias e Habilidades

- Agbes de prevengédo, promogéao, protecao e reabilitagao da saude;

- Analise critica de informacgdes de diferentes fontes;

- Analise critica do resultado dos processos produtivos nos contextos social e ambiental;

- Analise da realidade a partir do dialogo argumentativo coerente;

- Analise de determinado grupo de dados e discernimento sobre o teste estatistico mais
adequado para responder a determinados questionamentos;

- Analise dos processos de interacdo humana, buscando mais entendimento sobre os
aspectos psicologicos envolvidos nas relagdes interpessoais (frustragdes, perdas, luto);

- Analise dos recursos linguisticos relacionando o texto ao contexto, utilizando a
metalinguagem em nivel basico;

- Analise e interpretagao de laminas histologicas;

- Aplicagao da gastronomia em patologias;

- Aplicagéo da técnica de avaliagdo antropométrica;

- Aplicagdo dos conhecimentos sobre os nutrientes e necessidades energéticas para calculos
e orientagdes nutricionais;

- Aplicagdo dos conhecimentos sobre os nutrientes para o calculo de necessidades
energéticas, prescrigao dietética e orientagdes nutricionais;

- Aplicagéo e uso de proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e sais minerais na industria
de alimentos;

- Apresentacao de pratos atrativos aos pacientes;

- Associagao dos conteudos tedricos com as praticas de laboratério;

- Atuacdo em equipe multiprofissional, com vistas ao trabalho interdisciplinar, e
transdisciplinar com extrema produtividade na promog¢édo da saude, baseado na convicgdo cientifica,
de cidadania e de ética;

- Atuacgéo profissional, compreendendo a natureza humana em suas dimensdes, em suas
expressoes e fases do ciclo vital;

- Autonomia por meio da escolha de assuntos que venham a contribuir para a sua formagéo
académica;

- Avaliagcéo quanto a significancia de um teste estatistico;

- Compreensao com base nos conceitos antropoldgicos da heterogeneidade social e cultural
da humanidade;

- Compreenséao da construgao histérica das politicas publicas de saude mental;

- Compreensédo da importancia da produgédo de alimentos, relacionando seu volume com a
necessidade de conservagao;

- Compreensdo da importancia das teorias classicas e contemporaneas para pensar a
sociedade atual;

- Compreenséo da interface entre saude e produgéo social;

- Compreenséo da Lingua Estrangeira escolhida pelo estudante;

- Compreenséao da multidisciplinaridade existente nas relagées de trabalho;

- Compreensédo das fases do desenvolvimento humano e nos seus diferentes significados,
com base em diversos autores;

- Compreenséao das multiplas culturas que habitam a sociedade contemporanea;

- Compreenséo das principais parasitoses que acometem o homem e 0s animais;

- Compreensao das relagdes e problematicas envolvidas nas questdes que abrangem as
diversidades sociais, étnico-raciais, econémicas, culturais, religiosas, politicas e outras face a
afirmacéo dos direitos humanos;

- Compreenséo do funcionamento e da relagdo anatdmica dos sistemas estudados;

- Compreenséao do metabolismo do etanol e das patologias associadas ao seu consumo;

- Compreenséo do significado das principais medidas que avaliam o adoecimento € a morte
de determinada populagéo;

- Compreensao dos principios da conservagao de alimentos por diferentes tecnologias,
identificacéo e aplicabilidade de métodos de conservagao em alimentos;

- Compreensédo dos principios gerais que regem as ag¢des dos farmacos no organismo e do
organismo sobre os farmacos;

- Compreensao e caracterizagdo dos processos envolvidos na regulagdo do metabolismo
intermediario de carboidratos, proteinas e lipidios;



- Compreensédo e experimentagdo da integralidade, intersetorialidade e interdisciplinaridade
nas intervengdes na area de alimentagéo e nutricdo para individuos e coletividades;

- Compreensado e experimentagdo do funcionamento das politicas e dos programas do
governo;

- Compreensao e uso dos mecanismos de coesao e de recursos de coeréncia na construgao
do texto e na produgao de sentidos;

- Compreensao, interpretagédo e desenvolvimento de textos cientificos;

- Compreensdo, reconhecimento e valorizagdo das diferentes linguagens e produgbes
culturais manifestas nas sociedades contemporéneas e de suas fungbes na produgcdo do
conhecimento;

- Comprehension of the biotechnology advances in environmental and health sciences.
(Compreenséao dos avangos biotecnoldgicos nas ciéncias ambiental e da saude);

- Comunicacgao, lideranga e gerenciamento de forma efetiva e eficaz;

- Comunicagédo na Lingua Brasileira de Sinais encadeando as experiéncias culturais e as
relagdes interpessoais, de trabalho e de género que se articulam por meio da lingua;

- Comunicacgao oral e escrita por meio da apresentacao de trabalhos cientificos;

- Comunicacgao verbal, nao verbal e habilidades de leitura e escrita;

- Concepgéo e postura na apresentagao de trabalhos cientificos;

- Conhecimento da ética e da legislagao profissional e comunicagéao verbal e ndo verbal,
pertinentes ao exercicio profissional;

- Conhecimento das etapas embriolégicas e organogénicas para o entendimento da
constituigdo do corpo humano;

- Conhecimento das fungbes do sistema nervoso autébnomo;

- Conhecimento das principais patologias;

- Conhecimento de legislagédo de aditivos alimentares e suas fungoes;

- Conhecimento de técnicas de mediagao, negociagao de conflitos e lideranga;

- Conhecimento dos aspectos anatdmicos e fisiolégicos em fungdo da preservagdo e da
qualificagdo da saude como uma busca permanente, pautada por principios éticos;

- Conhecimento dos diferentes temas e conceitos de citologia;

- Conhecimento dos padrdes de qualidade e compromisso com estes e com 0s principios da
ética/bioética;

- Conhecimento e aplicacdo das etapas para elaboragdao de um projeto de Pesquisa,
utilizando os requisitos éticos e legais;

- Conhecimento e aplicagdo de métodos para desenvolvimento de um projeto de pesquisa;

- Conhecimento e interpretagdo de normas ambientais;

- Conhecimento, interpretagdo e aplicagdo das normas técnicas para elaboragdo de textos
cientificos; - Desenvolvimento da comunicagao de forma efetiva;

- Desenvolvimento da habilidade procedimental para dosagens bioquimicas de glicose,
proteinas e perfil lipidico;

- Desenvolvimento da observagéo, da expressao e da associagao do conhecimento tedrico
com situagdes praticas;

- Desenvolvimento da percepcao critica e analitica do desenvolvimento das politicas publicas
de saude no Brasil;

- Desenvolvimento da reflexividade, mediante a demonstragdo do interesse cientifico e do
espirito critico para a analise e comparagao de situagcdes do cotidiano com fendbmenos em nivel
microbiolégico;

- Desenvolvimento da técnica de avaliagdo antropométrica;

- Diagnostico de problemas de saude em nivel histoldgico;

- Diferenciagdo das estruturas anatomofisioldgicas dos sistemas que formam o organismo
humano;

- Dominio de tecnologias de comunicagao e informacgéao;

- Dominio dos recursos e das ferramentas de comunicagao;

- Dominio dos recursos e ferramentas de comunicagao;

- Elaboragao de atividades de seguranga dos alimentos de acordo com as necessidades,
demandas e situagao sécio-econdmica da populagao;

- Elaboragéao de receitas direcionadas a alteragées fisiopatolégicas;

- Elaboracgéao e aplicagao de atividades de educacao nutricional em diferentes ciclos da vida
de acordo com as necessidades, demandas e situagao socio-econdmica da populagao;



- Emprego de diferentes estratégias de leitura adequadas ao contexto textual, aos objetivos
de leitura e as intengbes comunicativas;

- Entendimento da importancia do acolhimento e do vinculo na interagdo com o usuario dos
Servigos;

- Entendimento da importancia do estudo da parasitologia para sua area de formagéo;

- Entendimento da relagao da estrutura e fungdo com patologias associadas;

- Entendimento das etapas de uma analise microbioldgica de alimentos e leitura de resultados
analiticos;

- Entendimento do papel dos microrganismos nos diversos campos da vida humana e do
ambiente de compreensao dos processos de saude e de doenga;

- Entendimento dos processos fisioldégicos dos sistemas do corpo humano abordados na
disciplina;

- Entendimento sobre como alteragdes estruturais, de expressao proteica ou deficiéncia de
cofatores, alteram as vias metabdlicas, associando com os erros inatos do metabolismo;

- Escrita com énfase na coeséo e na coeréncia;

- Estabelecimento das relagbes entre microbiologia, imunologia, biotecnologia e sociedade;

- Estabelecimento de relagdes entre os modos de transmissao das parasitoses e medidas de
profilaxia;

- Exercicio da habilidade de aptidao de trabalhar em equipe;

- Identificagdo da agéo farmacoldgica e interagao dos farmacos no tratamento clinico;

- Identificagdo das caracteristicas sociais regionais e globais e suas relagbes com o ambiente;
- Identificagéo de oportunidades;

- Identificagdo de problemas prioritarios a partir de informacgdes sobre a situagado de saude de
determinada localidade;

- Identificagdo de formas para resumir e apresentar um grupo de dados;

- ldentificagdo dos principais processos tecnoldgicos de transformagdo, beneficiamento e
conservagao de alimentos aplicados a produtos carneos, lateos e de origem vegetal;

- Identificagédo e uso das principais fontes de informagdes de saude disponiveis;

- Interpret and discuss issues related to man health and the environment (interpretar e discutir
questdes relacionadas com a saude do homem e do meio ambiente);

- Iniciativa e atitude empreendedora;

- Integracdo do contexto académico com a realidade social e especifica das areas de
graduagéo;

- Integralizacdo de conhecimentos adquiridos sobre os mecanismos do sistema imune e as
possibilidades de controle e amplificagdo das respostas imunoldgicas;

- Interpretacdo de dados presentes em textos, tabelas e figuras e correlagdo com outros
dados;

- Interpretacgéo e sintetizagéo de textos académicos;

- Investigacdo e conhecimentos sobre a aplicagdo da visdo holistica do ser humano
integrando equipes multiprofissionais;

- Leitura e interpretagéo conceitual de questdes fundamentais nas diversas ciéncias;

- Manipulagao dos materiais utilizados no Laboratério de Microbiologia;

- Manuseio de equipamentos e produgéo de laminas histolégicas;

- Nogbes de metodologias analiticas para suas dosagens e interpretagdes;

- Participacdo em assessoramento a coordenacgao de liderangca e gerenciamento de equipes
multiprofissionais de discusséo, de definicao e de operacionalizagao;

- Pensamento critico no reconhecimento e na busca de solugédo dos problemas sociais;

- Percepgéo da importancia da histéria da microbiologia de alimentos e sua contribuicdo na
ciéncia atual;

- Percepgéao da leitura e da escrita como processo de construgao e de producéo de sentidos
na interagao autor-texto-leitor;

- Problematizagédo da inclusdo escolar, desnaturalizando as representagbes pelas quais os
sujeitos da educagéao tém sido descritos e posicionados na sociedade em que vivem;

- Produgéao de apresentagéo de um artigo cientifico;

- Questionamento dos conceitos preestabelecidos;

- Raciocinio légico, critico e analitico;

- Reconhecimento das caracteristicas fisico-quimicas de alimentos e composicao centesimal;

- Reconhecimento das diferentes vias de degradagao e métodos de conservagao (frio, calor,



embalagem, secagem) de alimentos;

- Reconhecimento das limitagdes individuais e da necessidade de cooperagao;

- Reconhecimento do sistema nervoso e conhecimento das estruturas anatdomicas;

- Reconhecimento dos principais aspectos bioéticos necessarios ao desenvolvimento de uma
pesquisa;

- Reconhecimento e compreensdo das propriedades fisico-quimicas dos macronutrientes
proteinas, carboidratos e lipidios;

- Reflex@o acerca dos pressupostos tedricos da agao cientifica e social;

- Reflexdo sobre a Pedagogia da diferenga que possa enxergar os sujeitos para além da
diversidade e da identidade a partir das quais sdo nomeados e definidos, para compreendé-los e
propor estratégias pedagdgicas que contemplem essas diferengas sem juizos prévios de valor;

- Relacédo entre a qualidade de matérias-primas e os produtos alimenticios com os beneficios
e prejuizos de diferentes métodos de conservagao;

- Relacionamento das estruturas corporais com suas funcionalidades;

- Responsabilidade socioambiental;

- Sintese de dados por meio de medidas de tendéncia central e de variabilidade;

- Transformacgao das situagées cotidianas em hipéteses de trabalho;

- Tratamento e tematizacdo de problemas morais e éticos;

- Understanding the role of biotechnology in society. (Entendimento do papel da Biotecnologia
na sociedade);

- Uso da variedade linguistica adequada ao género e a situagdo comunicativa, tanto na
linguagem oral quanto na escrita, com foco na linguagem formal;

- Utilizagdo da Lingua Inglesa como instrumento de acesso a informagdes acerca de outras
culturas e grupos sociais em nivel basico;

- Utilizagao das tecnologias de informagao e comunicagdo em situagdes relevantes;

- Utilizagao de dicionarios como ferramenta de apoio para a aquisi¢gdo de vocabulario;

- Utilizagdo de planilhas eletrénicas para a tabulagdo e apresentagdo de dados; - Utilizagao
de sistemas de informagéao para analise de situagédo de saude;

- Utilizacao de softwares de bioestatistica para inferir sobre a significancia dos testes;

- Utilizagao dos dados da avaliagédo nutricional para determinagdo do diagndstico nutricional;

- Vivéncia das atividades inerentes ao nutricionista dentro de um servico de nutricdo
hospitalar e ambulatorial.



