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RESUMO

Introducado: A resolucdo do Conselho Federal de Nutricdo (CFN2G0/98, especificamente na area de atuacdo em
alimentagéo coletiva, atribui ao profissional ruitmista a responsabilidade sobre o planejamenganzacéo,
direcdo, supervisdo e avaliacdo da Unidade de Alimgéo e NutricAo (UAN)Objetivo: Avaliar os itens nao
conformes do setor a fim de corrigi-los atravéstrédsmamentos com as funcionarias, capacitando+&s@nhecer a
importancia de cada iterMétodos: foi realizado o reconhecimento do local e um chietkna cozinha da unidade,
onde foram identificadas as ndo conformidades erglas as acdes corretivas. Foram realizados ineines com as
trés funcionarias da unidade e apds, aplicado iQuésto para verificacdo do aprendizado. Foram miedeidas
InstrucBes de Trabalho a fim de padronizar os psmede produca®esultados:100% das funcionarias consentiram
com os treinamentos e com as mudancas sugeridistaaas tiveram bons resultados no questionaciit@splicado,
bem como nas praticas sugeridas. Demonstraranessieie vontade de evolucdo em todos os momentesdaisa e

se intitularam capacitadas a prosseguir com aglatigs.Conclus&o: conclui-se que a organizagéo e planejamento de
uma unidade de alimentacéo é eficaz quando exisiteca entre a supervisdo e as colaboradoras, gistotodo o
trabalho depende das mesmas para ser mantidoima @ada ponto planejado reflete na melhoria ddyto final.

PALAVRAS-CHAVE: Controle de qualidade, organizacdo, producéo deesatos.

PROFESSIONAL EXPERTISE IN THE ORGANIZATION OF A NUT RITIONIST UNIT PRODUCTION
MEALS A DAYCARE CENTER ELDERLY IN THE CITY OF CASCA VEL/PR

ABSTRACT

Introduction: The Resolution of the Federal Council in Nutritig8FN) n °200/98, specifically in the area of
Performance Collective feeding them, assigns AQitiarist Professional Responsibility About PlangjrOrganizing,
Directing, Monitoring and Evaluation Unit of the & and Nutrition (UAN). Objective: To evaluate the
nonconforming items in the industry in order toreot them through training with employees, enablihgm to
recognize the importance of each itavtethods: recognition of the place and a check list on thehken unit, where
they were identified nonconformities and correcta&ions suggested ace was performed. Training thighthree
employees of the unit and after, completion questiire for verification of learning were performe@ork
Instructions were developed to standardize prodagirocessefResults: 100 % of the Training employees consented
to such changes and suggeste, where all had geattsr&o written questionnaire applied, as welthas suggested
practices . Demonstrated interest and will of Etiohuthem All times Search and styled themselvealified to
continue the activitiesConclusion: It is concluded Organization and Planning A PoBepply Unit and Effective
when it IS a mockery between a supervision andodaborators, As ALL depends on the same paragBekept in
the Routine Work. Planned each point reflects tiygrovement of the final product.
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1. INTRODUCAO

Em suas definicbes e atribuicdes, a resolucdo dwsdllvo Federal de Nutricdo (CFN) n°
200/98, especificamente na area de atuacdo emnédigd® coletiva, atribui ao profissional a
responsabilidade sobre o planejamento, organizag&gao, supervisdo e avaliacdo da Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN), e, de maneira maijseeffica, enumera diversas atividades que o
nutricionista pode desenvolver em uma UAN. Entersgepor UAN uma unidade de trabalho ou
orgdo de uma empresa, que desempenha atividadesoneldas a alimentacdo e nutricao
(TEIXEIRA et al, 1990), sendo 6rgdos de estrutu@miaistrativa simples, porém de
funcionamento complexo, visto que nelas sdo dedddas atividades que se engquadram nas
funcdes técnicas, administrativas, comerciaisnfieaa, contabil e de seguranca (TEIXEIRA et al,
1990).

O objetivo de uma UAN é fornecer refeicdes equalitas nutricionalmente, com bom nivel
de sanidade, adequadas ao comensal (consumidolineemtacao coletiva). Esta adequacao deve
procurar manter e/ou recuperar a saude dos cliealeas de buscar desenvolver habitos alimentares
saudaveis, amparados pela educacao alimentar. désmaspectos relacionados a refeicdo, uma
UAN objetiva ainda satisfazer o comensal com oigereferecido. “Isto engloba desde o ambiente
fisico, incluindo tipo, conveniéncia e condi¢Bes kigiene de instalacbes e equipamentos
disponiveis, até o contato pessoal entre funciosdla UAN e os clientes, nos mais diversos
momentos” (PROENCA, 1997).

O nutricionista é o profissional habilitado parab@lhar em qualquer uma das dimensdes
citadas acima. Ele atua nas mudancas dos procass®ssondicfes e ambientes de trabalho,
contribuindo para que o trabalhador tenha assisténdricional e usufrua da nutricdo como fator
de prevencao e recuperacao de sua saude (REGQIQHA).

O trabalho do nutricionista, em uma UAN, englobanpjar cardapios diversificados,
incluindo a variedade de alimentos existentes, iderendo as preferéncias dos clientes, as
caracteristicas nutritivas e sensoriais dos aliagerhclui, ainda, o gerenciamento monitorado dos
custos na elaboracdo e execucdo do cardapio, neratoe funcionarios e cumprimento de suas
atividades, tipos de equipamentos disponiveis paralhor flexibilidade do cardapio,
monitoramento das boas préaticas de producéo, dertigi€énico-sanitario da UAN e das refeicbes
oferecidas e o atendimento aos clientes (ANSALQN99).

O desenvolvimento sustentavel, conceito estab@epela Comissdo Mundial de Meio
Ambiente e Desenvolvimento, apresenta novas exi@eneo gerenciamento das industrias e

determina que o gerenciamento dos recursos amisi@t¢ada as necessidades atuais sem danificar
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0S recursos para uso futuro. Por isso, a tend@&tae € empregar processos produtivos que nao
prejudiguem o meio ambiente. Além disso, melhavadesempenho ambiental gera beneficios
econdmicos, pois a industria passa a produzir o@is menos, desperdicar menos, reciclar mais,
reduzir insumos, etc (GILBERT, 1995).

2. METODOLOGIA

Foi realizadocheck list na cozinha da unidade, com base na RDC 275, obsen@amos
algumas ndo conformidades, onde as mesmas forarthpldas e sugeridas as acdes corretivas.
Através do acompanhamento da rotina identifican®$gantos cujo, o processo de producao é
inadequado, bem como a organizacado, higienizacéongole de qualidade da producdo. Apés
levantamento dos itens a serem regularizadoszagadis treinamentos com as funcionarias do
centro e sugerimos algumas alteracdes e aquispgdaso administrativo. O local contra com trés
funcionarias as quais desempenham todas as funedessarias.

Foram elaboradas as Instru¢cfes de Trabalho (I'B) joalas as sugestdes realizadas (etiquetas
de validade, validade dos produtos, planilhas miedza e per captas). Um novo cardapio rotativo
também foi sugerido para o almogo dos idosos prmiuzido um manual com receitas para serem
usadas nos lanches servidos a tarde aos idosssagl@alescentes que participam do programa.

ApoOs a implantacao de todos os itens as funcianésram avaliadas e os dados analisados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através da aplicacéo do check list, embasado na RIECfoi possivel observar os seguintes

itens ndo conformes e sugeridos o plano de aca@etivarpara 0S mesmos:
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Quadro 1: Itens n&o conformes e acdes corretivgsoptas.

Iltens ndo conforme

Acao corretiva sugerida

Auséncia de angulos abaulados entre

paredes/pisol/teto.

Riwovidenciar o abaulamento dos angy
entre paredes e piso e paredes e teto,
lavavel

acabamento em material liso,

duravel.

los
com

e

Portas externas sem fechamento automati

co. Pravatera instalacdo de molas p4d

fechamento automatico das portas externg

Ara

1S.

Auséncia de lavatorios na area
manipulacdo exclusivos para lavagem

maos.

derovidenciar a instalagdo de lavatorio na 4
de producdo, equipado com torneira
acionamento automatico, sabonete liqu
neutro, papel toalha néo reciclavel e alg
gel 70%.

rea
de
ido

ool

Luminarias sem protecdo adequada co

guebras.

nReovidenciar a colocacdo protetores

luminarias, de material liso, claro e lavavel.

nas

Produtos de higienizacdo sem identificacs

nao estdo guardados em local adequado.

idPeovidenciar deposito adequado para

produtos de limpeza e identifica-los.

0s

de

recebimento de matérias primas.

Auséncia areas especificas

axmmear uma area para recebimento

géneros, isolada da area de producéo.

dos

Auséncia de medidores de temperatura
refrigeradores e geladeiras e auséncia

planilhas de controle dos mesmos.

deovidenciar termoigrometros para contr
ake temperatura interna dos equipamentg
anotar as

temperaturas em planil

especificas.

ple
DS

nas

Auséncia de registros de higienizagao.

Providengiaegistro da periodicidade (

higienizacdo dos setores.

la

As acOes corretivas foram repassadas a administdgdocal como sugestdo de melhora

futura. Também foram realizados treinamentos agidunarias sobre organizacdo de estoque,

etiquetas de validade dos produtos abertos e ptadi limpeza, todos em forma de Instrucdo de

Trabalho (APENDICE), a fim de regularizar algum desis citados acima como irregulares. No

treinamento sobre organizacao de estoque foi &eftorganizacdo do mesmo, com identificacao e

validacéo dos produtos e mostrado o antes e dppmasas colaboradoras.
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Imagem 1: estoque antes do treinamento.

Segundo a portaria CVS n° 6 de 10 de margco de X898@ritérios basicos para o controle
higiénico-sanitario de um estabelecimento de préduge alimentos sdo: a presenca de um
responsavel técnico capacitado; controle de saodefuhcionarios; controle de potabilidade de
agua; controle das matérias-primas e fornecedaresirole integrado de pragas; estrutura
localizada em local adequado, com pisos, paredéstos/forros de material liso, resistente,
impermeavel, lavavel, de cores claras e em bonmdesti® conservacdo; janelas e portas de
superficie lisa, de facil limpeza e com telas; ilamgdo suficiente e uniforme e ventilacdo que
garanta o conforto térmico; instalacdes sanitateaem ser separadas para cada sexo, assim como
0s vestiarios, que devem conter armarios indiveleachuveiros em quantidade suficiente; o lixo
deve estar disposto em recipientes tampados eléocazinha em locar fechado, isento de insetos; o
esgoto deve ser ligado a rede ou ser tratado adaogate (MADEIRA, 2002).

Neste estudo também foi avaliado o aproveitame® ablaboradoras aos treinamentos
ofertados, onde podemos observar que 100% dasohar@s estavam cientes dos quesitos
necessarios para assegurar a seguranca alimenpaoddo de alimentos, vejamos nos graficos

abaixo:
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Gréfico 1: Resultado da questdo n°1 do questiomd@tioado.

Na sua opinido, manter o setor organizado
facilita na hora de cozinhar?
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Gréfico 2: Resultado da questdo n°2 do questiomd@tioado.

Na sua opiniio, manter o setor organizado
facilita na hora de cozinhar?
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Gréfico 3: Resultado da questdo n°3 do questiord@tioado.

Na sua opinifo, manter o setor organizado
facilita na hora de cozinhar?
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Que cadauma
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Gréfico 4: Resultado da questdo n°4 do questiord@tioado.
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Gréfico 5: Resultado da questdo n°5 do questiord@tioado.

0 que & permitido ficar armazenado dentro do estoque seco:
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Gréfico 6: Resultado da questdo n°6 do questiord@tioado.

Em uma cozinha é permitido o uso de adornos
(brincos, pulseiras, anéis)?
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Grafico 7: Resultado da questdo n°7 do questioa@tioado.

Os cabelos devem ser presos:
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Grafico 8: Resultado da questédo n°8 do questio@tioado.

O conhecimento do tempo de cocglo dos
alimentos e dos per captas, contribui para
redugdo do desperdicio dos alimentos?
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O Programa desenvolvido no Japdo conhecido combd é5&ma ferramenta utilizada em
empresas que tem uma filosofia de trabalho que @renma organizacao, limpeza e disciplina,
através da consciéncia e responsabilidade de téolm®ndo o ambiente de trabalho agradavel,
seguro e produtivo (RIBEIRO 1994).

Visando os resultados obtidos nessa pesquisa ouB®programa que justifica os resultados
obtidos nesse trabalho.

“5S” € uma prética desenvolvida no Japéao, ondeassytilizam-se desta técnica para ensinar
a seus filhos os principios educacionais que osypanham até a fase adulta. (RIBEIRO 1994).

Segundo Osada (1992),

comportamento e tende a mobilizar toda a organizaga presidente aos operarios, areas

na esséncia, 5S gera umancgaudde conduta, hébitos,
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administrativas, servicos e manutencdo. Porém,seiaeser liderado pela alta administracao
servindo de modelo, de exemplo e com isso mobiigaioda a organizacdo em um verdadeiro
trabalho de equipe assimilado por todos.

E um conjunto de cinco conceitos simples que, eens@raticados, sdo capazes de modificar
0 seu humor, o seu ambiente de trabalho, a mateicanduzir suas atividades rotineiras e as suas
atitudes (SILVA 1994). "Seiri: senso de utilizagiiodescarte, Seiton: senso de arrumagao, Seiso:
senso de limpeza, Seiketsu: senso de saude oundgighitsuke: senso de autodisciplina”.

Através da literatura a pratica dos 5S congsterelacionar todos os cinco pontos chaves
gue sdo necessarios para o bom funcionamento demmasa ou unidade de alimentagdo nao so
para o responsavel técnico mais também para aes@uipgeral, esse trabalho demonstrou que a
implantacdo desse conceito nessa unidade de adipgfendemonstrou um resultado positivo ao

programa o que ja era esperado.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Apresente pesquisa estudou a atuacdo de nutri@eresn uma Unidade ddimentacao e
Nutricdo (UAN). Procurou-se analisar sua atuacadigmional, como promotor de saude, com
relacdo asondicdes de trabalho, a gestdo nutricional e tRgésgiénico-sanitaria e de processo. A
preocupacdo com as condi¢cdes higiénico-sanitarigsteg 0 que ocorre € uma adaptacdo das
profissionais para se enquadrar, apesar das basceshorias conquistadas por elas. A estrutura
organizacional tem influéncia no trabalho desendolvwelas nutricionistas, e estas, procuram,
dentro das condi¢des oferecidas pela empresa aadoopseguem visualizar, apos anos de trabalho
no mesmo local, aperfeicoar.

No entanto, pelas diversas condicionantes com quenutricionista precisa trabalhar para
atuar em uma UAN, foram notadas que as questdaentés a gestdo da qualidade nutricional e as
higiénico-sanitarias e de processo, podem ser mgioradas, fortalecendo a atuacdo desse
profissional como promotor de saude.

Portanto, conclui-se que a organizacdo e planejmmd® uma unidade de alimentacdo €
eficaz quando existe a troca entre a supervisde eokmboradoras, visto que todo o trabalho

depende das mesmas para ser mantido na rotina.
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