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APRESENTACAO

O presente guia foi idealizado durante as orientacOes
de estagio realizadas pelas autoras e concretizado, tendo como
principios basicos o levantamento das dificuldades e das davidas
mais recorrentes apresentadas pelos graduandos em nutri¢ao, no
decorrer dos debates e visitas in loco, nos mais diversos tipos de
Unidades de Alimentacao e Nutricao, abordando reflexdes sobre
as praticas profissionais de ambas nas situagdes vividas durante o
exercicio profissional, tanto em Minas Gerais como na Bahia. Com
a presente obra, pretende-se abordar de forma pratica o contexto
“Gestao de Unidades de Alimentagdo e Nutri¢ao”, perfazendo a
aplicacao da teoria na pratica do profissional nutricionista. Com
linguagem simples e espontanea, os capitulos trazem leituras
complementares e se¢Oes especiais intituladas: “como eu faco”,
inspiradas em situagdes corriqueiras vivenciadas por quase todos
os profissionais e estagiarios, mas que poucas vezes sao relatadas.
Desejamos que os leitores tenham tanto prazer e afinidade pela area
de Alimenta¢ao Coletiva, quanto nés, que dedicamos todo o nosso
carinho e fascinio pelas Unidades de Alimentagao e Nutricao.

Um afetuoso abraco das autoras!






INTRODUCAO

A UNIDADE DE ALIMENTACAO E NUTRICAO E
SUAS ESPECIFICIDADES

A Unidade de Alimentagao e Nutricio (UAN) esta longe
de ser entendida apenas como o local apropriado para que se
obtenha a manipulagdo adequada de alimentos. A UAN envolve
um complexo sistema operacional, com procedimentos que devem
ser tao padronizados, claros e precisos de maneira tal, que todos
os operadores (aqui considerado funcionarios ou manipuladores)
possam executa-los com presteza.

Por mais que suas caracteristicas desfavorecam a execugao
detalhada e segura de cada etapa do processo produtivo, é de suma
importancia que haja padronizagao dos complexos sistemas que
envolvem a producio de refei¢es coletivas, uma vez que o volume
¢ grande e que nem sempre os usuarios se encontram em gozo de
satde. F importante destacar nesse momento, que os funcionarios
da UAN e o seu responsavel técnico, realizam parte das refeicOes
do dia na UAN também, assim como todos os outros profissionais
do servico, tais como: médicos, enfermeiros e todo o corpo clinico
também podem fazé-lo.

O principal objetivo da UAN ¢ fornecer uma alimentagao
segura, que possa garantir os principais nutrientes necessarios para
manter, ou recuperar a saude de todos aqueles que usufruem do seu
servico. E importante ressaltar que, por muitas vezes, se esquece de
que os funcionarios da UAN também fazem parte desse contexto e
precisam, também, de atenc¢ao nutricional.

O que se percebe é que a grande maioria dos funcionarios
da UAN apresenta peso inadequado, e ingestdo deficiente de
vitaminas e minerais, mesmo realizando mais de duas refeicoes no
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trabalho, e tendo neste local grande variedade de alimentos fonte
dos mesmos. Geralmente, os funcionarios nao ingerem agua com a
freqiiéncia necessaria, ou fazem a substituicao por sucos, refrescos,
refrigerantes ou leite.

Os alimentos consumidos entre as refeicOes quase
sempre possuem elevado teor de proteina, lipideo e carboidratos
simples. Além desses fatores, esses alimentos sao consumidos
exageradamente. Em geral, nota-se preferéncia por escolhas
inadequadas (doce x fruta; carnes gordurosas x carnes pobres em
gordura; alimentos com farinhas refinadas x alimentos integrais).

A matéria-prima ¢ outra caracteristica interessante. Trabalha-
se com prazo de validade curto, alta perecibilidade e com alimentos
que possuem caracteristicas completamente diferentes entre si.
Como o cardapio é composto por alimentos de origens distintas,
consisténcia e temperaturas variadas, muitas implicagdes surgem a
partir daf, e vao influenciar desde os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), até o dimensionamento da estrutura fisica da
UAN.

As preparagoes, na melhor das vezes, sio padronizadas em
fichas. Essas fichas relacionam as matérias-primas necessarias, € a
descricao detalhada da técnica de preparo adequada. Ainda assim,
muitas técnicas sido de dificil descri¢do, até mesmo por quem
conhece bem o procedimento (exemplo: momento exato de unir
os ingredientes a calda em fervura, sem que cristalize), ou seja, em
alguns momentos, a complexa produgao de refei¢Ses coletivas tende
a extrapolar o que é possivel padronizar e conta com a experiéncia e
vivéncia dos seus funcionarios para o auxilio do nutricionista.

Assim, pretende-se com esse guia simples, oferecer subsidios
para o nutricionista que acaba de iniciar sua atividade profissional em
UAN, indiferente da instituicao (hospitais, restaurantes industriais,
comerciais, creches, instituicdo de longa permanéncia para idosos,

escolas, entre outros).
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Desejamos que os leitores deliciem-se com a leitura,
compreendendo como a UAN pode trazer muita saude, alegria e
realizagdo para os nutricionistas e estagiarios, a medida que desperta

a satisfacao e o bem estar dos funcionarios e usuarios.
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GESTAO DE
CARDAPIOS

Considera-se que o cardapio é a principal “ferramenta”
de trabalho do nutricionista. A partir dele, pode-se articular
a adequagdo da ingestio de nutrientes, favorecer os aspectos
ergonémicos, dimensionamento fisico, equipamentos, escalas de
trabalho, composicdo do quadro de funcionarios, periodicidade de
entrega dos géneros, producao cadenciada, custo de venda e custo
operacional.

O cardapio, portanto, deve ser bem planejado, para que se
possa prever o maximo de alternativas que comporao o acervo de
opgoes intencionais para os usuarios e funcionarios.

A respeito dos aspectos nutricionais, as op¢oes devem ser
estrategicamente oferecidas, para que as escolhas dos usuarios
possam tender ao que se considera o mais adequado. A seguir,
temos dois exemplos:

— No dia que embutidos forem contemplados no cardapio, na
mesma prepara¢ao, quando possivel, acrescente como ingrediente
alimentos que sao antioxidantes ou ricos em flavondides, tais como
as opgdes “Bife com Bacon” e “Salada Crua de Cenoura” no mesmo
cardapio;

- Caso a sobremesa seja um tipo de doce, e nao seja possivel
oferecer outra opgao, planeje uma guarni¢ao menos calérica, como
“Repolho Bulgaro” ou “Chuchu Tropeiro”.

Nao s6 alimentos fonte de nutrientes e necessidades
nutricionais dos usuarios devem ser lembrados, mas, caracteristicas
da gestao do cardapio também.
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Lembre-se de que todas as atividades ocorrerao na UAN apods
o planejamento do seu cardapio. Nao ha como pensar em principios
ergonoémicos quando se tem preparagoes em um mesmo dia que
desfavorecam esses principios (Salada de Frutas e Vinagrete; pudim
em porgdes individuais e doce de corte; Bife a Rolé e Goulash).

Deve haver um rodizio de preparagdes que utilizem os
mesmos equipamentos para nao sobrecarrega-los. Preparagoes que
envolvam equipamentos de tragdo mecanica, também devem ser
planejadas em dias alternados (Vinagrete e Maionese de “Legumes”;
Mousse de Maracuja e Feijao Batido; Torta de Frango e Queijadinha),
e preparagoes que exijam movimentos demasiadamente repetitivos
(Pudim em porgdes individuais e Salada de Frutas em porgoes
individuais; Melancia em fatias e Melao em fatias; Torta de Biscoitos
em Camadas e Panaché de Frutas Tropicalis).

Observar a safra é importante, pois alimentos adquiridos
na melhor época da sua oferta possuem melhor aspecto, preco e
palatabilidade. Caso vocé esteja em uma regiao pouco conhecida,
consulte o fornecedor de hortifrati.

Na literatura, poucos métodos de analise de cardapios
mostram se distanciar da subjetividade. O mais utilizado, proposto
por Veiros e Proenca (2003), permite identificar dentre outros
aspectos, o quanto a combinagao de cores esta repetitiva € 0 quanto
hi a oferta de sobremesa, doce e fritura em um mesmo dia.

O Receituario Padrio, conhecido também como “Manual de
Receitas”, permite unir todas as fichas técnicas utilizadas na unidade.
A partir dele, os cozinheiros poderio fazer consultas quando nao se
lembrarem de todas as etapas para elaboracao de uma preparagao,
ou em um momento em que o nutricionista nao estiver na unidade,
ou ainda para sua consulta no momento de confeccionar o pedido
de compras. Mantenha-o em local de facil acesso aos funcionarios

da UAN.
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O Receituario Padriao devera conter todas as fichas técnicas,
nao somente as utilizadas, mas também as pensadas para a unidade,
pois, em um dado momento, em um evento, por exemplo, a ficha
técnica de uma preparagao nao trivial podera ser util. Geralmente,
o receituario contém outras informacdes sobre os alimentos
corriqueiramente utilizados, tais como: calorias, fatores de correcao
e cocgao, tabela de safra de hortifritis e equivaléncia de medidas
caseiras. Ele é separado por itens do cardapio.

Exemplo de ficha técnica de preparo

Cupim ao Molho Ferrugem

INGREDIENTES PER CAPITA
Cupim em pega 250 g
Alho descascado e laminado 10¢g
Sal refinado 49
Noz moscada em p6 0,1g

Molho Ferrugem

Aparas do cupim 10¢g
Vinho tinto 2 ml
Amido de milho 2g

Técnica de Preparo:

Unir o sal, a noz moscada, o alho e o cupim. Deixar em repouso por 5 ho-
ras. Saltear as pecas de carne em fogo alto. Cocciona-las com agua.

Para o Molho Ferrugem: separe as aparas de carne, acrescente agua, deixan-
do reduzir até a metade do volume. Acrescentar o amido de milho homoge-
neizando bem. Acrescente o vinho tinto.

Fatiar as pegas de cupim e regar com o molho apenas no momento de ser-
vir.

17



Exemplo do sumario de um Receituario Padrio

Tabela de safra de hortifrutis

Tabela de fator de correcdo e de coccao
Valor energético das preparagdes
Pratos Principais

Opcoes

Guarnicoes

Acompanhamentos

Entradas

Bebidas

Sobremesas

Investir talento e tempo em preparagdes com propostas mais
saudaveis, que contenham cotas caléricas menores, ¢ interessante
e necessario, porém, os usuarios trazem com eles um padriao de
identidade para cada preparacdo, ou seja, espera-se que a Batata
Gratinada tenha sabor de queijo e que tenha a coloracdo amarelo-
dourada na parte superior, com regides mais escuras, obtida pela
presenca do queijo submetido ao calor seco. Trocar ingredientes
por outros menos caldricos, pode gerar modificagdes cruciais a
preparacdo. A partir desse momento, a preparagao torna-se outra
que nio aquela que ja é conhecida. Caso isso ocorra, nomeie a sua
criagao (Batata ao Molho de Ricota, por exemplo). Manter os per
capitas sempre padronizados favorecem a aceitagao do usuario e
evita constrangimentos e insatisfagoes. Vejamos alguns exemplos:
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PER CAPITAS DE ALGUMAS PREPARACOES

UTILIZADAS EM UAN
BIFE BOVINO COM CEBOLA CARNE AO VINHO
INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA
Bife de Chi de Den- 175 ¢ Cha de Fora em 200 g
tro Peca
Alho Descascado 05¢g Alho Descascado 05¢g
Sal Refinado 25¢ Sal Refinado 20¢g
Cebola 13g Cebola 05¢g
Louro em P6 02¢
Vinho Tinto 1 mL
Amido de Milho 2¢g
Oleo de Soja 3 ml
CARNE 2;2{%G%?\4MOLHO CARNE MOIDA REFOGADA
INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA
Cupim em Pega 200 g Acém Moido 110 g
Alho Descascado 05¢g Alho Descascado 05¢g
Sal Refinado 2¢g Sal Refinado 3¢g
Molho Ferrugem Tomate 13g
Aparas de Carne Tg Pimentdo Verde 5¢
Cenoura 10g Extrato de Tomate 3¢g
Vinho Tinto 1 mL Colorifico 2¢g
Amido de Milho 2¢g Oleo de Soja 1 mL
Oleo de Soja 1 mL
Cebolinha e Salsinha 0,1g

(50% de cada)
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COSTELA BOVINA ASSADA ISCA SUINA GRELHADA

INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA

Costela Bovina 290 g Lombo em Pega 120 g
Alho Descascado 05¢g Oleo de Soja 2mL
Sal Refinado 2g Alho Descascado 05¢g
Tomate 9¢ Sal Refinado 2g
Cebola 2g
Oleo de Soja 2mL

FRANGO ENSOPADO FRICASSE DE FRANGO

INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA

Coxa e Sobre Coxa 300 g Filé de Frango 140 g
Alho Descascado 05¢g Alho Descascado 05¢g
Sal Refinado 2¢g Sal Refinado 2g
Tomate 14 ¢ Cenoura 12¢
Extrato de Tomate 2¢g Creme de leite 5¢
Limido 2g Carcuma 5¢
Colorifico 3¢g Cebola 6g

Colorifico 4¢g

FILE DE FRANGO GELHADO MOQUECA

INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA

Filé de Frango 180 g Cacido em Postas 100 g
Alho Descascado 05¢g Tomate 10g
Sal Refinado 2¢g Pimentio verde 7g
Orégano 0,3 Extrato de Tomate 2g
Oleo de Soja 0,5 mL Azeite de Dendé 1 mL
Leite de Céco 2mL
Alho Descascado 05¢g
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FILE DE FRANGO GELHADO

MOQUECA

INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA
Sal Refinado 1,5
Limido 2 mL
Colorifico 2g

PEIXE NO FUBA OM,félfgf ggﬁgﬁgﬁuﬁ

INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA

Filé de Merluza 170 g Ovos 100 g

Alho Descascado 05¢g Amido de Milho 2g

Sal Refinado 2¢g Leite 5 mL

Limido 05¢g Sal Refinado 15¢

Fuba 20¢g Banana da Terra 20¢g

Oleo de Soja 15 mL Queijo Mussarela 9¢
Fermento quimico lg

BOLINHO DE AIPIM COM SOJA ACELGA REFOGADA

INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA

Aipim 70 ¢g Acelga 50 g

Manteiga 3¢g Oleo de Soja 2mL

Cebola 2¢g Alho 05¢g

Proteina Texturizada 10g Sal Refinado lg

de Soja

Ovo 2g

Oleo de Soja 15 mL

Alho 05¢g

Sal Refinado 2¢g
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CENOURA COM QUEIJO AO

FORNO ANGU
INGREDIENTES | PER CAPITA | INGREDIENTES | PER CAPITA
Cenoura 90¢g Fuba 15¢
Queijo Mussarela 5¢g Sal Refinado 3g
Alho Descascado 05¢g
Sal Refinado lg

Sessao Especial: Como EU fago...
O planejamento do cardapio

Para iniciar o planejamento, eu inicio as especificagdoes do
contrato — caso possua —, ¢ da necesswidade dos usuarios. A partir
dai, elimino os dias de feriados, ou caso haja expediente nesses
dias, penso em pratos de facil preparo, uma vez que a demanda
tende a diminuir, e é melhor preparar os alimentos aos poucos a
elimina-los por nao terem sido utilizados. Faco um levantamento
das datas comemorativas e épocas especificas como: quaresma,
carnaval, pascoa, natal, entre outros. Lancando mio da tabela de
safra, relaciono nos equipamentos disponiveis, géneros alimenticios
e nos pontos negativos da minha unidade no quesito estrutura fisica.

O proximo passo ¢ pensar no Prato Principal e Opgao
(Pratos Protéicos). Geralmente, se o primeiro for carne vermelha,
a Opcao sera carne branca. Caso o Prato Principal tenha molho, a
Opcao nao tera. E preciso atentar que, os dois itens do cardapio
deverio ser “opostos”, pois, deve-se oferecer escolhas. Dispor dos
dois pratos protéicos com cortes diferentes também intensifica o
aspecto de diversidade do cardapio. Caso a carne seja servida com
molho, como agente espessante, cuidado com a adigao de farinha
de trigo. Substituindo por amido de milho vocé inclui os portadores
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de doenca celiaca, que, muitas vezes nem imaginam que em carnes
possa ter farinha de trigo. Muitos cozinheiros utilizam agutcar
para dourar o frango. Substituindo o agicar por cebola dourada
e o molho comercial a base de soja (contém agucar) por molho
comercial a base de carne, vocé estara adequando suas preparacoes
aos diabéticos também. Combinagdes muito tendenciosas podem
dificultar o seu planejamento. Atengao especial quando se pretende
utilizar alimentos regionais em outras localidades, ou alimentos que
possuem baixa aceita¢ao. A tendéncia dos usuarios preferirem Filé
de Frango Grelhado ao Figado Bovino Acebolado em algumas
regides do pafs, por exemplo, ¢ grande. Tenha essa situagio em
mente quando for gerar os pedidos de compra. Nos dias em que as
visceras sao servidas, a op¢ao por ovos também aumenta.

A Guarni¢ao deve acompanhar, “guarnecer” o Prato Principal
e a Opcao, ou seja, ela precisa “combinar” com as duas preparacoes
ao mesmo tempo. Caso em sua unidade tenha duas Guarnigoes,
uma acompanha o Prato Principal e a outra a Opgio. E ideal
que a Guarnicdo tenha a consisténcia e a coloragao diferentes da
sobremesa, para que o cardapio nao fique mondétono, além de que
algumas preparagoes sao muito parecidas (Angu e Curau de Milho
Verde ou Mousse de Maracuja; Pirao de Leite e Cuscuz de Tapioca;
Creme de Milho e Pudim de Baunilha). Caso o Prato Principal seja
assado e nao seja acrescido de molho, planeje uma Guarni¢iao que
favoreca a boa degluticao (Frango Assado e Creme de Milho; Cha
de Fora Assada e Creme de Espinafre).

Os Acompanhamentos, geralmente Arroz e Feijao, ao
contrario do que observo durante minha experiéncia profissional,
podem se tornar deliciosas e diversificadas preparagdes. A principio,
pensa-se que ¢ possivel modificar os tipos de Arroz e Feijao apenas
com a incorporagiao de outros ingredientes, muitas vezes tornando-
os mais caldricos, mas, vocé pode utilizar feijao de cores diferentes

(roxo, vermelho, branco, preto, verde), e o arroz com o acréscimo
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de pequenas por¢oes de especiarias (circuma e urucum), além
de hortalicas compactas (cenoura, vagem, batata baroa) e grios/
leguminosas (lentilha, grao-de-bico, milho verde, ervilha). Atencao
apenas para que a coloragdo nao seja repetida em outro item do
cardapio ou o ingrediente (Ex: Souflé de Cenoura e Arroz com
Cenoura).

As Entradas (na maior parte das vezes todas as entradas de
uma UAN sdo saladas) sao planejadas apds os Pratos Protéicos,
Guarni¢oes ¢ Acompanhamentos por trés motivos principais,
a saber: evitar a ocorréncia de repeticbes de hortalicas ou frutas
(Bife a Role com Cenoura e Cenoura Ralada como Entrada; Arroz
com Milho Verde e Salada Grio Nobre); equilibrar as calorias
do cardapio a medida que, caso o planejamento dos itens até as
Entradas esteja com aporte caldrico alto, as Entradas escolhidas sio
de baixa calorias; diversificar as cores do cardapio. Atente para o
uso de cebolinha, salsinha e coentro. Considerados apenas como
decoracio para as preparagoes, sao pontilhadas nos alimentos quase
no momento de servir, e quando se da conta, praticamente quase
todos os itens do cardapio contém essas hortalicas folhosas. Caso
o usuario nio aceite bem os citados, deixard de usufruir de boa
parte do seu cardapio e, lembre-se de que seu objetivo maior como
nutricionista, que trabalha com coletividades, s6 ¢ alcangado quando
ele ingere a refeicao.

Utilize cebola apenas em preparagoes em que ela pode ser vista
e retirada caso o usuario queira. Nos casos em que ha varias opcoes
para as Entradas, e a UAN ¢é de grande porte, pense na aceitagao
dos seus usuarios e equilibre Entradas bem aceitas juntamente com
outras que sao menos aceitas. Isso fara com que o per capita menor
de algumas entradas servidas nesse cardapio, equilibre o volume a
ser produzido por seu funcionario (Ex.: Alface Rasgada, Tomate em
Rodelas, Cebola Temperada e Pepino a Bunoise) reflita no volume
de produgio gerado pelas opgoes: Alface Rasgada, Tomate em
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Rodelas, Maionese de Legumes ¢ Manga com Abacaxi. Analisar o
cardapio de acordo com a periodicidade de entrega dos géneros é
muito importante, vincule a perecibilidade a esta informacao. Caso
o cardapio de uma dada segunda-feira seja alface e a entrega for
feita na sexta-feira, opte por alface crespa, que ¢ mais resistente.
Assim como para as carnes, variar o tipo de cortes das hortalicas
¢ necessario. Os usuarios tendem a preferir cortes menores que se
acomodam melhor no prato, sendo possivel apanhar uma porgao
com a quantidade exata que se deseja.

As Sobremesas sio os doces e frutas oferecidas ao usuatrio.
Geralmente, é porcionada em restaurantes industriais e nos
comerciais é ofertada por peso. O mais comum é que se tenha
a opc¢ao de doce ou fruta para o usuario escolher. Caso s6 seja
possivel servir um ou o outro, o ideal é alternar a oferta de doce e
fruta entre os dias da semana, sendo um dia doce, no outro, fruta.
Um cuidado importante com as frutas é a apresentagao.

Costumo considerar que temos grande parcela de
responsabilidade quando o usuario opta pelo doce, indiferente da
fruta oferecida. Costumeiramente, as frutas estio com as cascas
danificadas, amassadas ou em ponto niao adequado de maturagao.
Quando banana e mamao estao no cardapio, solicite ao fornecedor
que as frutas venham pouco maduras (meio maduras) e faca o
pedido com antecedéncia, tal que quando elas forem utilizadas, ja
estejam maduras. Acompanhando o amadurecimento, vocé evita
que as frutas estejam amassadas, pouco adocicadas e sem odor
caracteristico. Frutas brilhantes, com cascas integras e com aspecto
apetitoso podem ser nossas aliadas com frequéncia maior que
possamos imaginar!

Concordo com os usuarios quando eles relatam que receber
uma laranja com casca e descasca-la com a faca de mesa na unidade
¢ complicado. O que tenho visto é que, até aquele que gosta muito
de laranja ainda assim fica pensando no odor da roupa e das maos, e
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na chance de respingar laranja no colega ao lado. Nas unidades que
gerenciei, era sempre um elogio atras do outro quando a laranja era
servida “a francesa” decorada com folhas de horteld e canela em
pau. Decore suas frutas, retire as cascas quando for possivel, ou seja,
estimule e facilite o acesso a elas e veja os resultados.

Outro cuidado a ser tomado é: usuario diabético jamais
suspeitarda que na por¢iao de fruta do dia hd adicdo de agucar.
Geralmente, acrescenta-se p6 para refresco adogado para dar cor a
Salada de Frutas ou nas Frutas a francesa. Prefira liquidificar mamao
com um pouco de agua para produzir o mesmo efeito. O acréscimo
de molhos doces e gordurosos as frutas faz com que o seu objetivo
se perca. Opte por adicionar canela, aniz estrelado, paprica doce,
raspas de limao, cravo, iogurte natural, entre outros.

Ja para os doces, planeje sempre que possivel doces com frutas
(Pave de Abacaxi, Mousse de Banana, Morango Flambado). Tanto as
frutas quanto os doces precisam ser estrategicamente planejados,
pois, desde sua montagem até a distribuicao, requerem uma série de
considera¢des. Uma grande parte dos doces é porcionada em potes
descartaveis e com calda. Em grandes unidades, tenha em mente
o quanto seu funcionario precisara mover o punho para porcionar
todas as unidades de pudim e, no outro dia, a mesma coisa no
momento de colocar a calda! Doces também porcionados que sao
montados com mais de uma camada também aumentam os esfor¢os
(Ex: Pavés, Pudim Bicolor, Doces em camadas).

Por fim, planejo as Bebidas cuja natureza depende muito do
contrato firmado. Caso seja polpa, pense nas cores ja incididas no
cardapio e brinde a tltima cor que falta com os sucos.
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Leitura complementar: Aplicando a teoria na pratica.
Anailise e adequagao de cardapios em um Restaurante
Institucional

Fonte: FONSECA, K. Z.; SOUZA, P. S. ; CORREA, M. S. ; SILVA, J. C. (2007).

Refletindo sobre as necessidades dos usuirios, estrutura
fisica, adequagdao nutricional e saidde, os autores acima citados
fizeram uma analise do cardapio de um Restaurante Institucional
em Minas Gerais, para posteriormente adequa-lo as necessidades de
seus usuarios, utilizando-se o método qualitativo AQPC, adaptado
para a realidade desta UAN.

O processo de compras ¢é realizado por licitagio anual,
havendo, por este motivo, a necessidade de padronizar todas as
preparagoes servidas para estimar a quantidade de todas as matérias-
primas utilizadas durante todo o ano. Para tal, adotam-se quatro
mapas. Cada mapa representa o cardapio de uma semana, ou seja, em
um meés, todos sao utilizados e se repetem durante dez meses do ano.
Anteriormente ao processo de licitagdo, foram elaborados quatro
mapas. Durante a confeccdao destes cardapios, as recomendacoes
propostas por Phillipi et al., (1999) com relagao ao consumo de
hortaligas e frutas, foram observadas juntamente com os critérios
para o planejamento de cardapios, apontados por Ornellas (2000).
Ap6s conclusao destas atividades, aplicou-se o método qualitativo
global adaptado AQPC no cardapio institucional mensal do
restaurante. Considerou-se a presenca de frutas, hortalicas, doces,
frituras e carnes. Algumas adequagdes foram feitas apos a utilizagao
deste método.

A unidade atende em média 600 usuarios. Sio oferecidas
diariamente duas grandes refeicoes, sendo que o maior numero de
usuarios concentra-se no almogo. O cardapio é composto por sete
preparacOes diferentes, conforme pode ser exemplificado pelos

dados do quadro 1.

27



Quadro 1. Cardapio de um dia

ITENS DO CARDAPIO PREPARACAO
Entrada Salada de alface com cenoura ralada
Acompanhamentos Arroz simples e feijao inteiro
Guarni¢io Creme de milho
Prato principal Filé de frango grelhado
Sobremesa Melancia
Bebida Suco de uva

O cardapio ¢é do tipo basico, e precisa ser planejado com o
custo maximo de R$ 1,70 (valor de venda), ou seja, o cardapio precisa
ser ajustado aos limites financeiros da instituicdo . A aquisi¢ao de
geéneros ¢ feita por licitagao, e o menor preco € o critério de escolha
dos géneros.

Analisando estas questoes, concluiu-se que esta parte do
cardapio precisava de modificagdes. Oku et al., (2007) encontrou
também em seu estudo, inadequagdes para estes dois grupos de
alimentos. Assim, as adequacOes foram realizadas, no sentido de
aumentar a oferta destes alimentos (Tabela 1).

Como as frutas servidas /7 natura substituiram a maior parte
das sobremesas compostas por agucares simples — doces —, a troca
representou grande vantagem, em decorréncia da maior quantidade
de micronutrientes. Da mesma forma, parte das hortalicas servidas
como guarni¢ao, substituiram as preparagoes a base de massas,
cremes e farinhas.
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Tabela 1. Incidéncia mensal de hortaligas e frutas no cardapio
do restaurante antes e apds a adequagdo obtida pela analise
qualitativa.

wros | cumtero [ canpionocon
Frutas 34 38
Hortalicas 77 108
Total 111 146

Com relagao a incidéncia dos diversos tipos de carnes, parte
da carne suina oferecida (até entao muito presente no cardapio), foi
sustitu{da por carnes de aves (tabela 2). Em todas as preparagoes
que continham carne moida como ingrediente, houve a substituigao
de 34% desta carne por proteina texturizada de soja.

Tabela 2. Incidéncia mensal de carnes no cardapio antes e
apo6s a adequagio obtida pela analise qualitativa.

ALIMENTOS fﬁﬁ;gﬁfé?{ C:;IE)SELC(); gggl
Carne bovina 7 7
Carne suina 10 7
Carne de aves 3 6
Total 20 20

O namero de frituras foi reduzido de 11 incidéncias mensais
para 9, servidas em dias diferentes das sobremesas doces. O nimero
de preparagbes a base de leite, servidas concomitantemente com
alimentos fontes de ferro heme foram diminuidas.
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Foi realizada uma analise sensorial, especificamente para o
suco de uva, a fim de inseri-lo no cardapio, caso tivesse consideravel
aceitagao, pois, de todos os sabores servidos, é o que apresenta as
melhores caracteristicas nutricionais. Apds a analise, percebeu-se
que, 99,5% dos participantes (n = 409) aprovaram o suco de uva,
sendo, entao, constantemente utilizado no cardapio.

Apbs aaplicagio do método AQPC, conclui-se que o cardapio
confeccionado apresentou muitas melhorias, frente as necessidades
dos seus usuarios apos a analise e adequagOes realizadas. Vale
ressaltar ainda que, durante o planejamento dos cardapios os critérios
qualitativos devem ser observados, pois consegue-se, assim, garantir
uma maior oferta de nutrientes essenciais a saude de todos.
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GESTAO DA
MATERIA-PRIMA
E ESTOQUE

Concluido o cardapio, a etapa seguinte é a geragao da lista de
compra da UAN, ou seja, O PEDIDO DE COMPRAS. O pedido
de compras é a descrigdo e compilagao de todo o material necessario
para a execugao do cardapio, em um periodo de tempo determinado
(semanal, quinzenal, mensal, semestral, entre outros). Nao s6 os
géneros alimenticios, bem como material de limpeza, escritério e
embalagens (materiais considerados como nao alimentar) deverio
ser planejados.

Os fornecedores sdao listados e a partir dos géneros
comercializados por cada um, cria-se um quadro com a nomeagao
dos materiais e géneros alimenticios com respectivas quantidades.

E importante atentar para o tipo de embalagem comercializada
e volume da entrega. Caso o volume da UAN seja pequeno, os
fornecedores concordam em atender aos pedidos poucas vezes
na semana, ou até mesmo uma entrega mensal. As dimensdes da
area de estocagem, portanto, devem ser de acordo com o volume
de producio da unidade e localizagao. Ainda que o volume seja
grande, mas, a UAN seja afastada dos centros de abastecimento, a
periodicidade de entrega tende a ser menor devido ao alto custo do
deslocamento por parte do fornecedor. Sendo assim, o planejamento
da entrega devera ser feito tendo como base varios dias de execugiao
do cardapio. Nao somente a localizagao, mas também o tipo de
género a ser adquirido fara com que a periodicidade de entrega seja
alterada. Alimentos de dificil acesso, como alguns importados ou
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regionais, ndo sao comercializados por todos os fornecedores. A
UAN que esta localizada proxima a area de abastecimento inclina-
se a ter sua area de estocagem menor, comparada a outra UAN,
que possui menor volume e esta afastada da area de abastecimento.
Com um volume maior, aumenta-se a periodicidade de entregas. As
embalagens comercializadas devem ser observadas, pois, quando
um fornecedor estd muito distante, a possibilidade de realizacao de
trocas de mercadorias é quase nula. Na UAN que realiza as compras
através de licitagao, pode ter um fornecedor que esteja a milhares
de quilébmetros, e no caso da entrega de latas amassadas, nao havera
possibilidade de reposicio em tempo habil. Trocando o tipo de
embalagem por plastico ou material que ndo amasse, evita-se esse
transtorno. Aliar o conteido da embalagem ao montante utilizado
no cardapio facilita o armazenamento, uma vez que alguns alimentos,
apos abertos, possuem validade curta. Caso a embalagem de milho
verde seja de 2 Kg, e o volume utilizado no cardapio de um dia é
1,2 Kg, planeje outra preparagao diferente que também contenha
milho verde para outro dia (respeitada a validade) com o volume
restante. Dé preferéncia as embalagens que possam ser recicladas e
que apresentam menos impactos ao meio-ambiente. As embalagens,
ditas econémicas, comportam volumes maiores, costumam ter
menos materiais diferentes e podem ter preco reduzido. Ainda
que no local onde a UAN esteja instalada nao tenha coleta seletiva,
procure os centros de reciclagem locais.

O levantamento dos quantitativos que compdem o pedido
de compras ¢ feito por itens do cardapio, per capita da unidade e o
numero de refei¢des. Tenha em maos o cardapio e a ficha técnica de
preparo para obter o per capita de cada preparacdo. Para o numero
de refeicbes, nao se deve esquecer-se de somar o nimero de
funcionarios da UAN e os visitantes. Comega-se pela sequéncia dos
itens do cardapio. Apés o calculo, desconta-se o que esta no estoque
fisico e que ndo ha previsao para utilizagdo. Em se tratando de um
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fornecedor para cada tipo de alimentos (Carnes, Hortifrutigranjeiros,
Estocaveis, Material de limpeza e descartaveis), transferem-se os
valores encontrados para os quadros, um para cada fornecedor. De
um lado do quadro ficam os itens, do outro os quantitativos, veja a
seguir:

RESTAURANTE
PEDIDO SEMANAL DE COMPRAS - Carnes
Data de entrega: 07/12/2010 Horério: 08:00 as 10:00 horas / 14:00 as 16:00 horas

Cha de dentro bife 125Kg

Figado pega 35kg

Linguica de frango 54Kg

Picanha maturada 230Kg

Acém pega 45Kg
RESTAURANTE

PEDIDO SEMANAL DE COMPRAS - Hortifrutigranjeiros
Data de entrega: 07/12/2010 Horério: 08:00 as 10:00 horas / 14:00 as 16:00 horas

Banana prata 12Kg
Repolho roxo 15kg
Cebola branca 14Kg
Cenoura vermelha 23Kg
Laranja Bahia 25Kg

Geralmente, se mantém um estoque minimo de géneros
alimenticios, que pode ser util nos casos de atrasos no fornecimento,
aumento nao programado do numero de refei¢oes, ou eventos de
ultima hora. Estima-se que para o “estoque de seguranga”, tenha-se
o equivalente para a producio das refei¢oes de dois dias.
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Para os materiais de limpeza, faca uma média do quanto é
necessario utilizar por dia. Lembre-se de acrescentar os dias em que
ocorre limpeza mais profunda e minuciosa, geralmente aos finais de
semana, os acréscimos ocorridos em virtude do pés-dedetizagao, e
acrescente mais 10% como margem de seguranga (como exemplos:
material gasto a mais por motivo de derramamento de 6leo no local
ou dano na embalagem de material gorduroso).

Muitas unidades utilizam programas que auxiliam a gestao
do estoque. Como nem sempre é possivel o investimento em tais
programas, muitas vezes simples planilhas elaboradas no Excel®
tornam-se muito uteis no calculo dos pedidos, considerando o
estoque fisico. Essas simples tabelas, quando vinculadas, podem
oferecer os valores ja finalizados, o que racionaliza o tempo e diminui
as possibilidades de erros ou esquecimento de itens necessarios a
produgao, mas que nao apareceram diretamente no cardapio.

As planilhas manuais servem de orientagao para o estoquista,
tanto quanto ao controle da temperatura e validade, quanto ao
quantitativo. No momento do recebimento da matéria-prima e
materiais em geral, atentar para os dados da nota fiscal, apresentagao,
temperatura e peso. Os precos deverdo ser os negociados entre o
fornecedor e o nutricionista ou o setor de compras. Os alimentos
deverdo apresentar boa aparéncia, sendo o peso e a temperatura
conferidos. Atencdo especial devera der dada as frutas que nio
amadurecem depois de serem colhidas. As embalagens devem estar
sempre integras, e os alimentos resfriados deverao ser armazenados
primeiro, em seguida os congelados e por tltimo os que podem ser
conservados em temperatura ambiente.

Durante a estocagem, atente para alimentos que sio
armazenados na temperatura ambiente, “estoque seco”, mas que
sao utilizados em preparagdes geladas. Quando se acrescenta
matéria-prima que se encontra em temperatura ambiente a uma

preparacdo gelada, a temperatura aumenta e a preparacio sai da
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zona de seguranga, ou seja, se no momento de separar o material
para o cardapio do dia seguinte, o estoquista percebe que a entrada
¢ Maionese de “Legumes”, o ideal é que ele coloque a maionese
dentro do refrigerador, ou caimara de resfriamento um dia antes, para
que quando o funcionario for acrescentar a maionese nas hortalicas
compactas geladas, a maionese esteja em temperatura semelhante,
para que nao haja tanta oscilagdo na temperatura.

Produtos que tiveram a embalagem aberta precisam ser
etiquetados com a nova data de validade, e muitas vezes deverdo
ser armazenados em outro local, agora sob temperatura controlada.
A validade costuma ser curta, necessitando de grande atengao do
estoquista.

Sessao Especial: Como EU fago...
O estoque de seguranga

Quando relato “estoque se seguranca”, vale a discussao sobre
alimentos que considero como “coringas”. Hsses alimentos sao
utilizados em situagdes inesperadas, fora da rotina, que demandem
rapidez no fluxo de processo. F importante entender que essas
situagcdes nao siao geradas por deficiéncias no planejamento, mas
por situagdes inesperadas, ou seja, imprevisiveis. Tais alimentos
possuem as seguintes caracteristicas:

— Aceitacao no minimo razoavel;

— Validade longa quando considerada com os demais

alimentos do mesmo grupo;

— Tempo de preparo reduzido;

— Formas de preparo diversificadas;

— Possibilidade de utilizagao de equipamento para o seu

preparo;

— Aplicabilidade em varias preparagdes e itens do cardapio.
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Alguns alimentos que costumo utilizar para compor o
“estoque de seguranga” sio: repolho, farinha de mandioca, bife
de hamburguer, doce industrializado, batata palha e melancia. No
caso da necessidade de reposi¢ao da opgao do Prato Principal, vocé
pode servir bife de hamburguer. O bife mesmo congelado pode ser
grelhado, coccionado, frito e assado, ja que o tempo de preparo é
rapido e ¢ possivel utilizar varios equipamentos, ainda que o volume
necessario seja grande, ha a possibilidade de distribuigao em varios
equipamentos a0 mesmo tempo.

Para a Entrada e Guarnicao, o repolho ¢é de facil higienizagao,
e com a utilizacao do equipamento adequado, em poucos instantes
obtém-se todo o volume necessario para suprir sua UAN. Com o
acréscimo de milho verde, azeitona, ervas ou especiarias melhora-
se a aceitagdao. A farinha de mandioca pode substituir a Guarnigao,
sendo utilizada em farofas e virados que possuem curtissimo tempo
de preparo e cujos ingredientes basicos estao disponiveis na UAN.

Para as sobremesas, manter um doce industrializado em
estoque pode ser util para substituir a sobremesa preparada do dia.
A melancia, que se deteriora mais lentamente, pode ser utilizada
tanto como sobremesa quanto entrada.

Na UAN cujo cardapio, por motivos contratuais, nao permitir
substituicoes, deve-se acrescentar 10% sob o valor calculado.

Leitura complementar: Aplicando a teoria na pratica...
Anailise sensorial de suco de uva em um restaurante

Fonte: FONSECA, K. Z. ; SOUZA, P. S. ; VIEIRA, R. B ; CORREA, M. S. ; SILVA, J. C. A (2007).

Os autores acima realizaram uma analise sensorial do suco
de uva em um Restaurante Institucional de Minas Gerais com o
intuito de investigar sua aceitagao pelos usuarios, e obter uma maior
variedade do cardapio.
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Os provadores, de ambos os sexos, foram escolhidos
aleatoriamente e nao receberam treinamento, ou seja, todos os
usudrios que realizaram suas refeicdes no restaurante no dia da
analise participaram do estudo.

Os objetivos da analise sensorial foram  previamente
explicados, e um grupo de seis voluntarios devidamente treinados
(bolsistas do restaurante, estudante de nutricio e estagiaria de
nutricao), juntamente com o responsavel técnico, realizaram todos
os procedimentos.

O suco de uva foi diluido automaticamente conforme
as instrugoes do fabricante, e servido a temperatura de 4°C
(temperatura em que todos os sucos sao usualmente servidos).
Todos os participantes receberam uma amostra de 50 mL do suco de
uva, servido durante o horario de distribuicao. O suco foi degustado
antes da refei¢do, ou seja, os mesmos estavam em jejum ha duas
horas e ndo mastigavam gomas ou similares (DELLA MODESTA,
1994).

O questionario aplicado foi estruturado em cinco questoes.
A primeira parte consistiu na identificagdo, idade, sexo, situagao
na escola (estudante, funcionario ou visitante) e a segunda parte,
em carater afetivo. O atributo avaliado foi o sabor, por meio do
teste de aceitagio, utilizando-se de escala hedonica estruturada de
trés pontos: “NAO GOSTEI, GOSTEI e GOSTEI MUITO”.
E sugerido que as escalas hedénicas nio sejam grandes para nio
confundir o provador (DELLA MODESTA, 1994). Para os casos
em que as respostas foram “NAO GOSTEI”, solicitou-se que os
degustadores apresentassem o motivo.

Os usuarios que apresentaram aversao a qualquer tipo de
suco de uva foram excluidos das analises. Os dados obtidos foram
analisados estatisticamente com auxilio do programa de computador
Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versao 12.0 for Windows,
sendo adotado o grau de significancia de 5% (p<<0,05). O teste nao
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paramétrico (Qui-Quadrado) foi utilizado para as anilises com
referéncia a aceitacao de todos os usuarios.

O teste sensorial durou quatro horas. Cada provador utilizou,
aproximadamente, 6 minutos em média para provar o suco e
responder as questdes. O tempo ideal para esta realizacao deve set,
preferencialmente, de 5 a 15 minutos (DELLA MODESTA, 1994).

Verificou-se que participaram do teste de aceitacio 409
usuarios. Destes, 320 (78,2%) eram estudantes, 83 (20,3%) eram
funcionarios e 6 (1,5%) eram visitantes (tabela 1). Foram excluidos
desta pesquisa, 09 usuarios (2,2% do total dos questionarios), pois
estes participantes rejeitavam, normalmente, qualquer tipo de suco
de uva.

Tabela 1. Caracteristicas dos usuarios do restaurante

USUARIOS o’ IDADE™ FEi/IEI)liI(;NO MASEI%EINO
Estudantes | 320 — 78,2% 18 123-745% | 197 —80,7%
Funciondrios | 83 -20,3 % 40 39— 23.6% 44~ 18,0%
Visitantes 06 -1,5 % 24 03 —1,8% 03 —1,2%
Total 409 23 165 244

*Os valores encontrados sao os nimeros absolutos e suas respectivas porcentagens.

**Os valores representam a média em anos encontrada na pesquisa de campo.
Com relagdo a aceitagdo do suco, pode-se obervar que, a

grande maioria 398 (99,5%) aprovou o suco de uva (tabela2). A
proporcao de aceitagdo difere entre os usuarios (p=0,001).
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Tabela 2. Resultado do teste de aceitagio do suco de uva

segundo a situagao no restaurante

USUARIOS G cljsl;(())u GOSTOU ?\?SITT%U NULOS
Estudantes 2-0,5% 237 —59,2% 75-18,7% 6—1,5%
Funcionarios 0-0% 45 -11,2% 35— 8,7% 3-0,7%
Visitantes 0-0% 2-0,5% 4-1,0% 0—0%
Total 2 284 114 9

Nota-se, frente a estes dados, que o grupo dos funcionarios e
visitantes aprovou mais o suco que o grupo dos estudantes

Os participantes que nao aprovaram O suco, apresentaram as
seguintes observagoes para a nao aprovagao: “o suco é azedo” e “o
suco tem pouco agucar’.

Quando se analisa o sexo dos entrevistados, percebe-se que
nao ha diferencas significativas (p = 0,132), ou seja, nao ha associagao
entre o sexo e a aceitacdo. Diferente deste dado encontrado, o
trabalho realizado por Della Modesta (1994). O autor relatou que
na idade escolar, as mulheres sio mais sensiveis, ou seja, o sexo
interfere na analise sensorial.

Os participantes que nao toleravam qualquer tipo de suco
de uva foram eliminados (n = 9 - 2,2% do total dos questionarios).

Com base nos dados obtidos, pode-se observar que foi
possivel realizar a analise sensorial, obtendo-se consideravel
aceitacao do suco de uva, possibilitando assim sua inclusao no
cardapio, favorecendo uma maior variedade.

Torna-se possivel afirmar que, sempre se faz necessario
utilizar as bases da ciéncia da nutricao, em quaisquer que sejam 0Os
campos de atuacdo, a fim de favorecer a saude de todas as pessoas
que recebem o fruto do trabalho do profissional da area de alimentos.
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GESTAO DE
RECURSOS
HUMANOS

No planejamento dos recursos humanos de uma UAN, ¢
importante pensar na sua complexidade, na qualidade do servigo
prestado, da motivagdo do funcionario, seguranca do trabalho e
saude do trabalhador, bem como clima organizacional e politica de
qualificagdo / promogao.

Quando se contrata um funcionario, deve-se ter em mente
que mais um membro esta sendo agregado a rotina da UAN e nio
somente mais um funcionirio, mais uma mio de obra.

E preciso conhecer bem o funcionamento da unidade,
tipo de servigo e especificidades dessa UAN para dimensionar
racionalmente a sua mao de obra. Acertar os horarios da distribuicio
também auxiliar no dimensionamento.

Inicialmente, tendo o /zyout em maos, horirios de jornada
de trabalho e da distribuicio, alocam-se os funcionirios nas
devidas fungées necessarias ao desenvolvimento das atividades que
antecedem a distribui¢do, aqui considerado etapa pré-distribuigao.
E imprescindivel que nesse horirio tenham-se funcionarios
responsaveis pela limpeza, em nimero suficiente para higienizar
toda a area interna da unidade, nao somente o salao de distribuicao
das refei¢Ges, pois, nesse periodo ha grande geragao de residuos nas
areas de pré- preparo, sobremesa e cocgao.

No periodo pré-distribuicao, os principais itens do cardapio
sao preparados e tem-se intensa higienizacdo nas areas de
distribuicao das preparagoes. Em geral, esse momento é o mais
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agitado na UAN, pois, todos os funcionarios precisam trabalhar
com o bindémio atividade versus tempo, para que tudo esteja pronto
até o momento da distribuicao. Toda a atenc¢ao esta voltada para a
producdo do cardapio. O estoquista geralmente recebe os géneros
durante a etapa de pré-distribuicao e acondiciona-os nas camaras,
refrigeradores e freezer especificos. O nutricionista acompanha a
produgao, e faz a degustacao de todas as preparacdes do cardapio
antes de serem distribuidos. A degusta¢do é muito importante para
que se tenha garantia de que as preparacoes estejam adequadas de
acordo com o padrio de identidade de cada uma. E importante
que algum funcionario seja treinado para proceder na degustacio
na auséncia do Nutricionista. Na oportunidade, observam-se todas
as caracteristicas sensoriais da preparagao. Caso a UAN tenha
os padroes de preparo preservados, dificilmente havera alguma
inadequacdo durante a degustacio. Mesmo na existéncia de fichas
técnicas atualizadas e per capitas bem definidos, a degustagao é
importante, pois, é sabido que as matérias-primas sofrem influéncia
da safra, época do ano, temperatura do ambiente, evaporac¢ao da
agua entre outros. Na etapa de pré-distribuicao, geralmente prepara-
se 70% de todo o quantitativo planejado para a refei¢do em questao.
Durante a préxima etapa, com o acompanhamento integral da
distribuicao, produz-se o restante, caso seja necessario. Ainda que
se tenha o numero de usuarios muito préximo ao real, preparando
os alimentos cadenciadamente, evita-se desperdicios e ha o maior
controle do bindmio tempo versus temperatura.

A etapa de distribuicdo é considerada o momento mais
importante da UAN, pois, os usuarios fardo sua refeicio nesse
periodo. Toda a atengdo e esfor¢os nessa etapa devem estar voltados
para o salao de distribui¢ao das refei¢oes. Para que se tenha um local
tranquilo, agradavel e limpo, a higienizacdo e organiza¢ao do salio
de distribuicio devem estar satisfatérias. E comum o uso de fichas
que sao preenchidas todos os dias, momentos antes da abertura do
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salao para os usuarios. As observagdes dessa ficha facilitam que o
funcionario reveja itens imprescindiveis a distribuicao das refei¢oes,
nos critérios: organiza¢ao, limpeza, decoragao, itens do cardapio,
sonorizagao, entre outros. Crie a sua planilha de acordo com os
pontos mais criticos da sua distribuicao, e a medida que os itens
forem melhorando, apure outros, até manter niveis minuciosos de
detalhamento, de forma que inadequagdes nao sejam percebidas até
mesmo pelos usuarios mais criteriosos.

As plantas utilizadas para decoracio devem estar limpas e
em locais que ndo atrapalhem a distribuicao das refei¢oes. Os
utensilios de mesa devem estar dispostos de forma a nao serem
contaminados com o contato manual dos usuarios no momento
de escolhé-los. As mesas devem estar alinhadas e os equipamentos
de apoio em ago inox devem permanecer sem sinais de toque. O
funcionario responsavel pela reposicao dos balcoes de distribui¢ao
deve estar atento aos mesmos, evitando que a preparacao finalize e,
consequentemente, os usuarios tenham que esperar. A medida que
ele retirar as preparagdes dos equipamentos de apoio, ¢ importante
que ele avise aos cozinheiros para que nao seja necessario preparar
nada de dltima hora.

A medida que transcorre o tempo da distribui¢io, na escala
de servico devera contar com funcionarios para higienizar as mesas
e os balcoes de distribuicdo, e outros para higienizagao do piso
em numero suficiente. O funcionario que vai higienizar o piso e
as mesas nao deve conversar desnecessariamente, e suas atividades
nao devem ser percebidas como incomodo ao usuario. Em épocas
de chuva, pode tornar-se necessario que alguns funcionarios sejam
deslocados das suas atribui¢oes para auxiliarem na higienizagdo do
piso. Caso esse seja o caso da sua UAN, programe as férias dos
auxiliares de servico para épocas em que chove menos.

A area de higienizacdo de panelas, “paneleiro” deve sempre
contar com um funcionario por periodo integral, pois caso nao fique
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ninguém nesse setor, além do cozinheiro precisar dos utensilios,
o volume de utensilios para higienizar no final do dia sera muito
grande. Um rodizio de funcionarios durante todo o dia ¢ importante
para que a atividade nao se torne repetitiva.

Na area de devolucdo, area destinada a higienizacio de
utensilios utilizados pelos usuarios, deve contar com funcionarios
bem treinados, para que a higienizagao dos utensilios seja feita
adequadamente. Ainda que a higienizac¢do seja feita no final da
distribuicao, pelo menos um funcionario devera estar nessa area
para a organizag¢io do setor.

A etapa pos-distribuicao é marcada pelo horario de descanso
dos funcionarios da UAN, higienizacio de toda a unidade e pré-
preparo da proxima refeicdo, ou adiantamento para o dia seguinte.
O clima organizacional nessa etapa é melhor, pois, os funcionarios
estdo mais tranquilos, e ndo estdo tio presos NO tempo coOmo nas
etapas anteriores. Uma parte da equipe ocupa-se da higienizagiao da
UAN, e a outra do preparo da préxima refeicao, ou pré-preparo das
refei¢oes do dia seguinte. Como geralmente o volume da refei¢ao do
final do dia é menor, tem-se maior disponibilidade para a realizacio
de treinamentos e capacitagoes nesse periodo.

Uma caracteristica importante do nutricionista de UAN ¢é
saber reconhecer os talentos da sua unidade. Para cada atribuicao
da sua escala de servigo, ¢ necessario que o funciondrio apresente
uma caracteristica diferente. Agilidade, visao holistica, capacidade
de utilizar as maos com delicadeza, forga sao algumas caracteristicas
— muitas vezes pessoals — que devem nortear a alocacio de
cada funcionirio na escala. Para as diversas tarefas, hd diversas
caracteristicas e muitas delas s6 sao passiveis de compreensao no
local de trabalho e com o passar do tempo. Alguns funcionarios sao
excelentes em algumas tarefas, e outros sio melhores em outras.
Cabe ao profissional encaixar os diversos talentos na atribuicao mais

adequada.
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Nao se deve medir esfor¢os para discutir com os funcionarios
formas de melhorias no trabalho, bem como ouvi-los é também
uma tarefa muito importante na gestao dos recursos humanos.
Buscar sempre motiva-los, reconhecendo o quanto sio importantes
no processo produtivo, permite que o ambiente de trabalho seja
agradavel e que todos sintam que desempenhar o trabalho em
equipe pode ser sempre satisfatorio.

Buscar entender os desejos do usuario é indispensavel na
gestao de recursos humanos. Procura-se incessantemente realizar o
melhor dimensionamento de funcionarios, e muitas vezes o usuario
¢ posto a margem dos objetos de trabalho.

Sessao Especial: Sugestao de atividade:
A escala de trabalho

Sugerimos que o leitor faga a seguinte atividade sobre escala
de trabalho:
Voce é o Responsavel Técnico de uma UAN que possui as seguintes
caracteristicas:

1.0: Planta baixa adequada ao fluxo dos processos produtivos;
Dimensionamento que permite controle da contaminagao cruzada.
Funciona em 3 turnos, sendo os servicos oferecidos: Almoco: 10:30
as 13 horas; Jantar: 18:30 as 20:30 horas; Ceia: 01:00 as 03:00 horas.
Sio fornecidas 3.000 refei¢cdes no Almogo; 1.000 no jantar e 250 na
Ceia.

1.1: Cardapio do Almoco e Jantar: 1 Prato Principal, 1 Opgcao do
Prato Principal; 2 Guarni¢oes, 2 Acompanhamentos, 6 Entradas, 2
Bebidas e 3 Sobremesas. Apenas a Sobremesa é porcionada e nao
existe venda direta de nenhum produto. Cardapio da Ceia: 2 tipos de
Pies; 1 tipo de Bolo, 2 Bebidas Quentes, 2 Bebidas Frias, 2 Frutas
e Sopa.
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1.2: Pessoal: O seu quadro de funcionarios possui 36 pessoas.

Facaa escala de servico para os trés turnos, descrevendo as atividades
bl
que devem ser desenvolvidas por cada funcionario.

Leitura complementar: Aplicando a teoria na pratica...
Relacionamento com o cliente nos restaurantes comerciais
do tipo self-service no municipio de Ouro Branco - MG

Fonte: FONSECA, K. Z. ; COSTA, S. ; VIEIRA, R. B ; CORREA, M. S. ; DACORSO, A. L. R. (2007).

Grande parte das organizagbes se preocupa mais em atrair
novos clientes, do que fidelizar os ja existentes. Assim, o foco passa a
ser mais na venda do que no estreitamento de relagdes com os clientes
(KOTLER, 2000). Entretanto, a sobrevivéncia das organizagoes
depende da constancia das transagdes com seus clientes. E € isso
que permite a permanéncia da empresa no mercado.

Sobre a importancia do relacionamento com os clientes,
Mickenberger (2001 apud MILAN E TREZ, 2005) assevera que

“.. hd evidéncias de que uma postura mais direcionada ao

desenvolvimento de relacionamentos, por parte de uma organizacao,
¢ valorizada pelos clientes, proporcionando a criacio de confianca e
comprometimento destes em relagdo a empresa”.

Para Kotler (2000), agradar aos clientes hoje em dia ¢
tarefa cada vez mais dificil, uma vez que eles sao mais conscientes
e inteligentes, além de terem ao seu dispor um leque enorme de
opgoes de escolha. Neste processo de escolha entre as alternativas
disponiveis no mercado, o cliente determina um “valor” para cada
servico ou produto. Portanto, é importante que a organizagao
desenvolva métodos de mensuracio que permita obter o valor
estabelecido pelo cliente. F preciso que as organizagdes conhecam
seus clientes atuais e potenciais.
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Para isso, Cobra (2003) sugere que as empresas apurem
informagbes sobre seus clientes, proporcionando um melhor
direcionamento das a¢Oes de venda. Tais informagoes podem ser
obtidas através de pesquisas, que demonstrem o que o cliente quer, e
o que ele espera de um produto ou servigo. Somente apds mensurar
o valor percebido pelo cliente, verificando o que tem mais significado
e importancia para ele, é que as empresas devem desenvolver suas
agoes estratégicas.

Kotler (2000) registra quatro ferramentas que as organizagoes
podem utilizar para medir o grau de satisfagao de seus clientes: (a)
sistema de reclamagGes e de sugestoes, que podem oferecer boas
ideias para solu¢des de problemas; (b) pesquisa de satisfacio de
clientes, que podem, inclusive, aferir as intengdes de recompra do
produto ou servigo por parte dos clientes; (c) compras simuladas, que
permitem medir o desempenho da equipe de vendas da organizagao
e (d) andlise de clientes perdidos, que possibilita averiguar os motivos
destas desisténcias.

Santana (2002), em seu estudo, reforca estes conceitos de
forma admiravel:

“Os clientes devem ser encantados, o risco da perda de fatias de
mercado ¢ grande quando o gerenciamento ndo ¢ eficag, o risco de
morte empresarial se fag evidente. Pequenas falbas podem representar
grandes problemas. Torna-se claro que as empresas que continuaren a
desrespeitar as regras gerenciais impostas pelo mercado e pelos clientes,
estard fadada ao desaparecimento”.

Frente a estes dados, quis-se fazer uma investigacao sobre a
forma com que os proprietarios dos restaurantes do tipo se/f-service
se relacionam com os seus clientes no municipio de Ouro Branco-
MG.

O distrito-sede de Ouro Branco estd localizado a 96 Km
de Belo Horizonte e possui 30.366 habitantes, sendo que destes,
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26.290 representam a zona urbana da cidade (CENSO, 2000). Aloja
um complexo siderurgico, além de ser uma cidade histérica, com
obras tombadas pelo patrimoénio histérico e cultural. Atualmente, a
procura por restaurantes é grande, uma vez que o nimero de turistas
que visita a cidade e os novos funcionarios desta grande siderargica
estdo aumentando, pelo processo de expansiao que esta empresa esta
passando.

Para caracterizacio dos estabelecimentos, foi feito em
levantamento junto a prefeitura do municipio sobre o numero de
restaurantes comerciais formalmente registrados. Foram encontrados
19 estabelecimentos, todos localizados no distrito—sede, dos quais
sete eram do tipo se/f-service. Optou-se por este tipo, por ser 0 mais
procurado pelos usuarios, ou seja, o tipo de servigo que tem maior
adesao por aqueles que necessitam realizar sua refei¢ao fora de casa.
De acordo com Fonseca (2000), Teichmann (2000) e Castelli (2001)
restaurantes se/f-service sao aqueles em que o proprio cliente se serve,
através de balcGes especificos. As prepara¢des podem ser cobradas
per capita ou por quilo.

Para obtengao das informagdes, foi elaborado um questionario
visando avaliar o tipo de relacionamento entre os proprietirios e 0s
clientes nos restaurantes comerciais do tipo se/f-service no municipio
de Ouro Branco. O mesmo foi constituido de questoes abertas e
fechadas, de carater qualitativo.

Os questionarios foram aplicados aos proprietarios nos sete
restaurantes que compoem o total de estabelecimentos deste tipo
na cidade. Os dados foram tabulados e analisados com base nas
respostas fornecidas pelos entrevistados. A pesquisa relizada foi do
tipo exploratoria, a partir de questionarios semiestruturados.

Os proprietarios dos estabelecimentos informaram que
preferem nio abordar o cliente durante a refei¢do, para nio
atrapalharem este momento.  Todos os proprietarios eram
mulheres. Elas relataram sentir inibi¢ao para abordarem os clientes,
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principalmente se fossem do sexo masculino, relutando ao maximo
a aproximagao, mesmo em se tratando de clientes conhecidos a um
intervalo de tempo maior.

Desta forma, o relacionamento com o cliente quase nao se
estendia além do esclarecimento de quaisquer problemas ocorridos
durante a distribuicio das preparagoes. Este fator é preocupante,
visto que o cliente precisa ser encantado a cada dia, e quanto mais
suas sugestoes sao ouvidas, mais se consegue assertividade na
execugao dos servigos prestados.

Sobre a preocupagdo com a aceitagio do cliente, 86% das
entrevistadas nao utilizava nenhuma forma de coletar a opiniao dos
usuarios, e 14% nao utilizava nenhuma estratégia de marketing para
agregar novos clientes. Nao raro, algumas pessoas nem estavam
cientes da existéncia do estabelecimento no municipio.

As proprietarias atribuiram a preferéncia dos usuarios ao
restaurante a qualidade, a boa localizagdo e ao ambiente agradavel.
Se um trabalho sobre a opinido do cliente fosse feito, todas estas
atribui¢oes deixariam de ter um carater pessoal, e seria possivel
melhorar todos os fatores tidos como negativos pelos clientes.

As entrevistadas atribuem ainda a baixa lucratividade as taxas
altas com relacdo aos servigos de utilidade publica, localizacao da
cidade, espaco fisico disponivel no restaurante e pouca divulgagao.
Reafirmando esta perspectiva, Martinez ¢ Gozzi, (2006) em seus
trabalhos sobre importancia do relacionamento com o cliente,
deixam claro que o aperfeicoamento deste pode até aumentar a
lucratividade da empresa.

Com referéncia ao exposto acima, torna-se necessario que,
todos os profissionais que atuam na area de alimentos devem ter
um relacionamento mais estreito com o cliente, conhecendo-o
melhor, investigando os motivos que o levam a consumir ou nao
determinada preparacdo, ou usar um certo tipo de servigo, bem
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como elucidar os conceitos que o cliente tem sobre os servigos
prestados por determinado restaurante.

Torna-se, portanto, muito importante que os proprietarios
dos estabelecimentos que comercializam alimentos procurem
conhecer melhor seus clientes, buscando assim estratégias para
fideliza-los, encantando-os constantemente.
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Pouco se tem acesso a literatura especifica para gerenciamento
de custos em UAN. Para a discussao de custos em UAN, ha que
se considerar toda a gestio de matérias-primas, cardapio, contrato,
fornecimento de géneros, localizagao da UAN, dentre outros itens.
Bons resultados na gestdo dos custos muitas vezes siao vistos pela
empresa como subsidio para promogdes de cargos do nutricionista,
e até mesmo exerce grande efeito motivador. Programas tais como:
“Participa¢ao nos lucros e resultados” motivam as equipes também,
fazendo com que todos se preocupem com a produ¢ao racional,
evitando desperdicios e gastos desnecessarios.

Quando os custos realizados nao estio atingindo as metas
propostas, a primeira atitude geralmente tomada ¢ a alteracio do
cardapio. Modifica-se o seu padrio, substituindo preparacées mais
caras por outras de melhor custo. Caso a UAN seja comercial,
podera haver diminuicdo da clientela, reduzindo também a margem
de lucro. Tenho visto que a pior atitude a ser tomada para melhorar
o custo padrao ¢ “massacrar o cardapio”.

Atitudes gerenciais que envolvam a compra de mercadorias
em embalagens ditas “economicas” sempre dido resultados.
Negociar com o fornecedor local também ¢ interessante, ainda mais
em se pensando na qualidade dos alimentos oferecidos. Alimentos
muito maduros ou que demandam horas até chegarem a sua UAN
inclinam-se a estragar com mais facilidade e, muitas vezes, os
alimentos utilizados para substitui-los possuem o custo maior.

A producao cadenciada (aquela que ocorre durante toda
a distribuicdo, ou seja, realizada aos poucos, de acordo com a
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demanda) ainda é o melhor meio de reduzir os desperdicios pos-
cocgao. Através da producao cadenciada, é possivel produzir com
muita seguranca somente aquilo que sera consumido pelos usuarios.
Uma boa forma de controle é, para cada preparagao, fazer o calculo
de quantas pessoas cada Gastronorm, de cada preparacio é capaz
de atender. Realizada a média no inicio da distribuicdo, obtém-se a
média necessaria para todo o periodo de distribui¢ao.

O acompanhamento dos fatores de corre¢ao e cocgao também
¢ importante. Cascas muito grossas, altas taxas de degelo, perdas
grandiosas durante a coc¢ao, podem elevar o custo da preparagao de
forma que, para atingir o mesmo per capita, seja necessario o dobro
do per capita de outra matéria-prima que ¢ 1,5 vezes mais cara.

Preparacbes que ja sdo adquiridas prontas, eliminam o
trabalho da mao de obra, diminuem os gastos com armazenamento,
higienizacao e embalagens. A questao a ser discutida é se elas
agradam tanto quanto as preparadas no local.

Leitura complementar: Aplicando a teoria na pratica.
Analise de custos em unidades de alimentacio e nutrigo.

FONTE: FONSECA, K. Z. ; OLIVEIRA, D. C. S. ; CORREA, M. S. (2007)

A anilise de custos se da através do consumo didrio de
uma UAN. Em primeiro lugar, é necessario planejar muito bem
os cardapios, atentando para uma gestao adequada de compras e
gerenciamento da mao de obra. Torna-se importante obedecer a
um critério econdmico na escolha dos alimentos, observando safra,
descontos e embalagens menos onerosas.

Em uma UAN, o desperdicio pode ser a sobra limpa e/
ou resto ingestao dos alimentos. Este desperdicio podera ser
influenciado por uma série de fatores, sendo considerado o mais
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grave o planejamento inadequado do numero de refei¢oes a serem
produzidas.

E imprescindivel realizar o controle de recebimento,
manipulagio e distribuigao de géneros, planejamento de cardapios,
de compras e controle de estoque, com o objetivo de assegurar a
qualidade do produto, evitando o desperdicio de géneros, auxiliando
assim o controle dos custos (ABREU et al., 2003).

Com o objetivo de avaliar e investigar os custos realizados
durante dezenove dias, em cinco unidades de uma industria, numa
cidade do interior de Minas Gerais, os autores Fonseca, Oliveira e
Corréa, realizaram esse trabalho.

Foi feita a investigacdo sobre todos os resultados de cada
uma das cinco unidades localizadas dentro de uma mesma industria.
Esses custos mensais foram analisados e comparados com a meta de
custo de cada uma delas. Utilizou-se a planilha de acompanhamento
do custo de alimentos, planilha de metas, planilha de controle do
resto ingestao e da sobra limpa, bem como o cardapio do més de
referéncia. Foram feitas visitas 7z /oco para obten¢do dos dados e
discussdo com os responsaveis técnicos. Os dados foram coletados
em 19 dias tteis.

Cada unidade apresentou suas especificidades, embora
localizadas na mesma empresa e em um mesmo espago fisico.
O tipo de contrato ¢ a concessao, e sao servidas cerca de 7 mil
refei¢oes diarias. O cardapio é o mesmo para todas as unidades e
nao ha porcionamento, exceto para a sobremesa, ou seja, 0 servi¢o
¢ do tipo buffet livre. Ha um rigoroso padrao de fichas técnicas e de
padronizaciao comuns a todas as unidades. No quadro 1, pode ser
visto o numero de refei¢oes servidas durante o més pesquisado em
cada unidade (os nomes atribuidos sao ficticios).
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Quadro 1. Namero de refei¢oes servidas nas unidades

UAN NUMERO DE REFEICOES
A 13.190
B 20.650
C 20.369
D 15.371
E 41.355

Os custos de cada item do cardapio foram analisados
separadamente, vé-se no quadro 2 o custo per capita dos pratos
principais. F curioso perceber, que num mesmo cardapio, numa
mesma regidao, obtém-se custos tio diferentes; se analisados os
extremos, temos como o custo mais baixo R$ 0,56 e o mais alto
R$1,65, a diferenca dos dois valores chega a quase trés vezes
sobre o menor valor. Com relacio as Guarni¢oes, percebe-se que
as diferencas existiram, mas que foram menos gritantes que as
diferencas encontradas no custo do Prato Principal. Mesmo assim,
a diferenca entre os extremos chega a duas vezes. Os responsaveis
técnicos de ambas as unidades atribuem este fato ao per capita
diferente, sendo na unidade E mais baixo e na unidade B mais alto.

Quadro 2. Custo per capita dos pratos principais e guarnigoes

UAN CUSTO DO PRATO CUSTO DA
PRINCIPAL (R$) GUARNICAO (R$)

1,58 0,11

0,56 0,16

C 1,63 0,15
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UAN CUSTO DO PRATO CUSTO DA
PRINCIPAL (R$) GUARNICAO (RS)
D 1,28 0,10
E 1,65 0,08

No item Entradas, a variacio foi menor: 1,94 vezes entre
o maior e o menor valor (quadro 3). Os responsaveis técnicos
justificam este fato a sobra limpa, que é grande devido ao fato de
terem que preparar as saladas com grande antecedéncia, pois para
serem consumidas, devem seguir um rigoroso processo de triagem,
higienizagao, subdivisao, montagem, decorag¢ao e acondicionamento.

Quadro 3. Custo per capita das entradas

UAN CUSTO DAS ENTRADAS (RS)
A 0,24
B 0,17
C 0,32
D 0,33
E 0,32

Os dados referentes a Sobremesa (quadro 4) nos indicam
que um maior controle e acompanhamento destes custos deverdo
ser feitos, pois, de todas as preparagoes servidas, esta é a Unica
porcionada, ou seja, cada usuario pode consumir apenas uma
unidade. As opgoes oferecidas sio variadas: pudins, frutas, doces
em pasta, picolé, sorvete, chocolate, doces regionais, entre outras. Se
a sobremesa ¢é porcionada, os valores deveriam ser os mesmos para
as unidades, ou com valores bem préximos, pois, além de existir o
porcionamento, as receitas sao padronizadas e todos devem seguir
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este rigoroso padrao. Outro dado que demonstra a necessidade
maior de acompanhamento é o resultado encontrado para as
bebidas. Os sucos servidos nessas unidades em estudo sao diluidos
automaticamente, sem necessidade de contato manual. Todos os
sabores tém o mesmo custo.

Quadro 4. Custo per capita das sobremesas e bebidas

UAN | CUSTO DA SOBREMESA (R$) | CUSTO DA BEBIDA (RS)
A 0,21 0,37
0,27 0,33
C 0,38 0,40
D 0,36 0,21
E 0,33 0,44

Os dados do quadro 5 demonstram que nenhuma unidade
atingiu a meta or¢ada. Tais fatores indicam que os orcamentos
também deverdo ser revistos, juntamente com os indices de sobra
limpa e resto ingestao. Porcionamentos inadequados, per capitas mais
altas que o necessario e o planejamento inadequado podem também
ter interferido negativamente no resultado final das unidades. Lippel
(2002) pondera que os restaurantes do tipo se/f-service apresentam
uma complexidade maior de gestio e preparagio dos alimentos,
visto que precisam produzir, tendo como base quantidades de dificil
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previsao e controle, necessitando de importante planejamento para
atender as possiveis falhas durante o horario de atendimento.

Quadro 5. Resultado per capita do custo alimentar total e suas

metas
UAN CUSTO TOTAL DA METAS DE | DIFERENCA

REFEICAO (RS$) CUSTO (RS) (R$)"
A 3,27 3,11 -0,16
B 3,07 2,93 -0,14
C 3,49 3,18 -0,31
D 2,85 2,75 -0,20
E 3,62 3,24 -0,38

* O valor (-) representa que a unidade ultrapassou a meta estipulada.

Ap6s a analise de todas as unidades, observou-se que todas
apresentaram resultados diferentes e negativos. Faz-se importante
lembrar, que as unidades utilizaram o mesmo cardapio e as mesmas
preparacoes. Dentro das cinco unidades avaliadas, a que apresentou
um déficit menor foi a unidade B, e a que apresentou um déficit maior
foi a unidade E.

E de extrema importancia que o profissional da area de
alimentos analise e acompanhe continuamente suas proprias metas,
garantindo assim melhores desfechos para o trabalho realizado. Estas
analises sdo uteis ao profissional para detectar os pontos fortes e 0s
pontos que precisam ser trabalhados em sua propria gestao. Indices
como: sobra limpa, resto ingestao, satisfacao do cliente, podem ser
uteis para avaliar a aceitagdo, e fomentar adequacées nos cardapios,
diminuindo-se assim os desperdicios. Um planejamento adequado
também deve ser feito, a fim de evitar compras desnecessarias e
mais dispendiosas, que favorecem um aumento do custo.
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Em muitas Unidades de Alimentacio e Nutricdo, o
cumprimento das agdes inerentes a vigilancia, no seu amplo escopo,
encontram barreiras propiciadas pelo fazer gerencial delimitado
ao processo de administrar recursos financeiros e materiais. Nesse
sentido, o sujeito do fazer torna-se mais um produtor e maquina de
consumo, adjetivos que se aplicam tanto ao trabalhador da cozinha,
quanto ao comensal, que é o alvo da satisfagao a qualquer custo.

Na pratica da UAN devem-se aplicar as vigilancias
determinadas pela Legislacio Brasileira, a Vigilancia Sanitaria,
Nutricional, Epidemiolégica e a Vigilancia em Saude do Trabalhador.
E interessante notat que as a¢oes destas perpassam e entrelacam-se
em atuagao de forte dependéncia, portanto, implantar um sistema
de vigilancia requer um modelo harmoénico de atuagdes complexas
e planejadas a curto, médio e longo prazo.

O nutricionista, enquanto vigilante da saude na UAN, nio
deve se permitir atuar apenas como cuidador do processo produtivo,
pois ao assim fazer, negligencia o perfil profissional que o caracteriza,
deixando de ser um promotor de saude para, entdo, ser mais um
negociador e cumpridor de metas financeiras. Por este motivo, a
escrita desse capitulo prioriza o fazer pratico das vigilancias para
UAN, mas atenta para importancia de nao descuidar da saude dos
individuos, quer sejam trabalhadores ou clientes, mas acima de tudo,
usuarios.
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Vigilincia Sanitaria

Podemos recorrer nesse topico, as disciplinas de higiene e
microbiologia dos alimentos em esséncia, tendo em vista que se
trata do controle sanitiario dos alimentos, e assim buscar direcionar
o olhar vigilante para as caracteristicas fisicas e produtivas nas
mindcias, para focar principalmente na prevencio. E esse ponto, a
prevencao, o qual considero o “calcanbar de Aquiles” da produgao de
refei¢oes, que ressalvo os acontecimentos que tém sido evidenciados
em diversos estudos feitos em unidades brasileiras, caracterizando-
as como locais importantes de desenvolvimento de surtos de
DTAs (Doengas Transmitidas por Alimentos), com deteccao de
microrganismos patogénicos, presenca de instalagoes inadequadas
e equipamentos em precario estado de higiene e conservagao,
ressaltando, em muitas, a inexisténcia até mesmo de lavatério para
maos, além da auséncia de controles de procedimentos e rotinas.
Nesses exemplos, nao nos limitemos apenas em questionar se nas
unidades pesquisadas havia ou nao nutricionistas, mas atentar para
o conhecimento de que esses fatos vém ocorrendo e que somos
responsaveis diretos ou indiretos pela formacao dessa realidade.

Na UAN, o responsavel técnico deve ser preferencialmente o
nutricionista, essa recomendacao ¢ feita pelo Conselho de Classe da
Categoria e pela Legislacao referente ao Programa de Alimentacao
do Trabalhador. Entretanto, pequenas unidades de alimentagao
podem funcionar sem a presenga desse profissional, desde que
haja um responsavel, o proprietairio ou funcionario designado
devidamente capacitado, em curso que aborde, no minimo
Contaminantes alimentares, DVAs (Doencas Veiculadas por
Alimentos), manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas.

S6 para recordar, pela Legislagio Brasileira, na Lei 8080/90
encontramos que Vigilancia Sanitiria se caracteriza por um
“Conjunto de agies capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a
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saiide, e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da
produgdo e circulagao de bens e da prestagio de servicos de interesse da saiide’”.
Partindo do ponto fisico, poderemos aplicar esse tripé de fatores
determinantes do risco a saude, ainda no momento de construcio
da UAN, portanto, ¢ preciso participar do projeto estrutural junto
ao engenheiro, opinando e interagindo para o bom resultado, pois
o nutricionista possui os argumentos da seguranca alimentar para
evidenciar pontos de risco e eliminar um problema futuro. Desses
aspectos, fizemos men¢ao no capitulo que trata do /zyout, mas cabe
consultar a Legislacao Nacional, RDC 275, para recordar sugestoes
de estrutura e dimensionamento.

Outra situacio ¢é a entrada em uma UAN previamente
construida, com limitacdes de espag¢o e finangas para uma nova
aquisi¢ao estrutural. Neste caso, o instrumento inicial e ferramenta
do nutricionista é o diagndstico. A aplica¢ao de um check /ist, como
o da prépria RDC 275, mencionada anteriormente, e outros da
literatura ja testados e validados, auxiliam bastante na verificagao
dos riscos e no planejamento das metas de ajustes que contemplam
a intervencao.

Na etapa de interven¢iao, o nutricionista precisara ter em
maos um relatorio de sua area de trabalho embasado nao s6 no check
list, mas também nas observagOes cotidianas, e apropriando-se desse
referencial, podera tracar seu plano de acio com delimitagdes de
prazo, para agao e se preciso, sensibilizagao de gestores, por meio de
argumentos seguros, oferecendo assim uma possibilidade de fazer
corregoes sem uma parada brusca na produgao — o que afetaria o
desempenho da UAN —, e, sem gerar aumento exagerado de custos
para o financiador.

No Brasil, existem Legislagdes Federais e Estaduais que
auxiliam o nutricionista em sua atua¢ao no Servico de Alimentacio,
ao propiciar regulamentagdo dos procedimentos e normas
indispensaveis na manipulacao segura de alimentos. Destacam-se:
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* Portaria SVS/MS 326/97 — Regulamento técnico sobre as
condi¢des higiénico-sanitarias e Boas Praticas de Fabricagao
(BPE);

» Portaria 1428/93 MS - Institui as BPF e o sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCCO);

*  RDC275/outubro de 2002- Atualiza a legislacio geral e controle
continuo das BPF;

* RDC 216 setembro de 2004 — Garantia das boas praticas
sanitarias em Servicos de Alimentacao.

A RDC 216/2004 fixa os pontos principais para o controle
quando se pensa no Servigo de Alimentagao, especificando o que a
RDC 275 traz de forma mais abrangente, por tratar de normas que
atingem amplos espagos produtores de alimentos, como industrias
agroalimentares. Assima RDC 216 foca os topicos da higieniza¢ao de
instalagoes, equipamentos e moveis, o controle integrado de vetores
e pragas urbanas, a higienizac¢ao do reservatorio de agua e a higiene
e saide dos manipuladores como Procedimentos Operacionais
Padronizados essenciais para preven¢ao de riscos na UAN.

Obviamente, que niao se pode visualizar a gama de pontos
de processo existentes na UAN, restringindo-os apenas aos citados
acima, mas podemos toma-los como ponto de partida para a
Introduc¢ao dos Controles de Qualidade que o nutricionista precisa
implantar na UAN, sintetizados nos topicos que seguem:

* POPs - Estes devem conter as instrugdes sequenciais das
operacOes, a frequéncia de execugdo, o nome, 0 cargo ou a
funciao dos responsaveis e ser aprovados, datados, assinados
pelo responsavel pelo estabelecimento.

* Manual de BPF — Tanto este quanto os POP’s devem ser
documentados e situar-se em local acessivel aos trabalhadores;
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* APPCC - Planejamento, organiza¢ao, gerenciamento e controle

para produgao segura dos alimentos e garantia da saide do
consumidort;

¢ Normas ISO 9000 (Qualidade Total), ISO 22000 (Gestao de
Seguranga dos Alimentos).

¢ Exemplos de registros importantes para UAN:

Troca periddica dos filtros e manutengdo do sistema de
climatizacao;

Manuten¢ao dos equipamentos, utensilios, calibragao dos
instrumentos ou equipamentos de medicao;

Operagdes de limpeza nio rotineiras;

Higienizacao do reservatorio de agua;

Capacitagao e controle de saide dos manipuladores;
Controle e garantia da qualidade dos alimentos preparados;

O trabalho deve estabelecer uma previsao de monitoramento,

por meio das ferramentas de controle e diagnéstico — como o

check list —, as fichas de controle (estoque, preparo, distribuicao)

e a avaliagio periddica do manipulador. E interessante que o
nutricionista construa um check /st apropriado a UAN em que exerce
suas atividades, pois nem sempre o que se adequa a um determinado
contexto pode ser aplicavel a diferentes cenarios. CondicOes
climaticas, estruturais, rotinas e horarios, possuem especificidades

locais e/ou regionais e, quando analisados em um modelo padrio,

apresentam tendéncia para uma avaliagdo negativa, fazendo com
que a UAN seja penalizada junto com o trabalho do profissional
que a coordena.
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Agdes para praticar...

Agbes

Importancia

Adequacio no planejamento da
estrutura fisica

Interfere nas condicoes de trabalho,
ergonomia, fluxo de pessoas e alimen-
tos.

Controle de potabilidade da agua

semestral

Importante veiculo de contaminagao

Manutencio e higienizacio periédi-
ca de equipamentos

Prevenir acidentes e contaminacio
cruzada

Controle integrado de vetores e
pragas urbanas visando prevengio
€ corregao

Transmissores de enfermidades

Sele¢do das matérias primas, ingre-
dientes e embalagens

Manter um padrio minimo de qualida-
de, alimento segutro

Exames periédicos

Lavagens das maos

Asseio pessoal

Cuidado com Uniformes e EPT’S

Higiene e satde dos manipuladores:

Seguranca alimentar:

Contato direto do manipulador com o
alimento

Responsabilidade técnica

Sadde do trabalhador

Manejo dos residuos

Cruzamentos de fluxos e contamina-

Coleta de amostras de alimentos
Transporte em condi¢des adequa-
das

Descarte adequado do 6leo satu- ¢do
rado
Controle do tempo x temperatura; Controle de DTA’S

Vigilincia Epidemiolégica

Desafiador para o nutricionista, é mesmo transformar

informacdes de natureza global trazendo-as para seu cotidiano. F

mais oumenos o que proponho nesse topico. Parte-se do pressuposto
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de que aplicar a vigilancia epidemiolégica em UAN, é nada mais
que construir um projeto de pesquisa continuo no ambiente do
restaurante. Segundo a Legislacao Brasileira, fazem parte das acoes
dessa vigilancia “o conbecimento, a deteccio ou prevengio de gualguer
midanga nos fatores determinantes e condicionantes de saide individnal ou
coletiva, com a finalidade de recomendar e adotar as medidas de prevengao e
controle das doengas ou agraves.” Por conseguinte, entende-se que o
primeiro ponto, é reconhecer a coletividade de usuarios que serao
atendidos na UAN.

Conbhecer a coletividade nada mais ¢ que tracar um perfil de
saude dos usuarios, incluindo clientes e trabalhadores, atividade que
o nutricionista pode dividir com o médico da empresa ou profissional
responsavel por avaliar a saude dos individuos nesse local. Para
unidades industriais e institucionais, este fazer ¢ aplicavel e facilitado
por existir uma popula¢iao na maioria das vezes fixa, entretanto, nos
restaurantes comerciais, sabe-se que ¢ possivel contar apenas com
o perfil da populagao brasileira e algumas caracteristicas regionais
demonstradas nos inquéritos populacionais e, assim trabalhar com
o cardapio muito mais no sentido da prevencao.

Contudo, retornando ao passo do conhecer, ¢ imprescindivel
que o nutricionista realize o diagnéstico nutricional da coletividade,
periodicamente, e principalmente no momento de inser¢ao do novo
usuario, casando-o com as informacgées do Servico Médico, para
construir o banco de dados da pesquisa que possibilitara, com seus
resultados, a proposi¢ao de um planejamento apropriado tanto no
quesito alimenta¢ao, quanto no cuidado a saide do trabalhador,
no que se refere as questdes ergonomicas. Em longo prazo, o
acompanhamento preventivo minimizara riscos e contribuira de
uma maneira geral para o processo de educagiao nutricional dos
usuarios.
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Agbes dessa propor¢ao devem ser divulgadas para a
coletividade de modo a informar e fazé-los perceber que naquele
ambiente existe uma politica de atitudes em prol da satde coletiva,
mas também da qualidade de vida de cada trabalhador.

Como fazer...

Coletar dados e ou informagdes (perfil);

Processar informagoes, comparar, analisar e interpretar;
Tracar recomendacdes de medidas de controle;
Promover acoes de controle;

Avaliar a eficacia e efetividade da pratica instituida;

A

Divulgar as informacoes.

Vigilancia Nutricional

A Vigilancia Nutricional ¢ muitas vezes compreendida
apenas como “estabelecer um cardapio e campanhas educativas”.
Mas de que adiantam ambas as agoes, se na pratica, na maioria das
UAN brasileiras, nao existe um perfil nutricional dos usuarios e as
recomendag¢oes do Programa de Alimenta¢ao do Trabalhador (PAT)
quando utilizadas o sdo de forma equivocada? Em oportunidades,
percebe-se o registro da empresa no PAT sem sequer haver
adequagao do cardapio as recomendag¢des do mesmo.

Quando o PAT fora criado, houve um pensamento de
benesse coletiva para todos os atores envolvidos. Entretanto, suas
interferéncias positivas e negativas tém sido contextualizadas em
estudos com UAN brasileiras e na atitude de trabalhadores que usam
os beneficios de diferentes maneiras. A reflexao dos estudiosos sobre
esse programa proporcionou, ainda que indiretamente, a inser¢ao
do nutricionista enquanto responsavel técnico do mesmo na
Legislagao que o regulamenta. Repensemos, portanto, que ao utilizar
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recomendagées prontas do PAT em coletividades diferenciadas,
significa negligenciar as condi¢des de satide desses sujeitos, por isso,
o conhecedor técnico do diagnéstico nutricional precisa utilizar sua
ferramenta de trabalho para tragar suas proprias recomendagdes.

Com o perfil nutricional, o nutricionista podera intervir de
fato na alimentacio dos usuarios. Estratégias como: escolhas de
alimentos adequados, composi¢oes das preparagdes e combinacoes
de alimentos fardo do planejamento do cardapio uma ferramenta
verdadeiramente viavel na promogao dasaude, por estarembasado em
um diagndstico nutricional efetivo. Operacionalizar as informacdoes
de forma correta proporciona considerar que produzir refeicGes
balanceadas nao requer necessariamente aumento de custos, esse
que precisa ser desmistificado enquanto o vilao da oferta alimentar
saudavel.

Além do custo no momento de planejar o cardapio, o
nutricionista cita fatores de enfrentamento como o habito da
populagio, costumes regionais, estilo de vida, o “cosmopolitismo”
que sao descritos como norteadores negativos no processo da escolha
alimentar. Costumo pensar que ao interpretar aheterogeneidade dessa
maneira, nos tornamos profissionais limitados, pois negligenciamos
o investimento académico na pratica da educagao nutricional, da
técnica dietética e da tecnologia de alimentos, conhecimentos
intrinsecos a nossa formagdo e esquecidos ou subutilizados na
pratica profissional. Proponha-se a pensar em como transformar
a comida de preferéncia em uma refei¢ao saudavel, langando mao
desses conhecimentos.

Ressalto que o nutricionista deve pensar e priorizar sua
responsabilidade, sendo unica, por aplicar essa vigilancia e, assim
sendo, demonstrar resultados que podem ser vislumbrados por
meio de uma populagio sadia e satisfeita com o servico oferecido. F
preciso transcender o ato quantitativo de apenas “oferecer comida”.
E como em todo sistema de vigilancia, a avaliacio da qualidade
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nutricional: o conjunto de indicadores definidos pela unidade e
monitorados como forma de avaliar o que foi planejado e o que
foi realizado na produgao de refei¢des, além de promover enquetes
de opinido ou pesquisas de satisfagao, tornando o usuario parte do
contexto do Ijgiar. E. possivel fazer com os sujeitos compreendam
a importancia do comer de forma saudavel quando sao envolvidos
no processo do pensar sobre sua refei¢ao

Vigilincia em saude do trabalhador na UAN

A saide do trabalhador é um campo de discussoes antigo,
mas que vem ocupando um espaco crescente na atencao dos
profissionais de diferentes areas, que buscam implementar seus
saberes nas praticas preventivas, diagnosticas e algumas vezes
curativas. Interessante distinguir que esse contexto de estudo situa-
se na interface das praticas de vigilancias integralizando-as. O fato
¢ que ao realizar uma agdo, como um planejamento alimentar para
coletividade da UAN, se esta de alguma forma trabalhando a saude
dos sujeitos que se dedicam ao labor.

Entre os campos de estudos mais antigos, a Ergonomia'
destaca-se por contemplar uma variedade de aspectos que cercam a
saude no ambiente de trabalho. E a saude do trabalhador no Brasil
alcancou seu marco inicial enquanto Vigilancia apenas na década
de 1990. Antes, a Consolida¢ao das Leis Trabalhistas (CLT) em
1943, com os artigos que tratam de insalubridade e periculosidade?
e a Constituicio de 1988, inclui a Saude dos Trabalhadores como
responsabilidade do Sistema Unico de Saide — SUS, instituido pela
Lei 8080/90 — SUS. A portaria MS/GM N° 3.120/98 trata que a
VISAT compreende

! Utiliza dados antropométricos, fisioldgicos e psicologicos (limitados aqueles que provém da psico-
logia dita cientifica) para a concepgao e melhoria do dispositivo de trabalho (WISNER, 1992).

2 Ver CLT. Art. 192. Insalubridade; Art. 193. Periculosidade

68



“uma atuagdo continua e sistemitica, ao longo do tempo, no sentido
de detectar, conbecer, pesquisar e analisar os fatores determinantes
e condicionantes dos agravos a sadide relacionados aos processos
¢ ambientes de trabalbo, em seus aspectos tecnoldgico, social,
organizacional e epidenioldgico, com a finalidade de planejar, executar
¢ avaliar intervengies sobre esses aspectos, de forma a elimind-los on
controld-los”.

Na UAN, a preocupagao central do nutricionista com o0s
usuarios ¢ as demandas financeiras e operacionais desvia o foco
dos trabalhadores da produciao de refei¢Ges, fazendo com que
esses sejam esquecidos enquanto parte integrante da coletividade.
Qualquer processo de trabalho possui caracteristicas intrinsecas
que determinam a interferéncia ou nao na saude do trabalhador
que o executa, o proprio nutricionista tem sido vitima das pressoes
vivenciadas na pratica profissional em UAN. Para o produtor de
refeicoes, caracteristicas como: ritmos e esforco intensos, horarios
prolongados, sobrecarga de trabalho, pressao em fun¢ao dos horarios,
exigéncia de posi¢des inadequadas e movimentos repetitivos, sio
exemplos de tais demandas, outras caracteristicas desse trabalho sio
analisadas no quadro a seguir:

Quadro 1. Causas de riscos ergonémicos e queixas de doengas
em UAN

RISCOS QUEIXAS
Niveis de iluminancia (excesso de | Fadiga visual
reflexoes)
Trabalho principalmente em pé, Dores na coluna, lombalgia, Insufi-
instalagGes precarias e inadequa- ciéncia Venosa Cronica e edemas de
das de equipamentos - Posturas tornozelo
inadequadas.
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RISCOS QUEIXAS

Trabalho repetitivo (cortes, rotina | LER/DORT
e tempo programado)

Ruidos elevados Dificuldade de comunicacio

Na busca por organizar agdes exequiveis, o nutricionista
precisa assumir o desafio de construir um ambiente de trabalho
salubre, mesmo com entraves fisico-estruturais, 0 que na maioria
das vezes representa o maior dos desafios. Comegar demonstrando
aos seus colaboradores a preocupacio em conhecer o seu estado
de sadde, atentar para medidas preventivas, orientar sobre o
uso de protecio individual e coletiva, quando necessario, mas
principalmente, desenvolver a comunicagao no local de trabalho
estimula bastante a descoberta das dificuldades e aprendizagem de
técnicas que conduzam a promogao da saude.

Conforme descreve a Portaria citada anteriormente, o
processo de conhecimento é continuo e precisa ser sistematizado. A
principio, construir um arquivo de informacdes sobre saide na pasta
do trabalhador ¢ o inicio do monitoramento. Ademais, acompanhar
seu labor, conhecer os fatores que o limitam ou o que o tornam
desgastante e atuar nesses de forma persistente ¢ em conjunto com
o trabalhador, certamente trara resultados positivos.

Na UAN, prossegue a ideia do trabalho doméstico e
artesanal, e esse pensar também significa um fator de risco para
o trabalhador, que muitas vezes negligencia situagdes perigosas no
ambiente de trabalho: queimaduras, cortes, escorregdes, sio vistos
como acontecimentos comuns ao cotidiano de qualquer cozinha,
quando na verdade deveriam ser encarados como sérios acidentes
de trabalho.

No contexto regulamentar, possuimos um arcabouco
teérico que fundamenta a obrigatoriedade de praticas preventivas e
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corretivas no ambiente laboral. Entre essas temos, existem algumas
Normas Regulamentadoras (NR) instituidas que se aplicam a UAN,
como exemplo: a NR 5 — Recomenda o mapeamento de riscos
no trabalho, NR 6 — Uso de Equipamentos de Protecio Individual
(EPI), NR 7 — Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional
responsavel pela execucdo dos exames admissionais, periddicos
e demissionais, ¢ também pelo acompanhamento da saude do
trabalhador, NR 9 — Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais
e a NR 17 — Trata das condi¢oes ergonomicas no trabalho.

O uso de EPI por trabalhadores é um objeto critico de
discussoes, por conta da resisténcia que muitos sujeitos apresentam
para nao utiliza-los. Os EPI mais utilizados em UAN sido: luvas de
malha de ago para cortes, protetor auricular, botas de PVC, 6culos
de protecao, mangotes, luvas de PVC, aventais e luvas. Estes tltimos
sao constituidos de material resistente ao calor e a incéndios e
protegem o trabalhador principalmente de queimaduras.

O nutricionista podera implantar técnicas no cotidiano que
auxiliarao na VISAT em UAN, sao recomendacdes:

— Desenvolver um programa de Ginastica Laboral, com o
objetivo de corrigir a postura, prevenir a fadiga muscular e
aumentar a disposi¢ao dos colaboradores para a jornada de
trabalho.

— Averiguar equipamentos e garantir manuten¢io eficaz e
periodica.

— Cobrar a implanta¢ao do Programa de Prevencao dos Riscos
Ambientais (PPRA, segundo NR 9) caso a UAN nio possua
e a periodicidade de avaliagao das condi¢Ges ambientais da
UAN.

— Planejar horarios, atividades e um trabalho prescrito dentro
de condig¢oes favoraveis a promog¢ao da saide do trabalhador.
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Destaco que nesse breve topico, a dimensio da saide do
trabalhador encontra-se bastante objetivada para que os leitores
encontrem apenas uma referéncia breve sobre como iniciar sua
atuacao na UAN.

As atividades de vigilancia em UAN possuem um carater
transdisciplinar e complexo, pois atuar efetivamente em qualquer
um dos modelos propostos, implica necessariamente em conceber
parte do outro. Assim, as vigilancias mencionadas integralizam acoes
que definirdo ao final a promogao da saide na UAN. O esquema

proposto na figura abaixo exemplifica de forma breve esse contexto:

( DIMENSOES PARA ATUACAO )

('SAUDE DOS USUARIOS ) (SAUDE DOS TRABALHADORES )

N

(VIGILANCIA} ( VIGILANCIA )

SANITARIA NUTRICIONAL

VIGILANCIA VIGILANCIA A SAUDE
EPIDEMOLOGICA DOTRABALHADOR

ERGONOMIA

Y

(PROMOC/:\O DA SAUDE EM UAN )
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Aprofundar o conhecimento a respeito das atribui¢oes do
nutricionista e da ética profissional é uma tarefa a ser desenvolvida
diariamente, e ¢ fundamental para concretizagdio do trabalho
(RESOLUCOES 334 ¢ 380 do Conselho Federal de Nutricionistas).

Leitura complementar: Aplicando a teoria na pratica...
Avaliagdo das condigdes ergondmicas em que trabalham os
funcionarios de um Restaurante Institucional em Minas Gerais

Fonte: SANTOS, P. M. e FONSECA, K. Z. (2007).

O trabalho em UAN ¢ caracterizado por movimentos
repetitivos, levantamento de peso excessivo e permanéncia por
petriodos prolongados na postura em pé (MATOS, 2000).

Destacam-se também a presen¢a de ruidos, desconforto
térmico e monotonia na realizacao de tarefas (NOVELLETTO
e PROENCA, 2004). Essas condi¢des podem desencadear
insatisfagao, cansago excessivo, queda de produtividade, problemas
de saude e acidentes de trabalho (ABREU et al., 2003).

A partir da necessidade de melhoria das condi¢oes de
trabalho das pessoas, surge a Ergonomia, que, segundo Wisner
(1987) é um conjunto de conhecimentos cientificos relativos ao
homem e necessarios para a concepgao de ferramentas, maquinas e
dispositivos que possam ser utilizados com o maximo de conforto,
seguranca e eficacia.

Neste contexto, o trabalho ¢ enfocado de forma ampla,
abrangendo nio apenas maquinas e equipamentos, mas também
toda situagao em que ocorre o relacionamento do homem com o
trabalho por ele executado (LEMOS e PROENCA, 2001).

Uma pesquisa sobre Ergonomia em UAN foi realizada
no periodo de 05 a 20 de mar¢o de 2007, em um Restaurante
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Institucional de Minas Gerais. Participaram do estudo todos os
funciopnarios da UAN que totalizaram 7 colaboradores.

Aplicou-se ametodologia da Analise Ergondmica do Trabalho
(AET) que engloba as analises de demanda, tarefa e atividade de
uma UAN. As atividades foram divididas em 6 partes:

1) Reconhecimento da UAN: dados gerais, nimero de refeigoes,
numero de funcionarios, tipo de cardapio e seus itens;

2) Determinagao das areas da producao de refeicdoes por meio
da afericio das medidas do espago fisico e das medidas dos
equipamentos, utilizando uma fita métrica inelastica;

3) Pesagem de vasilhames vazios e plenos, utilizando uma balanca
digital da marca WelmyO, capacidade de 150 Kg;

4) Observagao do processo de preparagio do cardipio de um
dia, verificando o nome da preparacido, descricao da atividade,
equipamentos utilizados e dificuldades encontradas.

5) Apds consentimento dos funcionarios em participar do estudo
proposto, foi  realizada a afericdo das seguintes medidas
antropométricas, utilizando fita métrica inelastica: estatura;
medida de braco a frente; braco acima e altura do cotovelo,
utilizando a metodologia proposta por Serrano (1996).

O tratamento dos dados compreendeu as etapas de descrigao,
analise, busca de relagoes entre os achados e as condi¢oes de trabalho
dos funcionarios.

O restaurante fornece em média, 600 refei¢cdes. O cardapio é
do tipo basico e oferece: Entrada, Acompanhamentos, Guarnicio,
Prato Principal, Sobremesa e Suco. Para a producio das refei¢oes,
o restaurante conta com seis cozinheiros. A partir das afericdes e
observagoes realizadas, os dados foram organizados nas tabelas a
seguir:
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Tabela 1 — Areas da produgio de refeicdes em metros

quadrados
LOCAL DA AREA DE PRODUGAO AREA (m2)
Higienizagdo e subdivisiao de hortalicas 6,9
Higienizacio de utensilios 4,15
Higienizacdo de bandejas 5,5
Tlha de cocgo 16

Na area de higienizacio e subdivisao de hortalicas
permanecem dois funcionarios. O espaco de circulagao ¢ de 1,41
m, valor inserido no intervalo entre 1,35 a 1,50 recomendado por
Lawson (1976). Porém, a circulacio de carros sobre rodizios nesta
area dificulta a movimentacio.

Aareade higieniza¢ao de utensilios possui espago de circulagao
de 1,11m, o que dificulta a movimentacao. A area de higienizacao
de bandejas possui espago de circulacio de 2,03m, permitindo
movimenta¢ao adequada durante a realizagao das atividades.

Tabela 2 — Localizagiao e medida da altura das bancadas em

metros.

LOCALIZAI?SI? ;)EXES:AN CADAS ALTURA (m)

Higienizagdo de hortalicas 0,84 0,62
Subdivisio de hortalicas 0,87 0,60
Preparo de carnes 0,83 0,59
Higienizacdo de bandejas 0,83 0,60
Higienizag¢io de utensilios 0,78 0,80
Montagem de pratos quentes 0,82 0,62
Embalagem de talheres 0,84 0,62

75



Na tabela 2, pode-se observar que, em média, a altura das
bancadas é de 0,82m, valor inferior ao intervalo recomendado:
0,85m a 0,95m para mulheres e 0,90m a 0,95m; para homens
(GRANDJEAN, 1998).

A bancada da area de higienizagdo de utensilios ¢ a mais
baixa: 0,78m, representando inadequagio ergonomica. Nao houve
queixa da funcionaria com relacio a este achado, fato que pode ser
justificado pela baixa estatura da mesma (1,50m). Esta, relatou ja ter
se acostumado ao peso dos vasilhames e panelas que varia entre 4
e 5 Kg, apesar de quando recém-admitida sentia dores nos bragos.

Tabela 3— Medidas das dimensées de alguns equipamentos
em metros.

EQUIPAMENTO ALTURA LARGURA | PROFUNDIDADE
(m) (m) (m)

Maquina hig. 1,39 2,20 0,77

Bandejas

Forno simples 1 1,13 0,58 0,75

Forno simples 2 1,63 0,58 0,75

Geladeira 1,68 1,21 0,64

Prateleiras 2,30 0,57 -

Para avaliagiao da adequagiao das dimensoes dos equipamentos,
em relacao aos funcionarios, foram aferidas as seguintes medidas:
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Tabela 4 — Medidas antropométricas dos funcionarios.

MEDIDA | MEDIDA MEDIDA
ESTA- BRACO A | BRACO ALTURA
CARGO SEXO TURA ¢ ¢ DO CO-
FRENTE ACIMA
(m) (m) (m) TOVELO
(m)
Cozinheiro M 1,69 0,91 2,32 1,08
Cozinheiro F 1,54 0,79 2,02 0,98
Cozinheiro F 1,56 0,85 2,11 0,99
Cozinheiro F 1,60 0,84 2,07 1,02
Cozinheiro M 1,47 0,83 1,96 0,93
Cozinheiro F 1,49 0,79 1,98 0,97
Auxiliar de F 1,50 0,74 0,98 0,98
limpeza

Verifica-se nas tabelas 3 e 4 que a altura dos equipamentos
¢ inadequada ergonomicamente as medidas antropométricas dos
funcionarios, uma vez que a recomendacao ¢ de 10 a 15 cm abaixo
da altura do cotovelo ao solo. Os mais prejudicados por tal situagao
sao os profissionais que ficam acima ou abaixo da altura média
(GRANDJEAN, 1998).

Em relagao as bancadas (tabela 2), pode-se observar que a
largura das mesmas esta adequada a medida do brago a frente, cuja
média foi de 0,82m e a largura maxima encontrada nas bancadas.

Existe o auxilio de carro de apoio sobre rodizios para
facilitar o transporte de géneros, o que minimiza a necessidade
de levantamento e carregamento de peso por longas distancias.
O peso dos utensilios vazios varia de 4 a 5 Kg e constantemente
precisam ser levantados, promovendo desconforto e dores nas
costas, segundo relato dos funcionarios. Como exemplo, podem
ser citadas as cubas de arroz (18 Kg) e fejjao (26 Kg). Esta dltima
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contraria a recomendagao de Dul (1998), segundo qual o limite para
levantamento de peso ndo deve exceder 23 Kg.

Sabe-se que a recomendagao para alcance de braco a frente
em bancadas é de 0,70 m de largura (MATOS, 2000). Os valores
obtidos estio em conformidade com a recomendagao, pelo fato de
serem mais baixos que a mesma. Apenas a bancada de higienizacio
de utensilios apresentou medida da largura acima do wvalor
recomendado.

Pode-se observar desconforto térmico, devido aos vapores
liberados pela caldeira, coccdo e ao funcionamento irregular do
exaustof.

Os funcionarios relataram  desconforto  acustico,
principalmente durante a utiliza¢ao do descascador, do processador
de legumes, da maquina de higieniza¢dao de bandejas e do exaustor,
além dos ruidos habituais das conversas entre eles, no salio de
refeicdes e choque de objetos metalicos.

Para analise da atividade, foi realizado o acompanhamento
das etapas de elaboragao das prepara¢oes de um dia.

Tabela 5 — Preparagdes servidas na data da pesquisa.

ITENS DO CARDAPIO PREPARACOES
Entrada Tomate com cheiro verde
Acompanhamentos Arroz simples e feijao batido
Guarnicio Angu
Prato principal Linguica com molho
Sobtremesa Doce de banana
Suco Laranja
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Na area de higieniza¢ao e subdivisao de hortalicas, a postura
usual é em pé, com o pescoco inclinado a frente. O relato dos
funcionarios destacou as dores nos bracos e ombros, visto que
para esta tarefa, os bracos permanecem sem apoio. Este problema
também foi observado por Dul (1998).

Sabe-se que certas preparagoes, principalmente as frituras,
exigem um maior esforco fisico do funcionario que deve realizar
repetidamente movimentos circulares com o punho. Para minimizar
tal condicdo, foram retiradas do cardapio algumas preparagoes
fritas, diminuindo a incidéncia mensal de nove para sete. Ainda em
relagdo as carnes, a maior parte delas é comprada e previamente
potcionada, assim nao ha pré-preparo, o que minimiza o esfor¢o
exigido nesta atividade.

Outra situagdo que demanda esfor¢o repetitivo é o
porcionamento de gelatina (Gnica sobremesa encopada do cardapio).
A resolugao de tal problema foi obtida a partir da reducao da
incidéncia desta sobremesa no cardapio, de quatro vezes para uma
vez a0 més, tendo sido substituida por fruta i natura.

Sabe-se que existem muitas dificuldades para a realizagdao
das tarefas em UAN, pois o trabalho ¢ intenso, ha problemas
com equipamentos, o carregamento ¢ levantamento de peso sao
constantes e praticamente inevitaveis, alguns procedimentos exigem
movimentos repetitivos e a postura usual de trabalho é em pé por
longos periodos.

A busca de solugoes alternativas e nao onerosas para a
melhoria das condi¢es ergonomicas de trabalho dos funcionarios
de UAN contribui significativamente para a reducao de lesoes e
aumento da produtividade.

O nutricionista deve ser capaz de detectar os problemas e
implantar as possiveis modificagdes necessarias a resolu¢ao, ou pelo
menos a minimiza¢ao das inadequagoes. Portanto, pode-se concluir
que as alternativas adotadas neste restaurante, quais sejam:
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* Reducio da incidéncia de preparagoes fritas e sobremesas
encopadas;
* Rodizio de atividades entre os funcionarios,

foram de suma importancia para a minimizagao das exigéncias do
processo de trasformacao do alimento em refeicao.

Reflexdes sobre o nutricionista de UAN e a promogao da satde

O nutricionista que dedica seu trabalho ao gerenciamento de
Unidades de Alimentagao precisa pautar todas as suas atividades na
promogao da saude. Percebam: ¢ justamente por causa da saude que
trabalhamos na UAN! O ambiente oferece variedade na oferta de
hortaligas diversas, frutas, alimentos integrais, carne branca e peixes,
além da presenga de um profissional que entenda com profundidade
as necessidades dos usuarios e funcionarios. Mas, por que nao se
pode afirmar que promovemos a saide constantemente na UAN?

A discussao a respeito da promogao da saide e qualidade
de vida das populagdes é constante. Mesmo apto para atuar na
promogao da saude, o que se percebe ¢ que o nutricionista que atua
nas Unidades de Alimentacao e Nutricao ainda nao concretizou, de
fato,aacao de promoverasaude. Os motivos paraa nao concretiza¢ao
aparente dos saberes técnicos, que seriam fundamentais para a
promogao da saude, versam sobre as condi¢bes de trabalho, pouca
qualificacdo da mao de obra, conflito de interesses entre empresas
e o nutricionista e a maior valoriza¢ao do aspecto administrativo na
gestao das unidades. Embora com a especifica formagao académica
e as diretrizes profissionais condizentes com a saude, predomina o
esforco exaustivo em prol da satisfagao das necessidades nutricionais
e dos usuarios de um modo geral. Entretanto, o ser agente promotor
da sadde ainda é um tema pouco explorado na sua complexidade e

no cotidiano do nutricionista, que atua na area de refei¢Oes coletivas
(FONSECA. e SANTANA, 2011).
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Portanto, rever a concep¢ao sobre saude, alimentos e
comensalidade é importante para que os nutricionistas que atuem
nas UAN estejam sempre atentos e motivados para lidar com os
anseios dos seus funcionarios, usuarios e empresa, aproximando-
os dos seus objetivos enquanto profissional da area de saude
(FONSECA. e SANTANA, 2011).
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