UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
FACULDADE DE MEDICINA
GRADUACAO EM NUTRICAO

Karina de Moura Borges

Avaliacao do planejamento de refeicdes de uma UAN hospitalar privada em Porto
Alegre /RS

Porto Alegre, 2015.



UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO SUL
FACULDADE DE MEDICINA
GRADUACAO EM NUTRICAO

Avaliacdo do planejamento de refeicdes de uma UAN hospitalar privada em Porto
Alegre / RS

Trabalho de conclusdo de curso de graduacdo
apresentado como requisito parcial para a
obtencdo do grau de Bacharel em Nutricdo, a
Universidade Federal do Rio Grande do Sul,

Faculdade de Medicina, Curso de Nutri¢do.

Académica: Karina de Moura Borges
Orientador: Prof. Ms. Virgilio José Strasburg

Porto Alegre, 2015.



Karina de Moura Borges

Avaliacao do planejamento de refeicdes de uma UAN hospitalar privada em Porto
Alegre / RS

Trabalho de conclusdo de curso de graduacdo apresentado como requisito parcial para a
obtencdo do grau de Bacharel em Nutricdo, a Universidade Federal do Rio Grande do Sul,
Faculdade de Medicina, Curso de Nutrigéo.

Porto Alegre, de de 2015.

A Comissdo Examinadora, abaixo assinada, aprova o Trabalho de Conclusédo de Curso
“Avaliacdo do planejamento de refei¢cdes de uma UAN hospitalar privada em Porto
Alegre / RS” elaborado por Karina de Moura Borges, como requisito parcial para obtengdo do

grau de Bacharel em Nutri¢éo.

Comissao examinadora:

Prof® Dra. Viviani Ruffo de Oliveira

Nutricionista Ms. Ana Luiza Sander Scarparo



FORMATO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Este trabalho de Concluséo de Curso (TCC) segue o formato proposto pela Coordenacgéo
de Curso de Nutricdo da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, sendo estruturado da

seguinte forma:

) Resumo;
. Referencial Tedrico;
. Justificativa;

o Obijetivos;
o Referéncias;
o Manuscrito original a ser submetido & Revista: Gestdo & Produgdo;

° Normas Revista de Interesse de Submisséao.



RESUMO

Para o bom funcionamento de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) todos
0s processos devem ser bem planejados. Uma dessas etapas é a programacgdo do numero de
refeicdes a serem oferecidas, fundamental para que ndo haja sobras nem desperdicio
financeiro. Nesse contexto, a finalidade desse trabalho de concluséo de curso foi avaliar o
planejamento histérico de refeicdes de um servico de nutricdo hospitalar, comparando a
previsdo com a execucao.

Foi realizado um estudo transversal, descritivo, com dados secundarios a frequéncias
de programacao e execucdo das refeicoes de um hospital privado de Porto Alegre/RS, relativo
ao ano de 2014.

Os dados foram coletados cada dia da semana (domingo a sabado) para o almocgo e
jantar, foram descritos em frequéncia e média em planilha eletrdnica do programa Microsoft
Excel 97-2003®. Foi aplicado o teste-T de Student com nivel de significancia de 95% (p 0,05)
para a correlacdo das variaveis no software SPSS. Foi também analisada a frequéncia dos
tipos de carnes durante o ano do estudo.

Na avaliagdo comparativa entre as previsdes foram encontradas diferencas inferiores a
10% para o servico almogo nos dias Uteis. Em relacdo ao jantar essas diferencas variaram
entre 28 a 43% para todos os dias. Quanto a frequencia de carnes, foi identificado que, a carne
bovina e de frango estiveram presentes em mais de 80% dos cardapios. Observou-se, pelos
resultados encontrados, dificuldade no monitoramento do planejamento e execucdo do
namero de refeicbes no servico, o que pode levar a desperdicios de recursos materiais e

ambientais.

Palavras chave: Unidade de Alimentacdo e Nutricdo; frequéncia de usuérios; hospital;

planejamento de cardéapio.
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1. REFERENCIAL TEORICO

1.1  Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN)

O surgimento da alimentacdo coletiva no Brasil aconteceu no final da década de
1930, no decorrer do primeiro Governo de Getulio Vargas, quando foi decretada uma lei
obrigando a criacdo de refeitorios em empresas com mais de 500 funcionarios. Esses
restaurantes eram mantidos pelo Servico de Alimentacdo da Previdéncia Social (SAPS), que
proporcionava refei¢des a baixo custo aos trabalhadores, sendo essas refei¢des elaboradas nos
padrdes cientificos da época (AGUIAR; KRAEMER; MENEZES, 2013).

Vaérios fatores contribuem para o crescimento do mercado da alimentacdo. Entre eles:
a insercdo da mulher no mercado de trabalho, afastando-a das atividades do lar, extensas
jornadas de trabalho, aumento de renda, entre outros fatores que favorecem a alimentagéo fora
de casa (AKUTSU et al., 2005a).

Conforme dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) no ano 2008/2009, a despesa média
mensal com alimentacdo fora do lar em todo pais correspondeu a 31,1%, frente ao valor de
24,1% do exercicio anterior (2002/2003) (IBGE,2010).

No Brasil, o0 mercado de Refei¢cbes Coletivas apresenta expressivo crescimento.
Conforme dados da Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cBes Coletivas (ABERC), a
estimativa para 2015 é de que esse mercado, como um todo, forneca 12,6 milhGes de refeicGes
por dia, com um faturamento maior que R$ 19 bilhdes, e empregando, aproximadamente, 205
mil colaboradores (ABERC, 2008).

Os estabelecimentos que produzem e distribuem refei¢cbes para coletividades em
ambito institucional ja foram denominados como Servico de Alimentagdo e Nutricdo (SAN),
quando relacionados a coletividades sadias, e Servigco de Nutrigdo e Dietética (SND), quando
ligados a coletividade enferma (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2009; AKUTSU et al.,
2005a).

Atualmente ndo ha consenso em relagdo a nomenclatura para 0s servigos de
alimentacéo para coletividade ou da alimentagdo fora do lar. Essas podem ser referenciadas
como Servigcos de Alimentos de Coletividades (SAC), Unidades Produtoras de Refeicdo
(UPR) e Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UAN).



Em um conceito de SAC, esse é denominado como qualquer estabelecimento
responsavel por alimentar pessoas fora de seus domicilios, existindo em diversos locais, como
no trabalho, na escola, em hospitais, em servico de bordo (catering), em restaurantes
comerciais, etc. (ALVES, 2005). Ja a UPR é um termo mais abrangente, que inclui todos os
segmentos de alimentacdo fora do lar, tanto os comerciais quanto os coletivos (UAN), sendo
que a diferenca entre esses dois tipos de servicos é o grau de fidelidade do cliente, o qual é
maior em UANs (AGUIAR; KRAEMER; MENEZES, 2013).

Para Abreu e Akutsu (2005b), as nomenclaturas citadas acima se fundiram em uma
sO: Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e podem ser institucionais, comerciais,
hotéis, caterings ou cozinhas de estabelecimentos assistenciais de salde. Quanto a
modalidade de gerenciamento podem ser agrupadas em duas modalidades principais:
autogestdo, quando a UAN pertence, e € gerenciada pela propria empresa, servindo refeices
aos funcionérios; concessao, quando o espago de producdo e distribuicdo sdo terceirizados
(ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2009; BETZ et al., 2015).

UANSs sdo espacos voltados para preparacdo e fornecimento de refei¢fes equilibradas
em nutrientes, conforme o perfil da clientela, e tém a finalidade de fornecer refeicdes
saudaveis do ponto de vista nutricional, e seguras do ponto de vista higiénico-sanitarios, que
possam contribuir para manter ou recuperar a saude de coletividades, e ainda, auxiliar no
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2009).
O profissional qualificado para gerenciar uma UAN é o nutricionista, o qual tem descrito
entre suas atividades, o planejamento, organizacao, gerenciamento, supervisao e avaliacdo dos
servigos de alimentacdo e nutricdo e ainda, a realizacdo, assisténcia e educacao nutricional a
coletividade ou individuos sadios ou enfermos em instituicdes publicas e privadas (BRASIL,
2005).

Dentro do contexto de alimentacdo coletiva, ha vérios tipos de servicos oferecidos
em restaurantes comerciais. O fast food é normalmente encontrado em restaurantes
franqueados, e favorece o ritmo de vida acelerado. O cliente é rapidamente servido e o
cardapio é de ingestdo rapida. No servigo self service, o cliente se serve em um balcéo de
distribuicdo, com variadas opgoes de alimentos, podendo ter a opgdo “a quilo”, na qual a
quantidade de comida é pesada e o valor é pago conforme o consumido, ou a op¢ao “buffet
livre” em que é pago valor fixo, podendo servir-se a vontade. No servi¢o “a la carte”, o
cliente escolhe preparagdes previamente catalogadas e disponibilizadas para consumo
(REBELATO, 1997).



A qualidade da alimentacdo em UANs é um aspecto muito importante a ser
considerado, j& que o numero de refeicGes fora de casa no Brasil cresce a cada ano,
juntamente com o0 numero de estabelecimentos. Nesse sentido, para superar a
competitividade, devem ser observados diversos fatores nos alimentos servidos, entre eles a
forma de apresentacdo, o sabor, a satisfacdo do publico, o preco, entre outros (AKUTSU et
al., 2005a).

1.2  Desperdicio

Historicamente, existe uma relacdo predadora entre 0 homem e a natureza, a qual por
muito tempo foi vista com disponibilidade de exploracdo infinita. Atualmente, a relacdo da
densidade demografica com os recursos disponiveis tem aumentado a preocupag¢do com 0 uso
desmensurado destes (VIEIRA, 2008).

Womack e Jones (2004) definem desperdicio como qualquer atividade que consome
recursos, mas nao cria valor. Erros que exigem retrabalho, producéo de itens desnecessarios,
acumulos de mercadorias em estogque, excesso de producdo antes da demanda, etapas de
producdo, sem propdsito e servicos, que ndo atendem a necessidade dos clientes sdo alguns
exemplos. (WOMACK; JONES, 2004).

A “perda de alimentos” é a reducdo ndo intencional de alimentos disponiveis para o
consumo humano, que resulta de ineficiéncias na cadeia de producdo e abastecimento,
infraestrutura e logistica deficiente, falta de tecnologia, insuficiéncia nas competéncias,
conhecimentos e capacidade de gerenciamento. Ocorre nas etapas de producdo, p6s-colheita e
processamento, quando o alimento ndo é colhido ou é danificado durante o processamento,
armazenamento ou transporte e por isso fica perdido. Enquanto o “desperdicio de alimentos”
se refere ao descarte proposital de itens préprios para alimentacdo, particularmente pelos
varejistas e consumidores, e ocorre devido ao comportamento dos comerciantes e individuos
(FAO, 2015).

De acordo com o estudo da Food and Agriculture Organization (FAO), 54% do
desperdicio de alimentos no mundo ocorre na fase inicial da producdo, manipulacdo pés-
colheita e armazenagem. Os restantes 46% ocorrem nas etapas de processamento, distribuicdo
e consumo. Além disso, quanto mais tarde o produto alimentar se perde na cadeia, maiores

s80 as consequéncias ambientais, ja que, ao custo inicial da producdo devem ser adicionados
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0s custos ambientais incorridos durante o processamento, transporte, armazenamento e
utilizagédo (FAO, 2015).

No Brasil, segundo dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa), sdo perdidos em torno de 26 milhdes de toneladas de alimentos por ano, entre
transporte, armazenamento, distribuicdo, comercializagdo e consumo (GOES; GUEDES,
2012). Enquanto isso, aproximadamente, 44 milhGes de pessoas no pais ndo tem acesso a
alimentacdo (BACKES et al., 2007), sdo desperdicados por feiras, Central de Abastecimento
do Estado do Rio Grande do Sul (CEASA) e restaurantes toneladas de alimentos que seriam
suficientes para alimentar milhares de familias.

O reaproveitamento, seja para consumo humano quando houver condigdes, para
consumo animal ou ainda para producdo de adubo composto organico sdo as melhores
alternativas, ja que colabora para 0 aumento do tempo de vida util de aterros sanitarios com
maior preservacdo do meio ambiente (BACKES et al., 2007).

No municipio de Porto Alegre, foi criado em 1992 junto ao Departamento Municipal
de Limpeza Urbana (DMLU), o projeto “Reaproveitamento de Residuos Sélidos Organicos
via Suinocultura” que consiste na doag¢do de residuos organicos alimentares provenientes de
sobras de pré-preparo de alimentos e de comida ndo servidas, para integrantes da Associacao
dos Suinocultores da Zona Sul de Porto Alegre. Além dos residuos, os criadores também
recebem assisténcia técnica, e 0s animais sdo submetidos a exames de sanidade
periodicamente. Os residuos coletados geraram aproximadamente 6 kg por animal por dia. E
possivel estimar que no ano de 2009 cerca de 250 mil kg de alimentos ndo tenham sido
encaminhados para o aterro sanitario. Além da reducdo de volume, existe ainda a
transformacdo desse residuo em proteina animal com alto valor agregado (VIEIRA et al.,
2011).

Os residuos alimentares, gerados pelo desperdicio, sdo caracterizados como residuos
solidos, podendo estar tambem nos estados, semissolido e determinados liquidos, cujas
particularidades tornem inviavel o seu langcamento na rede publica de esgotos ou corpo d'agua,
ou exijam para isso solugdes técnicas e economicamente inviaveis, em face a melhor
tecnologia disponivel (ABNT, 2004).

A Pesquisa Nacional de Saneamento Basico (PNSB), realizada pelo IBGE no ano
2000, relata que no Brasil séo gerados diariamente em torno de 157 mil toneladas de lixo
comercial e residencial (IBGE, 2002). Com o objetivo de solucionar o0 manejo inadequado dos
residuos sélidos foi instituida a Politica Nacional de Residuos Solidos (PNRS) pela Lei
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n°12.305/2010, contendo instrumentos que objetivam a prevencdo e a reducdo na geracao de
residuos (BRASIL, 2010).

1.3 Sobra limpa e resto ingesta

Nos servigos de alimentagdo coletiva, o alimento que foi produzido e ndo foi
distribuido, é definido como sobra limpa. Ja o resto ingestdo, € aquele que foi distribuido, mas
ndo foi consumido. Esses desperdicios geram custos e impactos socioambientais e, podem
estar relacionados a varios fatores, como por exemplo, erro no planejamento de refeicdes,
falta de treinamento dos funcionarios, alto per capita, ma apresentacdo, entre outros. Dessa
maneira, a UAN deve controlar os desperdicios, com o objetivo de os reduzir ao maximo. A
pesagem didria € uma medida de facil controle, e que permite identificar excessos de
producdo e insatisfagdo do cliente (VILLAN e ALVES, 2010). Segundo Abreu, Spinelli e
Zanardi (2009), ndo ha porcentagem ideal definida para as sobras. Cada unidade deve
estabelecer um parametro proprio, considerando as particularidades do servigo oferecido.

Betz et al. (2015), em um estudo realizado na Suica, avaliaram as perdas de
alimentos durante dois dias, em duas empresas, que serviam respectivamente 450 e 750
refeicbes/dia. As perdas foram classificadas durante o armazenamento, a preparacao,
distribuicdo e resto dos pratos. O estudo identificou que, aproximadamente 80% do
desperdicio, eram classificados como evitavel, visto que havia alimentos que poderiam ser
consumidos, e foram desprezados por perda de qualidade ou prazo de validade. Os autores
identificaram ainda, que em média 20% do que foi servido foi desperdicado. Também
sugeriram maneiras para controlar (reduzir) o desperdicio, que contempla: a) a utilizacdo de
cubas menores, principalmente no final da distribuicéo; b) reposigéo parcial das cubas quando
a distribuigdo estiver no final (comunicando os clientes sobre o0 motivo dessa agéo); c) anélise
da frequéncia dos clientes, estando atento, a periodos de baixa temporada e feriados.

Nesse contexto de mercado de trabalho, € importante que os colaboradores também
estejam conscientes sobre os impactos do desperdicio. Dessa forma, o treinamento é
recomendado, a fim de esclarecer sobre a importancia de cada um no processo (BETZ et al.,
2015). Também é importante a padronizacdo de processos e servigos, por meio da elaboracéo
de rotinas e procedimentos técnicos operacionais; treinamento da equipe; monitoramento das
atividades, através de check-list, analises microbioldgicas, conferéncia de temperaturas dos

alimentos e equipamentos; e manutencgéo de registros.
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1.4 Ferramentas de qualidade para uso na gestao

A gestdo de qualidade foi desenvolvida a partir de 1950 no Japdo, logo apés a
Segunda Guerra Mundial, quando houve mudanga no cenério politico e econdémico, geraram a
necessidade da criacdo novos métodos na indudstria. Qualidade significa atender as exigéncias
do cliente e para isso acontecer é necessaria a participacao e dedicacdo (comprometimento) de
todos os setores (colaboradores). A padronizacdo dos processos é fundamental para que o
objetivo seja atingido. A qualidade faz com que haja melhora na produtividade, alcangando
assim uma posigdo competitiva (OAKLAND, 1994).

O crescimento do mercado da alimentacdo e a exigéncia dos clientes, fez com que as
UANs buscassem a qualidade no servico para garantir seu lugar no mercado. Com a
finalidade de garantir a qualidade em uma UAN, ha varios instrumentos que podem auxiliar.
Em um contexto de garantia higiénico sanitaria dos alimentos, temos a recomendacao para a
implantacdo de Boas Praticas de Fabricacio (BPF), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), Avaliacdo de Riscos Microbiolégicos (MRA), e o Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Sob um aspecto geral de processos, temos
como exemplos, o Gerenciamento da Qualidade Total (GQT), que recomenda a utilizacdo do
ciclo PDCA e o Sistema Toyota de producédo (STP). (FIB, 2008)

As BPF devem ser descritas, em documento formal da unidade, em que descreve as
atividades executadas no local e a maneira correta de executa-las. Serve para garantir a
qualidade higiénico-sanitéaria dos alimentos e consequentemente, a salde do consumidor, pois
a partir das mesmas, sdo adotados procedimentos corretos, que devem ser seguidos para a
producdo de refeicoes.

Além das BPF, a legislacdo estabelece a obrigatoriedade de elaboracdo de outro
documento denominado POP, que, nada mais € que o procedimento escrito de forma objetiva,
estabelecendo instrugBes sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas na
manipulacio de alimentos. E recomendada a adogdo de programas de monitorizagao,
registros, acOes corretivas e aplicagdo constante de check-list para esses procedimentos.
(FERREIRA et al., 2011)

O sistema APPCC, tem como pré-requisitos, o manual de BPF e o POP. Esses
identificam potenciais perigos & seguranca do alimento, desde a obtencdo da matéria-prima

até o consumo, estabelecendo em determinadas etapas, medidas de controle e monitorizacéo,
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garantindo ao final do processo, um alimento seguro e com qualidade, reducdo de perdas,
maior credibilidade com o cliente, entre outros (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).

No aspecto da gestdo de processos pelo GQT o ciclo PDCA, que tem origem na
lingua inglesa e significa planejar (plan), executar (do), verificar (check) e corrigir (action), é
outra ferramenta que visa auxiliar na gestéo de qualidade (GONCALVES, 2014).

Primeiramente, é identificado o problema e planejado metas e 0s métodos para que 0
objetivo seja atingido, apds o plano é colocado em pratica, entdo é verificado se as metas
foram atingidas e os possiveis erros corrigidos, podendo ser necessario retomar a fase inicial.
A Ultima etapa é a avaliagcdo dos resultados e o tornar padrdo se houver sucesso ou retomar
etapas (acdo corretiva), caso as metas ndo obtiverem sucesso. Com essa ferramenta é possivel
identificar erros e corrigir dificuldades nos processos de trabalho (GONCALVES, 2014).

O Sistema Toyota de Producdo (STP) € um modelo tedrico que define
superproducdo, como perda, e propde a reducdo dos custos atraves da eliminacdo dessas
perdas. Dessa maneira, sdo as atividades desnecessarias que geram custos, e que, portanto,
devem ser eliminadas. As perdas no sistema produtivo sdo classificadas em sete tipos: 1)
superproducdo; 2) espera; 3) transporte; 4) proprio processamento; 5) estoque; 6)
movimentacédo; 7) producdo de produtos defeituosos.

Essa teoria pode ser utilizada como estratégia para combate ao desperdicio de
alimentos em UANS, podendo trazer melhorias para o processo produtivo e nos resultados da
organizacdo (WOMACK; JONES, 2004; SANTOS; LANZILLOTTI, 2008).

1.5 Planejamento e gestdo em UAN

Para que o fornecimento de refei¢cOes aconteca, € necessaria a execucdo de varios
processos e para esses, as atividades de planejamento séo fundamentais. Dentre 0s processos
necessarios estdo os de planejamento fisico adequado, equipamentos, matéria-prima, recursos
humanos com capacitagfes constantes, implantagdo do MBP, elaboragédo e implantacdo dos
POP, gerenciamento e controle de processos, além de gerenciamento e controle de riscos.
(ABREU; SPINELLI; ZANARDI, 2009; ALEVATO; ARAUJO, 2009).

Outro item fundamental numa etapa de planejamento é o cardapio. O cardapio é a
ferramenta com o qual é possivel planejar as refei¢fes, considerando a disponibilidade

financeira, perfil da clientela, habitos alimentares locais, safra de alimentos, condi¢bes do
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local de preparo, distribuicdo das refeigBes, recursos humanos disponiveis, entre outros
(AKUTSU et al., 2005b).

Pode ser apresentado através de uma lista em um cartdo ou software, documentando
as opgdes de alimentos e bebidas oferecidas pelo estabelecimento. O cardapio comunica o
cliente sobre as ofertas de alimentos e ainda a imagem da empresa. Alem disso, € a maneira
com que clientes fazem suas escolhas alimentares. Portanto, um cardapio bem elaborado pode
direcionar a atencdo dos clientes para os itens que a empresa quer vender mais (OZDEMIR,;
CALISKAN, 2014). Além de conhecer o publico e suas necessidades, deve ser considerado o
tipo de servico oferecido. O mesmo cardapio dificilmente se adequa nas op¢des de buffet, tele
entrega ou “a la carte” (MCCAFFREE, 2009).

A composicdo de cardapios para refeicdes principais em UANs geralmente sdo
compostos por entrada (sopa), prato principal (prato proteico), guarni¢do, acompanhamentos
(normalmente arroz e feijao), sobremesa e bebida. (SESC, 2010).

Ap06s definicdo do cardapio é estabelecido a quantidade necessaria para cada pessoa
(per capita), e a partir desta, calcula-se a quantidade de nutrientes (macronutrientes e
micronutrientes e fibras) de cada refeicdo, a qual deve atender as recomendac¢fes nutricionais
para cada faixa etéaria. Se esta quantidade estiver abaixo ou acima do recomendado, a refeicdo
estard desequilibrada. Neste caso, podem-se modificar os alimentos, a forma de preparo ou
ainda o porcionamento, para que seja oferecida uma refeicdo adequada (RIO DE JANEIRO,
2002).

A ficha técnica de preparo (FTP) é uma ferramenta que auxilia esse planejamento.
Nela, sdo descriminados todos os ingredientes com suas quantidades, equipamentos
utilizados, modo e tempo de preparo de cada etapa, assim, é possivel obter informacGes
quanto ao per capita, fator de correcdo e cocgdo, rendimento, valor nutricional e custo da
preparacdo. Sua utilizacdo beneficia o trabalho do nutricionista, pois aléem de facilitar o
planejamento, ainda padroniza a producdo de refeicbes, fazendo com que todos os
funcionarios executem a tarefa da mesma maneira, gerando qualidade ao servico (AKUTSU
et al., 2005b).

S&o utilizadas como recomendagOes de planejamento, a fim de evitar falta de
alimentos, a manutencéo de pequeno estoque de um produto substituto, que poderia ser usado
em qualquer cardapio, para emergéncias, como falta de entrega pelo fornecedor. Outra
recomendacdo é a de realizar testes com novos produtos alimentares, antes de colocé-los no

cardapio, a fim de verificar seu rendimento, facilidade de preparo e também custo.
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Sob o aspecto do custo, esse item é muito importante para a etapa de planejamento.
A composicdo dos itens oferecidos tem per captas e valores distintos. Segundo Abreu,
Spinelli, e Zanardi. (2009), o prato proteico € responsavel por 39 a 58% dos custos diarios
com o cardapio da UAN, demonstrando a importancia sobre o controle desse item, tanto

quanto em rela¢do a compra, como também para o controle de producéo e sobras.

2. JUSTIFICATIVA

No gerenciamento de uma UAN, a etapa de planejamento do nimero de refeicdes é
um importante parametro a ser observado. Uma ingeréncia, nesse aspecto, pode trazer como
consequéncia desperdicios dos recursos utilizados como matéria-prima, agua, energia, e
também de recursos humanos e financeiros.

O correto planejamento do servigo pode influenciar significativamente nesse sentido,
contribuindo para melhor qualidade, satisfacdo e controle de perdas sob os aspectos
ambientais e financeiros por exemplo. Nesse sentido, este estudo estard avaliando o
planejamento de refeicbes de uma UAN hospitalar privada e sua influéncia sobre o

desempenho do servigo.

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Verificar a adequacgéo entre a quantidade de refeicdes planejadas e executadas nos
servicos de almoco e jantar oferecido para funcionarios de uma UAN hospitalar privada de
Porto Alegre (RS).

3.2. Objetivos Especificos

1. Quantificar o nimero de usuarios e frequéncia por tipo de servi¢o (almogo e
jantar) por dia da semana;
2. ldentificar os tipos de carnes oferecidas nas preparagcdes e a frequéncia nos

cardapios;
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3. Caracterizar e estimar os impactos do desperdicio sob 0s aspectos quantitativos e

financeiros.
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Resumo

Para 0 bom funcionamento de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) todos o0s
processos devem ser bem planejados. Uma dessas etapas é o de programacao do nimero de
refeicbes a serem oferecidas, fundamental para que ndo haja sobras nem desperdicio
financeiro. Nesse contexto, esse trabalho teve como finalidade avaliar o planejamento
historico de refeicbes de um servico de nutricdo hospitalar, comparando a previsdo com a
execucdo. Foi realizado um estudo transversal descritivo com dados secundarios avaliando as
frequéncias de programacao e execucdo das refeicdes de um hospital privado de Porto Alegre
/ RS relativo ao ano de 2014. Os dados coletados de cada dia da semana (domingo a sabado)
para o almogo e jantar, foram lancados em frequéncia e média em planilha eletrénica do
programa Microsoft Excel 97-2003®. Foi aplicado o teste-T de Student em nivel de
significancia de 95% (p 0,05) para a correlacdo das variaveis no software SPSS. Foi também
analisada a frequéncia dos tipos de carnes durante o ano do estudo. Na avaliacdo comparativa
entre as previsoes foram encontradas diferencas inferiores a 10% para o servigo almogo nos
dias uteis. Em relacdo ao jantar essas diferencas variaram entre 28 a 43% para todos os dias.
Quanto a repeticdo de carnes, foi identificado que as carnes bovina e de frango estiveram
presentes em mais de 80% dos cardapios. Observou-se, pelos resultados encontrados,
dificuldade no monitoramento do planejamento e execu¢do do numero de refeicbes no
servigo, o que pode levar a desperdicios de recursos materiais e ambientais.
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Palavras chave: Unidade de Alimentacdo e Nutricdo; frequéncia de usuérios; hospital;
planejamento de cardapio
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Abstract

For a proper functioning of a Food and Nutrition Unit (FNU) all processes must be well
planned. One of these steps is the programming number of meals that will be offered,
fundamental for no leftovers or financial waste. In this context, this work was to evaluate the
historical planning meals of a hospital food service, comparing the prediction with the
execution. Was performed a descriptive cross-sectional study with secondary data, evaluating
the frequency programming and meals execution of a private hospital in Porto Alegre/RS,
related to 2014. The collected data from each day of the week (Sunday to Saturday) for lunch
and dinner, were placed on a Microsoft Excel 97-2003® electronic spreadsheet, in a medium
frequency. Was applied the Student test-T with 95% (p 0, 05) significance level for
correlation of variables on software SPSS. During the year of study, the frequency of types of
meats was also analyzed. On comparative evaluation between the predictions, were found
differences lower than 10% for lunch service on working days. For dinner the differences
varied between 28% to 43% for all days. About meats repetition, was identified that beef and
chicken were present more than 80% on menus. Looking all found results, there is a difficulty
to monitor the planning and execution of number of meals on the service, which can lead to
material and environmental resources waste.

Key words: Food and Nutrition Unit; frequency users; hospital; menu planning.
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Introducéo

Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) sdo espacos voltados para preparagéo e
fornecimento de refei¢Ges equilibradas em nutrientes, conforme o perfil da clientela, e tem a
finalidade de fornecer refei¢bes saudaveis do ponto de vista nutricional e seguras do ponto de
vista higiénico-sanitarios, que possam contribuir para manter ou recuperar a saude de
coletividades, e ainda, auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (Abreu,
Spinelli & Zanardi, 2009). O profissional qualificado para gerir uma UAN é o nutricionista, o
qual tem descrito entre suas atividades o planejamento, organizacdo, gerenciamento,
supervisdo e avaliacdo dos servicos de alimentacdo e nutricdo, ainda a realizacdo, assisténcia e
educacao nutricional a coletividade ou individuos sadios ou enfermos em institui¢fes publicas
e privadas (Brasil, 2005).

Vérios fatores contribuem para o crescimento do mercado da alimentacdo. Entre eles a
insercdo da mulher no mercado de trabalho, a afastando das atividades do lar, extensas
jornadas de trabalho, aumento de renda e outros fatores que favorecem a alimentacéo fora de
casa (Akutsu et al., 2005). Conforme dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF)
realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) no ano 2008/09 a despesa
média mensal com alimentacdo fora do lar em todo pais correspondeu a 31,1%, frente ao
valor de 24,1% do exercicio anterior (2002-03) (IBGE, 2010a).

No Brasil, o mercado de Refeicdes Coletivas apresenta expressivo crescimento.
Conforme dados da Associacdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas (ABERC), a
estimativa para 2015 € de que esse mercado, como um todo, fornecga 12,6 milhGes de refeicdes
por dia, com um faturamento anual maior que R$ 19 bilhdes e empregando,
aproximadamente, 205 mil colaboradores (ABERC, 2008).

A qualidade da alimentagdo em UANs é um aspecto muito importante a ser
considerado, j& que o numero de refeicBes fora de casa no Brasil cresce a cada ano,
juntamente com o0 nudmero de estabelecimentos. Nesse sentido, para superar a
competitividade, devem ser observados diversos fatores nos alimentos servidos, entre eles a
forma de apresentacdo, o sabor, a satisfacdo do publico, o precgo, entre outros (Akutsu et al.,
2005).

Para que o fornecimento de refeicBes aconteca, é necesséario a execugdo de Varios
processos e para esses, as atividades de planejamento sdo fundamentais. Entre as atividades,

estd a elaboracdo do cardapio, ferramenta com o qual é possivel organizar as preparacdes
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considerando a disponibilidade financeira, perfil da clientela, hdbitos alimentares locais, safra
de alimentos, condicGes do local de preparo e distribuicdo das refeigdes, recursos humanos
disponiveis, entre outros (Akutsu et al., 2005).

Sob o aspecto do custo, o item cardapio, € extremamente importante para a etapa de
planejamento. A composi¢do dos itens oferecidos, tem per capitas e valores distintos.
Segundo Abreu et al. (2009) o prato proteico pode variar de 39 a 58% dos custos diarios com
o cardapio da UAN, demonstrando a importancia sobre o controle desse item, tanto em
relacdo a compra, quanto para o controle de producéo e sobras.

O planejamento inadequado de refei¢cGes pode gerar producdo maior que 0 necessario.
Quando o alimento que foi produzido ndo foi distribuido é definido como sobra limpa.
Enquanto o resto ingestdo é aquele alimento que foi distribuido, mas ndo foi consumido.
Esses desperdicios geram custos e impactos socioambientais, devendo, portanto, ser
monitorados com o objetivo de reduzi-los a0 maximo. A pesagem diéria € uma medida de
facil controle e que permite identificar excessos de producdo e insatisfacdo do cliente (Villan
& Alves, 2010). Segundo Abreu et al. (2009) ndo had porcentagem ideal definida para as
sobras. Cada unidade deve estabelecer um parametro préprio considerando as particularidades
do servico oferecido.

Considerando a relevancia do adequado planejamento para um servigo de nutrigéo, € a
escassez de estudo nessa area, 0 objetivo desse estudo foi verificar a adequacdo entre a
guantidade de refeicGes planejada e executada nos servigos de almoco e jantar, oferecidos
para funcionarios de uma UAN hospitalar privada de Porto Alegre (RS). Assim como, foi
descrita a frequéncia de cada tipo de carne durante o ano de 2014 e o valor estimado

representado pelo desperdicio.

Metodologia

Trata-se de um estudo de caso transversal, descritivo de carater quantitativo com
utilizacdo de dados secundarios (Pradanov & Freitas, 2013).

A pesquisa foi realizada em um hospital privado na cidade de Porto Alegre, onde sdo
produzidas refei¢fes para os pacientes e para os colaboradores, separadamente durante os sete
dias da semana. O publico que utiliza o servico de segunda a sexta inclui o corpo médico e

assistencial e demais funcionarios da area administrativa e operacional, diferentemente de
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finais de semanas e feriados que é frequentado pela &rea operacional e por aqueles de estdo de
plantdo.

O local oferece no refeitdério dos funcionarios os servicos de lanches da manha e tarde,
almoco e jantar. O objeto de estudo s@o os servigos de almoco e jantar, no qual é utilizado um
cardapio mensal, elaborado por nutricionista e que se repete nas duas refeicdes. E servido uma
salada verde e outros dois tipos de saladas, um tipo de sopa, arroz, feijdo, uma guarnigdo, um
tipo de carne, a qual é porcionada, ovo (como 22 opg¢do a carne), e sobremesa (fruta ou doce).

O planejamento do namero de refei¢bes € baseado em um cardapio mensal, o qual é
utilizado pelo nutricionista da produgdo para o planejamento das refeicdes. A previsdo de
géneros alimenticios é desenvolvida com uma semana de antecedéncia e enviada para o setor
de administracdo do estoque, o qual realiza as compras.

A coleta foi realizada com base em um banco de dados, que incluiu planilhas de
controle da catraca do refeitorio, dos 12 meses do ano de 2014, onde constavam o nimero
funcionérios que frequentaram o refeitdrio no almogo e no jantar em cada dia. Para 0 nimero
de refeicdes previstas, foi considerado o nimero de por¢oes de carnes planejadas.

Foi calculada também, a estimativa do custo financeiro para o desperdicio e a
avaliacdo de seus impactos. Os pesquisadores ndo obtiveram acesso ao valor das carnes
adquiridos pelo hospital. Dessa forma, foram considerados os pregos do site “meu carrinho”
(http://www.meucarrinho.com.br), acessado em 22/05/15. A coleta dos pregos considerou: o
bife de patinho R$ 17,54; filé de frango R$ 12,80; filé de peixe R$ 15,00 e costela suina R$
13,45 (Meu Carrinho. 2012). Foi considerado também o tipo de carne servida nos servigos.

Os dados coletados foram inseridos em uma planilha do software Microsoft Excel® e,
posteriormente, foram realizados célculos de frequéncia e média relativos aos servicos. Os
dados foram avaliados estatisticamente com o teste t de Student, em nivel de significancia de
95% (p 0,05), para a correlacdo das variaveis no software Statistical Package for Social
Sciences® (SPSS) versdo 18.0. Esta pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de
Pesquisa da Faculdade de Medicina da UFRGS dentro do Projeto n® 28403 - Avaliacdo de

aspectos na interface de gestdo em Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN).

Resultado e discussao
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Para a gestdo de um servigo de alimentacdo o planejamento do nimero de refei¢des é
de suma importancia. A tabela 1 apresenta a média anual das previsGes a atendimentos do

servigco almoco no ano de 2014.

Tabela 1. Média anual previsto e executado do almogo. Porto Alegre. 2014.

N° Refeicdes N° Refeicdes _
Diferenca %

Previstas Executadas

Seg 1030 956 7,36
Ter 940 919 2,23
Qua 919 929 -1,09
Qui 988 898 9,11
Sex 958 1206 -25,8
Séab 591 449 24,3
Dom 465 316 32

A tabela 1 compara a média prevista e executada de segunda a domingo, no decorrer
do ano de 2014. Nos sabados e domingos, as refei¢cGes sdo preparadas somente para 0 quadro
operacional do hospital. De segunda a sexta-feira, a maior média € justificada pelo
atendimento também da estrutura administrativa. Mesmo sendo identificadas diferencas
inferiores a 10% de segunda a quinta-feira, € importante que o planejamento seja revisado, ja
gue com base nos outros dias, percebe-se que ndo existe controle na previsdo de refeicdes. Na
aplicacdo do Teste t de Student, foi identificada diferenca estatisticamente significativa na
relacdo entre a média de previsdo e o numero médio de atendimentos do almocgo (p<0,001).

Em relacdo ao servico de jantar a tabela 2 apresenta a média anual de 2014 em
relacdo as previsdes e atendimentos.

Tabela 2: Média anual do servico jantar em um hospital privado de Porto Alegre (RS)
no ano de 2014.

N° Refeicdes N° Refeicoes Diferenca %
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Previstas Executadas

Seg 385 219 43,1
Ter 302 209 30,7
Qua 288 206 28,4
Qui 300 182 39,3
Sex 294 193 34,3
Sab 286 377 -31,8
Dom 307 181 41

A tabela 2 mostra a diferenca entre a média prevista e executada nos sete dias da

semana. Essas diferencas apresentaram percentuais mais elevados em relacdo ao servico de

almoco, evidenciando maior necessidade de revisdao no planejamento do jantar.

A aplicacdo do teste t de Student evidenciou diferenca estatisticamente significativa

na relacdo entre a média de previsdo e do nimero de jantares servidos (p<0,001).
A partir dos dados constantes na tabela 2, foi construida a figura 1, que apresenta a

diferenga percentual, entre a previsdo e execucdo, dos servicos de almogo e jantar no ano de

2014.
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Figura 1. Diferenca percentual entre refei¢cdes previstas e executadas no jantar
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Na figura 1, pode-se observar a diferenga percentual da media mensal, entre o
namero de refei¢bes previstas e servidas no jantar, refeicdo em que foi observada diferenca
maior.

Até o més de julho as diferencas oscilaram entre 20 a 30%. No periodo de agosto a
dezembro, esses percentuais se aproximam e superam o0s 40%. Deve ser destacado que, no
periodo de um ano de coleta, foram identificados meses sem preenchimento de dados (abril,
maio e setembro). Apesar de outubro ser 0 més em que foi registrada a maior diferenca, nos
outros meses 0s percentuais também foram elevados. Conforme a figura percebe-se que, o
valor minimo de diferenca entre o previsto e o planejado foi de 20%. Pode ser destacado que,
no decorrer do ano, as informagdes ndo foram monitoradas pelo servigo, para verificar o
planejamento das refeicbes no servico, o que justifica a elevacdo ao percentual minimo
encontrado no decorrer do ano.

Amorim & Rocha (2012) ao analisar durante quatro meses a producdo de refei¢es
servidas para aproximadamente 2500 funcionarios dentro e uma empresa situada no Polo
Industrial de Manaus, encontrou que aproximadamente 60% do desperdicio, e 0 mesmo
estava relacionado a incerteza na demanda, reforcando a influéncia do planejamento sobre o
controle de sobras.

Quando algo desnecessario é produzido, a empresa tem um custo adicional, pois
transforma matéria-prima sem necessidade, ocupando espaco fisico, utilizando equipamentos
e recursos humanos, podendo ainda estar comprometendo outra producéo (Spinelli, 2010).

Dos 365 dias analisados, houve perda de dados de cinco refeiches previstas
(correspondente a dois almocos e trés jantares) e de 429 refei¢Bes servidas (correspondente a
186 almocos e 243 jantares). A perda do nimero de refeigcdes servidas corresponde a mais de
55% coletas ndo registradas, o que evidencia dificuldade na gestéo do servico.

De acordo com Alevato & Araujo (2009) essa dificuldade é considerada comum no
segmento da alimentacdo coletiva, devido ao intenso ritmo de trabalho, remuneragdo e
horarios, o que gera insatisfacdo dos trabalhadores e consequente alta rotatividade.

O acompanhamento retrospectivo do numero de refeicbes pode tornar o
planejamento mais facil. Pensando na oscilacdo que pode haver, o servi¢co pode estabelecer
uma margem de seguranca no planejamento, assim, nao sera preciso substituir
emergencialmente algum prato se houver aumento na frequéncia, como também podera

diminuir a quantidade de sobras das preparacdes (Spinelli, 2010).
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No planejamento do cardépio da unidade analisada, a composic¢éo contempla: salada,
sobremesa, cereal (arroz), leguminosa (feijao ou lentilha), guarnigéo, sopa e carne. A tabela 3
apresenta a distribuicdo dos tipos de carnes oferecida no local da pesquisa, no periodo de
2014,

Tabela 3. Tipos e frequéncia de carnes servidas no ano de 2014

Tipo de carne Frequéncia Percentual

Bovino 159 43,4
Frango 145 40,1
Suino 45 12,1
Peixe 15 4,1
Figado 1 0,3
Total 365 100

Na tabela acima, identificou-se a presenca de carnes bovina e de frango em mais de
80% dos cardapios.

A POF realizada em 2008-09 mostrou que a carne bovina é a mais consumida pelos
brasileiros maiores de 10 anos, estando presente no consumo diario de 48,7% dos individuos.
(IBGE, 2010b). No mesmo sentido, um estudo realizado com adolescentes de 14 a 19 anos no
Parana concluiu que 40,3% destes preferiam a carne vermelha (Dalla-Costa, Cordoni &
Matsuo, 2007). Essa maior prevaléncia pode ser explicada pelo habito cultural. Entretanto,
mesmo sendo um importante alimento, o0 consumo excessivo de carne vermelha,
principalmente quando ha alto teor de gordura, acarreta prejuizos para a saude.

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira preconiza o consumo diario de uma
porc¢éo de carnes, peixes ou ovos. A orientacdo € de que seja dada preferéncia a carnes frescas
de aves ou peixes (Brasil, 2008). O consumo de carnes brancas € recomendado devido ao
baixo teor de gordura saturada e, no caso dos peixes, por conter 6mega-3, um acido graxo

responsavel por beneficios cardiovasculares.
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Dessa maneira, € importante que as UANSs incluam esses tipos de carnes no cardapio,
estimulem o consumo, e orientem seu publico quanto a sua importancia.

Em relacdo a questdes financeiras no planejamento de cardapios, o custo de matéria-
prima com a opc¢ao proteica, pode representar de 39 a 58% dos gastos (Abreu et al., 2009).

A importancia sobre a gestao de custos de uma UAN ¢é destacada por Mascarenhas et
al. (2012), que estimou os custos de um cardapio de um dia em uma UAN de um orgéo
publico do Distrito Federal. Os custos foram classificados como: diretos (matéria-prima e
salarios de funcionarios que trabalham exclusivamente na producéo) e indiretos (aluguel,
limpeza, descartaveis, salarios de estoquistas, nutricionista, entre outros). Como resultado foi
encontrado que, mais de 60% dos custos com o cardapio era representado por matéria-prima,
sendo 56% desse valor oriundo de produtos de origem animal, refor¢cando, dessa maneira, o
impacto que o desperdicio pode representar sobre esse custo. Os autores relatam ainda que,
muitas vezes o nutricionista ou o administrador do servico reconhece a importancia do
controle de custos, mas acaba ndo colocando em prética essa atividade.

Diante do exposto, a tabela 4 apresenta uma estimativa de valor do desperdicio de

produto e financeiro em relacdo aos tipos de carnes e frequéncias para o servico do jantar.

Tabela 4. Estimativa do desperdicio financeiro anual de carnes em hospital privado de
Porto Alegre/RS, 2014.

) _ Desperdicio
Tipo de Carne Per Capita (Kg) _ Valor Kg (R$) Valor Total (R$)
Estimado (Kg)
Bife de patinho 0,12 1108,8 17,54 19.448,35
Filé de frango 0,12 1008 12,80 12.902,40
Costela Suina 0,12 288 13,45 3.873,60
Filé de anjo 0,12 108 15,00 1.620,00
Total 37.844,35

Considerando como média de planejamento do jantar, 300 refei¢Bes, e 0 minimo de
desperdicio 20%, conforme figura 1, pode-se estimar o valor total desse desperdicio, que
conforme tabela acima, corresponde a R$ 37.844,35. Mesmo sendo esse valor uma suposicao,

percebe-se a importancia da gestao dessas sobras e do planejamento.
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Entende-se que, parte dessas por¢Ges de carne ndo seja produzida e, portanto ndo seja
desprezada, entretanto, ir4 gerar retrabalho, pois ficard parada no estoque, exigindo
planejamento rapido, devido ao curto prazo de validade. Além disso, com maior controle no
planejamento esse valor, considerando que foi estimado apenas o valor do produto proteico,
poderia ser usado para melhorar a qualidade do servico.

Womack & Jones (2004) define desperdicio, como qualquer atividade que consome
recursos, mas nao cria valor. Erros que exigem retrabalho, producédo de itens desnecessarios,
acumulos de mercadorias em estogque, excesso de producdo antes da demanda, etapas de
producdo sem propdsito e, servicos que ndo atendem a necessidade dos clientes sdo alguns
exemplos.

A reducdo de desperdicio equivale a eliminacdo de tudo o que agrega ao custo de
producdo, podendo ser esses desperdicios por: superproducdo, espera, transporte,
processamento, movimentacdo, produtos defeituosos e de estoques. Muitas vezes esses
desperdicios passam despercebidos e tornam-se rotina no servico (Amorim et al., 2012).

Bradacz (2003) descreveu que, segundo dados da Associacdo Brasileira de
Restaurantes e Empresas de Entretenimentos, os servi¢os de Nutricdo com rigoroso controle
sobre suas producOes, desperdicam aproximadamente 15% da sua producdo, representando
5% do faturamento bruto. Essa perda pode chegar a 50%, correspondendo a 15% do
faturamento.

E importante destacar que esse desperdicio deve ser relacionado também a aspectos
socioambientais, ja que, o adequado gerenciamento de residuos visa minimizar impactos
ambientais.

A principal limitagdo do trabalho foi, a falta de preenchimento na planilha de
controle de refeicBes, que correspondeu a mais de 55% dos registros, ocasionando prejuizos
ao estudo, que tinha como objetivo acompanhar um ano de frequéncia. E importante também,
considerar que por ser tratar de planilhas preenchidas manualmente pelos funcionarios, estas
podem estar sujeitas a erros de preenchimento.

Apesar de terem sido acompanhados pelo periodo de um ano, os resultados teriam
maior confiabilidade se fossem acompanhados por periodo mais longo. Deve ser considerado
que foram avaliados dados presentes nas planilhas e cardapios, sendo que qualquer mudanca
ocorrida foi desconsiderada por falta de registros.

Nesse sentido, constata-se a necessidade de implantacdo de ferramentas que auxiliem
na melhoria da gestdo da UAN avaliada.
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Considerac0es Finais

Em relacdo ao local estudado, pode ser identificado que a falta de planejamento e
acompanhamento das planilhas de controle de frequéncia dos usuarios, pode fazer com que
ocorra grande desperdicio de recursos no servi¢o. As quantidades encontradas em relacdo ao
planejamento estimado e o nimero de atendimentos mostraram diferengas importantes. Esses
valores foram expressivos, confirmados estatisticamente, para o servico do jantar.

Dessa maneira, sugere-se que o planejamento seja revisado, com 0 objetivo de
reduzir eventuais perdas, que podem acontecer em relacdo a producdo além do que
efetivamente acontece no consumo. Um monitoramento adequado relacionando a previséo e
consumo, tera como consequéncias 0 uso adequado de matérias primas, além de uso de méo-

de-obra e recursos como agua, energia, gas e também de produtos saneantes e de limpeza.

33



Referéncias

Abreu, E.S., Spinelli, M.G.N. & Zanardi, A.M.P. (2009) Gestao de unidades de alimentacéo e

nutricdo: um modo de fazer. (32 ed.). Sdo Paulo: Metha.

Akutsu, R.C., Botelho, R.A., Camargo, E.B., Sdvio, K.E.O. & Araujo, W.C. (2005).
Adequacdo das boas préaticas de fabricacdo em servicos de alimentagdo. Revista de
Nutricdo, 18(3) 419-427.

Alevato, H. & Araljo, E.M.G. (2009). Gestdo, organizacdo e condi¢bes de trabalho. V

congresso nacional de exceléncia em gestdo. (pp.1-22). Niteroi: CNEG.

Amorim, M.B. & Rocha, A.C.B. (2012). Ferramentas de engenharia de producdo para
reducdo de desperdicios em cozinhas industriais. XXXII Encontro Nacional de
Engenharia de Producdo. (pp.1-12). Bento Gongalves: ABEPRO.

Associacao Brasileira das Empresas de RefeicOes para Coletividades. (2008). Recuperado em
09 de junho de 2015, de http//www.aberc.com.br.

Bradacz, D.C. (2003). Modelo de gestdo da qualidade para o controle de desperdicio de

alimentos em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. Dissertacdo de mestrado,

Universidade Federal de Santa Catarina, Florianopolis.

Brasil. Conselho Federal de Nutricionistas. Resolu¢cdo CFN n° 380, de 9 de dezembro de 2005
(2005). Dispde sobre a definicdo das areas de atuacdo do nutricionista e suas
atribuicGes, estabelece parametros numéricos de referéncia, por area de atuacao.
Brasilia, DF. Recuperado em 09 de abril, 2015, de

http://www.cfn.org.br/inicial/resolucao 380.pdf.

Brasil. Ministério da Salude. Secretaria de Atencdo a Saude. (2008). Guia alimentar para a

populacdo brasileira : promovendo a alimentacdo saudavel. Brasilia, DF:

Dalla-Costa, M.C., Cordoni, J.L. & Matsuo, T. (2007). Habito alimentar de escolares
adolescentes de um municipio do oeste do Parana. Revista de Nutrigdo, 20(5) 461-
71.

34


http://www.cfn.org.br/inicial/resolucao_380.pdf

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. (2010). Pesquisa de Orcamentos Familiares

2008-2009: antropometria e estado nutricional de criancas, adolescentes e adultos no
Brasil. Rio de Janeiro: IBGE.

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica. (2010a). Pesquisa de Orcamentos Familiares
2008-2009. Rio de Janeiro: IBGE.

Mascarenhas, MCK., Torres, IA. (2012). Estrutura de custos de uma refeicdo em uma

unidade de alimentacéo e nutricdo do DF. Universitas Gestdo e TI. 2(1) 93-112.

Meu Carrinho. (2012) Recuperado em 09 de junho de 2015, de

http://www.meucarrinho.com.br.

Prodanov, C.C. & de Freitas, E.C. (2013). Metodologia do trabalho cientifico [recurso

eletrbnico]: métodos e técnicas da pesquisa e do trabalho académico. (22 ed.). Novo

Hamburgo: Feevale.

Spinelli, M.G.N. (2010). Utilizacdo de Indicadores de Qualidade em Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo. Graduando em nutricdo, Universidade Presbiteriana

Mackenzie, Universidade Preshiteriana Mackenzie, Sao Paulo.

Villan, K.M., Alves, F.S. (2010). Desperdicio de alimentos em uma Unidade de Alimentacéo

e Nutricdo: analise e propostas. Revista de Nutricdo, 9(5) 276-280.

Womack, P.J. & Jones, D.T. (2004) A mentalidade enxuta nas empresas: elimine o

desperdicio e crie rigueza. (6% ed.). Rio de janeiro: Elsevier.

35


http://www.meucarrinho.com.br/
http://www.escavador.com/pessoas/3201737

6. NORMAS DA REVISTA GESTAO & PRODUCAO

Informagcdes aos autores

Cada artigo serd avaliado por pelo menos dois referees (blind-review). Caberad ao
Conselho Editorial a interpretacdo das avaliagbes. Um artigo com dois pareceres
desfavoraveis sera recusado. Os artigos aceitos com revisdo ainda passardo por uma avaliacao
final para verificar se as solicitacdes dos referees foram atendidas. Os membros do Conselho
Consultivo séo os representantes da Gestdo & Producgéo junto a suas instituices e podem ou
ndo vir a fazer parte do corpo de referees para um determinado volume. No primeiro nimero
de cada volume é publicada a relacdo dos referees que avaliaram trabalhos no volume

anterior. Quando for necessario sdo utilizados referees ad-hoc.

Formatacéao

O artigo devera ser digitado em Word for Windows®,Writer do Open Oficce com
letra Times New Roman e com tamanho 12 e espacamento entre linhas de 1,5. A
especificacdo para as margens superior, inferior, a direita e a esquerda é de 2,5 cm. O arquivo
ndo deve ultrapassar o tamanho de 3M. O texto ndo devera ultrapassar o nimero de 22
paginas mais as referéncias bibliograficas. O idioma adotado é o portugués, incluindo titulo e
resumo em inglés. O artigo podera ser em inglés ou espanhol.

O texto devera ter no minimo 18 péginas e ndo devera ultrapassar o nimero de 22
paginas. O espaco necessario para as referéncias bibliograficas ndo esta considerado nestes
limites. O idioma adotado é portugués, incluindo titulo e resumo em inglés ou espanhol. N&o
fazer referéncia a ndmero de pagina e sim a se¢cbes do texto.
A estrutura do texto deve ser a seguinte:

. Titulo;

. Title;

. Nome dos autores (por extenso; sempre apresentar nimeros de enderecos e
endereco eletrénico);

. Afiliacdo de todos os autores - quando os autores tiverem a mesma afiliacao e
endereco, digitar uma vez), Modelo: Grupo, Laboratério, Programa, Departamento, Instituto,
Faculdade ou Escola, Universidade SIGLA, Endereco, CEP, Cidade, UF, Pais email;
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. Resumo em portugués;

. palavras-chave, maximo de seis;

. texto;

. agradecimentos, se houverem;

. Suporte Financeiro ( Por favor, escrever se ha ou ndo suporte financeiro);
. anexos;

. referéncias bibliograficas;

. titulo em inglés;

. abstract; e key words.

Equacbes, Tabelas e Quadros; Equacdes: devem estar editaveis, numeradas em
algarismos arabicos e citadas na ordem que aparecerem no texto

Tabelas: todas devem estar editdveis com a numeragdo em algarismo arabicos.
Devem ser citadas na ordem em que aparecem no texto. As tabelas devem estar no artigo em
seguida as "Referéncias”. Quadros: devem seguir as mesmas orientacdes para
"Tabelas". Figuras; As figuras(leia-se: graficos, imagens, fluxogramas, desenhos, etc) devem
estar citados no corpo do texto em algarismos arabicos e apresentar resolucdo de 300 dpi.
Figuras podem estar dentro ou fora do documento desde que seja apresentado somente um
exemplar de cada figura citada no texto. As legendas de figuras devem estar logo abaixo das
mesmas. Caso Haja texto na figura, verificar se este se encontra no idioma do artigo. As
figuras com boa qualidade de impressdao devem ser incorporadas no texto. Caso ndo seja
possivel, elas devem ser encaminhadas juntamente com o artigo e a posi¢do delas no texto
deve ser devidamente indicada. Ndo havera impresséo a cores. Nao utilizar notas de rodapé
em circunstancia alguma. As expressbes matematicas devem ser numeradas
consecutivamente. Em nudmeros decimais para textos em portugués ou espanhol, utilizar
virgulas, e ndo ponto. As palavras estrangeiras que aparecerem no texto deverdo estar em
italico (por exemplo: et al.).

As referéncias bibliograficas devem ser citadas no texto seguindo o padrdo APA,
estabelecido na sexta edicdo do Manuel de Publicacdo da American Psychological
Association. A lista de referéncias deve ser apresentada em ordem alfabética do ultimo

sobrenome do primeiro autor
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