
COMPONENTE CURRICULAR: Estágio Supervisionado 

Código: TGOP 304 

Carga Horária: 80h [CH Teórica: 10h / CH Prática: 70h] 

Quantidade de Aulas: Total: 96 [Presenciais: 80 | Não Presenciais: 16] 

Número de Créditos: 04 

Código pré-requisito: Nenhum 

Semestre: - 

Nível: Técnico 

EMENTA 

 

Participação integrada à realidade da atuação profissional em gestão de alimentação para 

coletividade: planejamento, execução e avaliação de cardápios para coletividades; Controle 

de estoque e custos; Gestão da qualidade nutricional, sensorial e sanitária, integrando 

atividades de educação alimentar e nutricional para clientela atendida visando prevenção, 

promoção e recuperação da saúde do usuário e colaboradores. Introdução à experiência de 

estágio. Reconhecimento de espaço (estrutura da cozinha), utensílios, equipamentos de 

trabalho do estágio. Transposição do conhecimento teórico para prática no ambiente 

profissional. Desempenho das atividades de rotina da cozinha sob orientação de um 

supervisor. Experiência prática junto ao meio profissional. 

 

OBJETIVOS 

 

• Promover a aplicação dos conhecimentos teóricos adquiridos durante o curso; 

• Oferecer oportunidades para que o estudante desenvolva as seguintes habilidades e 

competências: habilidades sociais e psicomotoras, liderança, comunicação, trabalho 

em equipe interdisciplinar, gerenciamento, empreendedorismo, educação 

permanente e responsabilidade social, possibilitando-o transformar o seu contexto; 

• Propiciar conhecimentos básicos ao aluno que o habilitem a planejar, organizar, 

gerenciar e avaliar Unidades de Alimentação, buscando a manutenção, pautado nos 

preceitos éticos e nas características socioeconômicas e culturais; 

• Adquirir habilidades na prática profissional do Técnico em Gastronomia; 

• Identificar o campo de atuação e o papel do Técnico em Gastronomia nas diferentes 

áreas de atuação; 

• Conhecer a estrutura e o funcionamento do local de estágio das linhas de atuação e 

das formas de atendimento à população; 

• Proporcionar a integração e vivência na realidade frente sua experiência junto a 

equipe de trabalho e atenção à comunidade; 

• Promover o fortalecimento das potencialidades do estagiário e o apoio ao 

aprimoramento pessoal e profissional; 

• Proporcionar o conhecimento da realidade e de seu papel transformador, por meio do 

contato cotidiano com a filosofia, diretrizes, organização e funcionamento das 

instituições e da sociedade; 



• Possibilitar ao estudante uma pré-avaliação de sua escolha profissional; 

• Fortalecer atitudes e posicionamentos éticos que propiciem a integração 

multiprofissional e com a população; 

• Fortalecer as potencialidades do estudante e seu aprimoramento pessoal, profissional 

e social; 

• Auxiliar o estudante na solução de possíveis problemas técnicos, profissionais e/ou 

relativos a atividades que possam surgir no decorrer do período de seu estágio; 

• Estimular o estudante a desenvolver um espírito de investigação científica; 

• Orientar sobre a elaboração do relatório de estágio; 

• Amenizar o impacto da passagem da vida estudantil para o mundo do trabalho, 

proporcionando contato com o futuro meio profissional; 

 

PROGRAMA 

UNIDADE I- ORIENTAÇÃO ACADÊMICA, PROFISSIONAL E

 DE ACOMPANHAMENTO 

 

• Elaboração do plano de estágio; 

• Organização da agenda de dias e horários de estágio; 

• Reuniões periódicas com os estagiários; 

• Visitas ao local de estágio para acompanhamento do desempenho do estagiário junto 

ao responsável local. 

UNIDADE II- LEGISLAÇÃO E REGULAMENTAÇÃO DE ESTÁGIOS 

• A Lei nº 11.788, de 25 de setembro de 2008 – lei de estágio; 

• Manual do estagiário do IFCE; 

• NR - 6 - Equipamento de Proteção Individual; 

• NR - 15 - Fornos; 

• NR - 17 - Ergonomia; 

• NR - 24 - Condições Sanitárias e de Conforto nos Locais de Trabalho; 

• RDC n. 216/ 2004 - Boas Práticas de Manipulação de Alimentos. 

 

• UNIDADE III- ATIVIDADES DE ESTÁGIO 

 

• Identificação do ambiente profissional de estágio; 

• Atividades no ambiente profissional; 

• Orientação do supervisor da execução do trabalho diário na cozinha; 

• Normas de trabalho da cozinha específica de estágio; 

• Organização da cozinha para as produções diárias; 

• Pré-preparo e preparo. 



UNIDADE IV- PRÁTICA PROFISSIONAL EM PRODUÇÃO DE ALIMENTOS 

 

• Planejamento e pré-custo; 

• Supervisão das refeições; 

• Métodos de produção de alimentos; 

• Manuseio de alimentos e política de sobras; 

• Política de congelamento e descongelamento; 

 

UNIDADE V - PRÁTICA PROFISSIONAL EM SERVIÇOS ALIMENTOS E 

BEBIDAS 

 

• Equipamentos e suprimentos de restaurantes; 

• Gerência de funcionários alimentos e bebidas; 

• Atendimento ao cliente; 

• Serviços: a perspectiva do mercado; 

• Qualidade do Serviço; 

 

UNIDADE VI- RELATÓRIO DE ESTÁGIO 

• Norma ABNT NBR 10719 para elaboração do relatório; 

• Orientação na construção do relatório de estágio. 

 

METODOLOGIA DE ENSINO 

 
• Elaboração de um plano de estágio aprovado pelo orientador; 

• Reuniões periódicas do estudante com o orientador; 

• Definição da agenda de orientação semanal com os orientadores de estágios, 

visando cumprir a carga horária alocada do plano para orientação; 

• Elaboração de relatórios de acompanhamento de estágio; 

• Intercomunicação do aprendizado entre todas as componentes curriculares teórico-

prático do curso com a prática profissional no estágio; 

• Conhecimento da filosofia, estrutura organizacional, normas e rotinas das instituições que 

forem utilizadas para o campo de estágio; 

• Manutenção da conduta condizente ao ambiente de trabalho, observando os princípios da 

ética profissional; 

• Desenvolvimento de um bom relacionamento com a equipe multidisciplinar; 

• Respeito e observação das crenças e valores do indivíduo, família ou comunidade; 

• Comparecimento pontual ao estágio, cumprindo um percentual de 75% (cem por cento) de 

frequência. 
 

 



Atividades não presenciais: 

• Fóruns temáticos em ambientes virtuais de aprendizagem; 

• Produção de linhas do tempo digitais (históricas, conceituais ou de processos); 

• Webquests (pesquisa orientada na internet com roteiro definido); 

• Elaboração de glossários colaborativos; 

• Criação de roteiros de aula ou miniaulas digitais pelos estudantes. 

 

RECURSOS 

 

• Livros, revistas e textos diversos; 

• Equipamentos de Proteção Individual; 

• Equipamentos de Proteção Coletiva; 

• Reuniões de acompanhamento com o estagiário. 

 

AVALIAÇÃO 

 

O acompanhamento do estágio em toda sua abrangência será realizado diretamente aos itens 

instâncias: supervisor local e o professor estágio por domínio de atuação. Em todo local de 

estágio deverá existir o registro da frequência do estagiário, esta informação deverá 

também estar disponível para acompanhamento do professor orientador de estágio 

Os critérios de avaliação são: interesse, participação e desempenho do aluno no estágio, 

assiduidade e trocas de conhecimento na supervisão semanal, organização no preenchimento 

de prontuários e apresentação de relatórios. O estagiário será acompanhado durante todo o 

período de estágio. Durante a realização do estágio o aluno deverá organizar o diário de 

campo registrando todas as suas atividades, seu desempenho e dificuldades encontradas. 

Instrumentos de avaliação: assiduidade, participação, reuniões de acompanhamento, 

relatórios e apresentação da experiência no estágio. 

O estudante deverá cumprir até 75% da carga horária a ele designada. As faltas deverão ser 

justificadas e repostas de acordo com o planejamento do professor orientador. Diariamente o 

estudante assinará, em ficha própria, o horário de entrada e saída, sendo que o responsável 

pela unidade de estágio, deverá dar seu visto semanal à frequência do estudante. A ausência 

deste visto semanal invalidará o registro de frequência da semana. Caso o estudante precise 

faltar durante o estágio, deve imediatamente comunicar tanto o professor orientador quanto 

o responsável pela unidade de estágio, a fim de que não seja penalizado no item 

responsabilidade. As ausências por motivo de força maior devem ser justificadas por escrito, 

a fim de evitar também a penalização na nota correspondente à avaliação do professor em 

relação à assiduidade. Os casos de licença médica e licença maternidade seguirão as normas 

da Instituição de Ensino. 

As faltas no sistema só são atribuídas em caso de ausência em aulas presenciais, ainda que 

atividades não presenciais estejam previstas como parte da avaliação. 
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