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Palavras do autor

rezado aluno, iniciamos a disciplina de Planejamento de Unidades de

Alimentagio e Nutrigdo com muita satisfagio. Com o avancar do curso de

Nutrigéo, a davida sobre em que drea vocé ird atuar deve estar ficando mais
intensa. Esta disciplina ajudara vocé a elencar conceitos e praticas que serdo de
suma importincia no seu processo decisorio.

Entre as areas de atuagdo do nutricionista estd a gestdo de Unidades de
Alimentagido e Nutricdo (UAN). Muitos costumam dizer que a UAN é uma
empresa dentro de outra, de tdo complexa que é a sua administragio, e a disciplina
de Planejamento ¢é a base do processo de gestdo, que teremos a oportunidade de
estudar neste semestre.

Na Unidade 1 deste livro, vamos conhecer os fundamentos da Administragiao
de Unidades de Alimentagao e Nutri¢io e entender os conceitos de administragéo,
a histéria e a evolugdo das empresas e as teorias da administracdo que norteiam até
os dias atuais as organizagdes. Além disso, veremos como sdo firmados os contratos
na terceirizagio de servicos de alimentacio e as diretrizes para elabora¢do de carda-
pios com base em normas preestabelecidas. Ja na Unidade 2, vamos entender que,
para uma UAN funcionar adequadamente, é necessario ter uma estrutura fisica
previamente planejada, de forma a garantir uma operacionalizagdo das refei-
¢oes conforme os padrdes qualitativos desejados. Na Unidade 3, aprenderemos a
determinar a drea ideal de uma UAN para produgio de determinado nimero de
refeicOes e a dividir essa drea em setores. Além disso, veremos como determinar o
tamanho e a quantidade dos equipamentos e utensilios necessarios para operagao,
bem como a quantidade ideal de funciondrios, ou seja, vamos conseguir deixar
uma UAN apta a iniciar o processo produtivo. Legislagbes e normas de prote¢ao
direcionadas ao trabalhador serdo estudadas na Unidade 4.

Seja bem-vindo a esta disciplina que, com certeza, sera o alicerce para o geren-
ciamento de negdcios em alimentagio e para a condugio de assessoria e consul-
toria na drea. Agora vocé precisa se dedicar aos estudos, afinal, o conhecimento é
algo que ninguém podera roubar de vocé!

Vamos 14?






Unidade 1

Fundamentos da administracao de Unidades de
Alimentacao e Nutri¢cao

Convite ao estudo

Caro aluno, é com imensa satisfagdo que iniciamos a Unidade 1 da disci-
plina de Planejamento de Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo. O estudo
desta disciplina amplia a possibilidade de atuagdo do profissional nutricio-
nista nas mais diversas dreas.

O planejamento consiste em ver além, prever, e isso que esta disciplina
lhe proporcionara: ferramentas essenciais para planejar uma Unidade de
Alimentagdo e Nutri¢ao, desde o contexto estrutural até o funcional. Quantas
vezes vamos a restaurantes e vemos cardapios extremamente gordurosos ou
palidos, sem nenhuma harmonia? Ou percebemos uma equipe completa-
mente desorganizada, desorientada? Ou, ainda, contratos mal formulados,
promovendo prejuizos? Sdo essas e outras questdes que vamos aprender a
resolver com o estudo desta unidade.

O estudo desta disciplina tem como objetivo torna-lo capaz de elaborar
carddpios adequados as normas do Programa de Alimentac¢io do Trabalhador
(PAT) e as regras gerais de elabora¢do de cardapios, além de planejar estru-
turas adequadas para que esse cardapio possa ser produzido, garantindo
mao-de-obra, equipamentos e utensilios em quantidade suficiente.

Para conhecer melhor todos os aspectos relacionados a esta unidade,
vamos trazer experiéncias cotidianas nos aproximando de Julia, aluna
do 7° semestre do curso de graduagdo em Nutri¢do, que iniciou o seu
estdgio na Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do da “Metalurgica XP7,
administrada pela empresa de refeicdes “Sabor e Apetite”, em que a
nutricionista Maria Clara ¢ a responsavel técnica. O processo seletivo
para essa vaga foi bastante dificil, mas ela conseguiu, afinal, nas disci-
plinas relacionadas as UANSs, Julia sempre foi muito bem, pois gostava
de ler sobre o assunto antes das aulas, acompanhando o cronograma
que os professores passavam no inicio do semestre. Mas todo o conhe-
cimento adquirido sera suficiente para se posicionar como gestora? Os
conceitos serdo suficientes para basear as suas decisdes em momentos
cruciais? Ela saberd opinar sobre a elaboragdo de cardapios e as normas
de elaboragdo? Julia estara apta estruturar a hierarquia da UAN?



A Secio 1.1 desta unidade abordard aspectos importantes da
Administragdo, como historico, conceitos, teorias, além de definigdes especi-
ficas sobre Unidades de Alimenta¢do e Nutri¢do e sua operacionalizagio.
Na Se¢do 1.2, trataremos das diversas modalidades de gestdo, assim como
a formalizagdo contratual na terceiriza¢do de servicos. O processo adminis-
trativo e as fun¢des do administrador serdo também abordados nesta segio,
e vale ressaltar que o nutricionista tem um papel administrativo funda-
mental em UANs, atuando como verdadeiro gestor. A Se¢do 1.3 nos levara
a conhecer os fundamentos do Programa de Alimenta¢do do Trabalhador,
suas diretrizes na elaboragdo de carddpios e as regras gerais que norteiam a
adequagdo nutricional e a harmonia no planejamento de cardapios.

Bons estudos!



Secao 1.1

Introdu¢ao a administragao aplicada as
Unidades de Alimentag¢ao e Nutricao

Dialogo aberto

Nesta se¢do, o aprendizado e a aplicagdo dos conceitos e historico da
administra¢éo, formando um elo entre o histérico e a atualidade, é primor-
dial para o entendimento da estrutura organizacional das empresas, bem
como para aplica¢do dos conceitos em Unidades de Alimenta¢io e Nutri¢ao.

Para entender melhor os conceitos, vamos retomar o caso de Julia, aluna
do 7° semestre do curso de Nutricdo, que iniciou seu estagio na UAN da
Metalurgica XP. A nutricionista Maria Clara a recebeu no estagio e apresentou
a unidade, assim como todos os seus funciondrios e documentos, muitos dos
quais precisam ser revisados. Maria Clara explicou que a equipe era muito
boa, tinha nitidez da divisdo de tarefas e cada um sabia exatamente o que
fazer e o setor a que pertencia, além disso, os treinamentos eram periédicos e
que ela somente gerenciava o processo. A UAN era administrada pela “Sabor
e Apetite”, com um padriao de cardipio muito bom, e os proprios clientes
porcionavam os alimentos em seus pratos. A nutricionista relatou que todas
as questdes gerenciais como compras, controle de estoques, custos, planeja-
mento de carddpios dentre outras fungdes era responsabilidade dela.

Terminadas as apresentagdes e um breve relato sobre a UAN, Maria Clara
iniciou uma conversa com Julia para avaliar seus conhecimentos técnicos
e identificar qual seria a contribuigdo efetiva da nova estagiaria. Com base
nos conhecimentos de Julia, Maria Clara determinou que ela observasse por
uma semana os processos de trabalho na UAN e identificasse os aspectos
da abordagem classica da administracdo presentes no processo gerencial.
Também solicitou que ela classificasse a UAN e descrevesse o sistema e o
método de distribui¢do dos alimentos praticados na unidade. Como a estagi-
aria respondera as determinacdes da nutricionista? Vamos ajudé-la?

Ndo pode faltar

Administra¢ao: defini¢iao

Administragdo é a organizagdo do trabalho, objetivando atingir interesses
comuns (TEIXEIRA et al., 2000). A palavra administracdo tem sua origem ligada
ao latim (ad - diregdo para, tendéncia para; minister — subordinagao ou obedi-
éncia) e significa a fungdo que se desenvolve sob o comando de outro. Dessa
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maneira, administrar é obter resultados por intermédio de outros, exercer a fun¢do
de execugio de atividades por meio de outras pessoas, com os melhores resultados
possiveis. A fungdo atual da administragio é interpretar os objetivos propostos pela
organizagdo e transforma-los em ag¢do organizacional, por meio do planejamento,
organizagdo, dire¢do e controle, fungdes que serdo estudas na Secdo 1.2, quando
trataremos do processo administrativo. Administracdo significa fazer acontecer e
gerar valor e riqueza (CHIAVENATO, 2014).

Historia e evolugao das empresas

Até o século XVIII, o desenvolvimento industrial foi extremamente lento.
Somente a partir de 1776, com a inven¢do da maquina a vapor, a concepgao de
trabalho passou por profundas transformagdes, com a Revolug¢do Industrial,
que teve inicio na Inglaterra. Nesse periodo o artesanato e a precariedade
da industrializagio deram lugar as modernas empresas e aos desafios da
sua administragdo. A Revolugdo Industrial pode ser dividida em duas fases,
conforme o Quadro 1.1 (ABREU et al., 2013).

Quadro 1.1 | Fases da Revolugdo Industrial

12 Revolugdo Industrial ou Revolugdo do Car- | 12 fase — Mecanizagdo da industria e da agri-
vdo e do Ferro (1780 a 1860) cultura;

22 fase — Aplicagdo da forga motriz a indus-
tria;

32 fase — Desenvolvimento do sistema fabril;
423 fase — Aceleracdo dos transportes e das
comunicagoes.

22 Revolugdo Industrial (1860 a 1914) ou Re- | Substituicdo do ferro pelo ago, do vapor pela
volugdo do Aco e da Eletricidade eletricidade e pelos derivados do petréleo;
Desenvolvimento da maquinaria automatica
e um alto grau de especializag¢do do trabalho;
Dominio da indUstria pela ciéncia;

Dominio do Capitalismo.

Fonte: adaptado de Abreu, et al. (2013); Chiavetato (2011).

A Revolucdo Industrial trouxe radicais mudangas ao sistema de trabalho,
transferindo a habilidade do artesdo para a méquina e a for¢a animal e humana
a poténcia da maquina a vapor, propiciando produgio répida e em maior quanti-
dade, tornando os produtos acessiveis s classes econdmicas menos privilegiadas
(ABREU etal.,, 2013; CHIAVENATO, 2011; MEZOMO, 2002).

Diante de tal crescimento industrial, a migracdo de mao de obra dos campos
agricolas para os centros industriais era intensa, levando a uma desorganizagao
urbana e a uma improvisagdo nos processos fabris, desde jornadas de trabalho
exaustivas e insalubres até estratégias de administragao baseadas no “achismo”/
empirismo e na habilidade pessoal. (CHIAVENATO, 2011).
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A evolugdo industrial também sofreu a influéncia de alguns filésofos, da Igreja
Catolica e da Organizagdo Militar (ABREU et al., 2013; CHIAVETATO 2011):

Influéncia dos filosofos

o Socrates — para ele, a administragdo era uma habilidade pessoal
separada do conhecimento técnico e da experiéncia.

o Platdo - elegeu a forma democrética de governo como a preferida na
administracdo dos negocios publicos.

o Aristdteles — distinguiu trés formas de administracdo publica:
o Monarquia: governo de um so.
o Aristocracia: governo de uma elite.
o Democracia: governo do povo.

o Thomas Hobbes - tinha uma visdo pessimista da humanidade,
acreditando que sem governo a tendéncia era guerra permanente
entre os individuos, por isso, defendia um governo absoluto.

o Jean-Jaques Rousseau — acreditava que o homem era bom e afavel e o que
o deturpava era viver em sociedade, por isso criou a teoria do Contrato
Social (acordo entre membros de uma sociedade e de seu governo).

o Karl Marx/Frederich Engels — acreditavam que o poder politico e do
estado era fruto da domina¢ao econémica do homem pelo homem.

Igreja Catolica

Depois da queda do Império Romano, a igreja era a maior estrutura de
autoridade da época. Através dos séculos, as normas administrativas e os
principios de organizagdo publica foram se transferindo das institui¢des dos
Estados para a igreja.

Organizagao Militar

A escala hierdrquica, especialmente, é uma das marcas que muitas
empresas ainda carregam consigo. O principio da unidade de comando,
fundamental para fungdo de dire¢do, é outra marca da influéncia militar.

O final do século XIX revelou o crescimento dos impérios corporativos e
a expansdo da industria, com isso, a preocupacao se deslocou para os riscos
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do crescimento continuo sem uma organiza¢io adequada, o que motivou
a busca de bases cientificas para a melhoria da pratica empresarial e para o
surgimento da Teoria Administrativa (CHIAVENATO, 2011).

Teorias da administra¢iao

Os engenheiros Frederick Winslon Taylor e Henri Fayol foram os
pioneiros no estudo da administra¢do. Taylor desenvolveu a chamada
Escola da Administragdo Cientifica, que tinha o olhar voltado
para as tarefas, e Fayol, a Teoria Classica, que enfatizava a estrutura
(ABREU, 2013).

Administra¢iao Cientifica

Os principios da Administragdo Cientifica estdo vinculados ao automa-
tismo do trabalho, com (MEZOMO, 2002):

> Descricdo objetiva e clara do trabalho a ser realizado, prevendo
rendimento maximo do funcionério;

» Treinamento do trabalhador para executar dentro dos
padrdes estabelecidos;

» Distingéo nitida das fases de preparo e execugio do trabalho;

» Determinagdo das responsabilidades do gerente, cabendo a execucdo
a0s supervisores e operarios.

Taylor teve como preocupagdo central aumentar a produtividade, consi-
derando o ser humano como um mero instrumento de trabalho. Buscou a
eliminacéo do desperdicio, da ociosidade e a reducdo dos custos de produ¢iao
(CHIAVENATO, 2011).

Teoria Classica

A Teoria Classica enfatizava a estrutura que a organizagdo deveria ter
para ser eficiente, enquanto a Administragdo Cientifica tinha como foco de
trabalho o operario. Fayol partia do todo organizacional e da sua estrutura
para garantir eficiéncia a todas as partes envolvidas, fossem elas 6rgaos ou
pessoas (CHIAVENATO, 2011).

Para Fayol, qualquer empresa tinha seis grupos de fungées, conforme a
Figura 1.1.
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Figura 1.1 | As seis fungGes basicas da empresa, para Fayol

Prever
Organizar
Comandar
Coordenar
Controlar

Fungdes
Administrativas

Fungdes
Comerciais

Fungdes
Financeiras

Fungdes de
Seguranga

Fungdes
Contabeis

Fungdes
Técnicas

Fonte: adaptado de Chiavenato (2011).

As fungdes empresariais podem ser transportadas para as UANS,
conforme o Quadro 1.2.

Quadro 1.2 | Conceitos e aplicagdes em UAN das fun¢Bes empresariais

Administrativas

Funcgdes . s
S - Conceitos Aplicagdo na UAN
Empresariais
Fungdes Comuns a todas as fungdes em- Prever, organizar, comandar,

presariais e responsaveis por sua
coordenagdo e sincronia, consistem
em prever (avaliar o futuro, o
aprovisionamento de recursos),
organizar (proporcionar tudo o

que é util ao funcionamento da
empresa, seja material ou social),
comandar (levar a organizagdo a
funcionar e alcangar o maximo re-
torno dos funcionarios), coordenar
(unir e harmonizar todos os atos e
esforgos) e controlar (verificar para
certificar que tudo ocorra conforme
o planejado).

coordenar e controlar o servi-
¢o de alimentacgdo.

Fungdes Técnicas

Producgdo de bens e servigos

Prestar assisténcia em nutri-
¢do a pacientes e funciona-
rios.

Fungdes Comerciais

Compra, venda e permutacdo

Previsdo, requisicdo, selecdo,
compra, conferéncia, rece-
bimento e distribuicdo de
géneros alimenticios.

Fungdes Financeiras

Procura e geréncia de capitais

Controle de estoque, aumen-
to de produtividade, racionali-
zagdo do trabalho.

Fungoes de
Seguranga

Protecdo e preservacgdo de bens e
pessoas

Seguranca dos clientes, fun-
ciondrios e equipamentos.

FungBes Contébeis

Inventarios, registros, balangos e
custos

Inventarios de estoque e
utensilios, relatérios e deter-
minagdo de custos.

Fonte: adaptado de Mezomo (2002).
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Teoria das Relagoes Humanas

1

A teoria das Relagdes Humanas nasceu de uma reagdo a abordagem
formal classica. Elton Mayo, considerado como o “pai” dessa teoria, pontuou
0 seguinte:

» A produgido de um trabalhador ndo é determinada por sua capaci-
dade fisica, mas por sua “capacidade” social;

» As recompensas “ndo remuneradas’ tém papel principal na
motivagao do trabalho; e

» A especializacdo da mio-de-obra ¢é a forma mais eficiente de divisdo
dos trabalhos.

A teoria das Relagdes Humanas salienta o papel fundamental da comuni-
cagdo, da participagdo e da lideranga como forma de maior produtividade de
mao de obra (MEZOMO, 2002).

Q:,DO Reflita
Vimos que a Administracdo Cientifica e a Teoria Classica, embora com
! enfoques diferentes, tinham o mesmo objetivo final: aumentar a produ-
tividade e considerar o ser humano apenas como uma capacidade fisica
e ndo um ser social. Vocé acredita que atualmente muitas empresas
ainda trabalham nesse formato? Sendo vocé o nutricionista de uma
UAN, como mudaria esse cenario?

Teoria Neoclassica

E a corrente administrativa que se caracteriza pelo renascimento
da Teoria Classica, baseada no processo administrativo (planejamento,
organizac¢io, dire¢do e controle) e na énfase nos resultados e objetivos
e que apresenta um ecletismo aberto e receptivo, ou seja, absorve o
contetido de outras teorias administrativas.

Assimile

Embora a abordagem classica da administragdo (Administragdo Cienti-
! fica e Teoria Classica) tenha sido contestada por outras teorias, ndo se

pode negar que a organizagdo empresarial (hierarquia), sua departamen-

talizagdo (divisdo em departamentos e setores) e o processo produtivo

(linha de produgdo) sdo caracteristicas existentes na maioria das organi-

zagOes atualmente, inclusive nas Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo.
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Conceituacio e classificagao de UAN

A UAN ¢ um conjunto de dreas com o objetivo de operacionalizar o
provimento nutricional de coletividades. E uma unidade de trabalho ou
o6rgio de uma empresa que desempenha atividades relacionadas a alimen-
tagdo e a nutri¢do. As UANs podem ser (ABREU et al., 2013; BRASIL, 20138;
TEIXEIRA et al., 2000):

Institucionais

Situadas dentro de empresas e institui¢des, hotéis, hotelaria maritima,
comissarias, unidades prisionais, hospitais, clinicas em geral, hospitais-dia,
Unidades de Pronto Atendimento (UPA), spas clinicos, servigos de terapia
renal substitutiva, Instituicdes de Longa Permanéncia para Idosos (ILPI),
Alimentagdo Escolar (rede privada) e similares.

Comerciais

Compreende os restaurantes comerciais e similares, bufés de eventos e
servicos ambulantes de alimentagao.

A UAN envolve um complexo sistema operacional, com procedimentos
que devem ser padronizados, claros e precisos, de maneira que todos os
operadores (aqui considerados funciondrios ou manipuladores) possam
executa-los com presteza. O principal objetivo da UAN ¢é fornecer uma
alimentacdo segura, que garanta os principais nutrientes necessarios para
manter ou recuperar a saude de todos aqueles que usufruem do seu servigo
(FONSECA; SANTANA, 2012).

De acordo com o Conselho Federal de Nutricionistas, Unidade de
Alimentagdo e Nutri¢do é uma unidade gerencial em que sdo desenvolvidas
todas as atividades técnico-administrativas necessarias para a produgio de
refei¢Ges, até a sua distribuicao para coletividades sadias e enfermas, tendo
como objetivo contribuir para a manutengdo, melhora ou recuperagio da
saude da clientela atendida (BRASIL, 2018). As UANs possuem estrutura
organizacional simples, mas se tornam complexas a depender do tipo e da
quantidade de refei¢oes produzidas e do tipo de gerenciamento e de contrato
(COLARES; FREITAS, 2007), tema que vamos estudar na Segao 1.2, quando
tratarmos de modelos de gestdo e contratos.

A administragdo de uma UAN deve ficar a cargo de um nutricionista,
que é o profissional mais bem preparado para a fun¢do. De acordo com o
inciso 11, art. 3°, da Lei 8.234/1991, ¢ atividade privativa do nutricionista
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o planejamento, organizagdo, dire¢do, supervisio e avaliacdo de servicos de
alimentagdo e nutri¢ao (BRASIL, 1991).

Saiba mais

A Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n2 600, de 25 de fevereiro
! de 2018, determina a carga hordria para atuagdo do nutricionista nas UANs

Institucionais ou Comerciais.

Modalidades e sistemas de distribuigao

Figura 1.2 | Sistemas de distribuicdo em UAN

SISTEMAS DE DISTRIBUIGCAO

Descentralizado
RefeigBes preparadas
na cozinha, alimentos
acondicionados em car-
ros térmicos ou hot box,
transportados para as
copas de hospitais ou
instituicdes, para porcio-
namento, identificagdo
e distribuicdo das refei-
¢oes.

Misto

Parte da distribuigdo

é centralizada (dietas

especiais de controle,
almogo e jantar) e parte
é descentralizada (dieta
geral e especiais de roti-
na, desjejum, merenda e

lanche noturno).

Centralizado
A refeicdo é porcionada
e acondicionada na area
de processamento, se-
guindo diretamente para
o cliente.

Fonte: adaptado de Abreu (2013); Mezomo (2002).

O Quadro 1.3 apresenta as caracteristicas do sistema de distribuicdo centrali-
zado e descentralizado, e o Quadro 1.4 apresenta as modalidades de distribuigéo.

Quadro 1.3 | Caracteristicas dos sistemas centralizado e descentralizado

Centralizado: Descentralizado:

v Menor risco de contaminagdo; v Maior risco de contaminagdo;

v' Melhor apresentacio; v' Perda de apresentacio;

v' Répido e pratico; v" Necessidade de carrinhos térmicos;

v' Porcionamento adequado; v' Exige maior tempo dispendido;

v' Permite melhor supervisio; v' Porcionamento inadequado;

v' Temperatura adequada; v' Supervisdo dificultada;

v" Hospitais: copas sdo apenas para apoio. | ¥ Maior desperdicio de alimentos
v' Risco de dietas trocadas em hospitais;
v' Exige maior quantidade de equipamen-

tos e utensilios, em todas as copas.

Fonte: adaptado de Mezomo (2002).
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A melhor opgdo sempre serd o sistema centralizado, o sistema descentra-
lizado deve ser opgdo em caso de pouco espago fisico, o que impossibilitaria
o sistema centralizado.

EQ'@ Exemplificando
! Nas UANSs institucionais, € muito comum a terceirizagdo do servigo de alimen-

tagdo, ou seja, empresas especializadas na producgdo de refeigdes sdo contra-
tadas para o seu fornecimento. Algumas companhias trabalham sob o sistema
centralizado, a refei¢do é produzida na cozinha da contratante e distribuida
nesse mesmo local. No entanto, a refeicdo pode ser produzida na cozinha
central da contratada, transportada até a empresa contratante e distribuida
no refeitdrio, que seria o sistema descentralizado.

Quadro 1.4 | Modalidades de distribuigdo

Cafeteria fixa, conhecida como | Os alimentos sdo porcionados em bandejas estampadas
balcdo térmico. (bandejas de inox com repartigdes).

O cliente recebe a refeicdo em bandeja pronta, com em-
balagem invioldvel através de guiché. A desvantagem
desta modalidade é o desperdicio, pois o cliente ndo
opina sobre a quantidade de alimentos porcionados.

Esteira rolante

Sistema de autosservico, encontrado em restaurantes
Self-service institucionais com padrdo elevado de cardapio. Em
UANs comerciais € uma modalidade comum.

O cliente é servido na prépria mesa. Padrdo sofisticado

A francesa : o ‘
e ofertado especialmente a diretoria das empresas.

Fonte: adaptado de Mezomo (2002).

Sem medo de errar

Julia esta estagiando na UAN da Metalurgica XP e, apds observar a
unidade por uma semana, é capaz de responder as solicitagdes de Maria
Clara, a nutricionista responséavel técnica da UAN. Quanto aos aspectos
da abordagem classica da administracdo presentes na Unidade, Julia
deverd pontuar:

v" Descri¢io objetiva e clara do trabalho a ser realizado, prevendo o rendi-
mento maximo do funciondrio e distingao nitida das fases de preparo e
execucdo do trabalho, pois a equipe era muito boa, tinha nitidez da divisao
de tarefas e cada um sabia exatamente o que fazer e a que setor pertencia;

v Treinamento periédico do trabalhador para executar dentro dos
padroes estabelecidos;
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v Determinagio das responsabilidades do gerente, cabendo a execugdo
aos supervisores e operarios, pois ela somente gerenciava o processo;

v' Dentre as fun¢des empresariais, todas foram contempladas, pois
Maria Clara relatou que todas as questdes gerenciais, como compras,
controle de estoques, custos, planejamento de cardépios, entre outras
fungdes, eram responsabilidade dela:

Figura 1.1 | As seis fungBes basicas da empresa, para Fayol

Prever
Organizar
Comandar
Fungdes Coordenar
Administrativas Controlar

Funcdes Fungdes Fungdes Fungdes de Fungdes
Técnicas Comerciais Financeiras Seguranga Contébeis

Fonte: adaptado de Chiavenato (2011).

Julia deverd classificar a UAN como institucional, por estar localizada
dentro de uma empresa. O sistema de distribui¢ao é do tipo centralizado
e a modalidade de distribuicao é self-service, pois a UAN esta localizada
dentro da empresa e os alimentos ndo sdo transportados, os proprios clientes
porcionam os alimentos em seus pratos, de acordo com Julia. Diante de tais
respostas, Maria Clara ficou muito satisfeita com tamanho conhecimento e a
capacidade de relaciona-los com a pratica!

Avancando na pratica

Escolhendo o melhor sistema de distribuicao

Descri¢ao da situagao-problema

7

Leticia é nutricionista e foi contratada para implantar o Servico
de Nutrigdo de um hospital que sera inaugurado em sua cidade.
Depois de trabalhar com os arquitetos e engenheiros no planejamento
do projeto da unidade, é chegado o momento de decidir questdes
operacionais. O diretor do hospital perguntou a Leticia qual é o
melhor sistema de distribuicdo para servir as dietas aos pacientes, ja
que a area disponivel para a UAN ¢é ampla. Qual deve ser a resposta
de Leticia?
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Resolugio da situagao-problema

Diante das vantagens associadas ao sistema de distribui¢do centralizado,
que sdo:

v Menor risco de contaminagio;
Melhor apresentagio;

Sistema rapido e pratico;
Porcionamento adequado;

Permite melhor supervisio;

RN NN

Temperatura adequada dos alimentos;
v’ Hospitais: copas sio apenas para apoio.

A resposta de Leticia sera favoravel a este sistema, para reduzir custos e, o
mais importante, evitar o risco de contaminacéo.

Faga valer a pena

1.4 evolugdo do sistema empresarial e da administracdo como ciéncia foi determi-

nada por varios antecedentes historicos. A escala hierdrquica, uma das marcas que
muitas empresas ainda carregam consigo, ¢ uma forma de organizar a empresa através
da linha de comando.

Assinale a alternativa que indica o precursor que influenciou a escala hierdrquica
nas empresas.

a) Igreja Catolica.

b) Sdcrates.

¢) Organizagao Militar.

d) Revolugao Industrial.

e) Platdo.

2. Ana Beatriz é nutricionista e gerencia uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do
hd mais de 15 anos. Muitas tarefas fazem parte de sua rotina, como: compras, controle
de estoque e de custos, além, é claro, de aplicar o seu conhecimento para prestar assis-
téncia nutricional adequada aos seus clientes.

Com base no contexto apresentado acima, assinale a alternativa que elenca, respecti-
vamente, as funcoes empresariais.

a) Comerciais, Financeiras, Contdbeis e Técnicas.

b) Financeiras, Comerciais, Técnicas e Contdbeis.
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c) Comerciais, Contabeis, Financeiras e Técnicas.

d) Contébeis, Técnicas, Financeiras e Comerciais.

e) Comerciais, Financeiras, Técnicas e Contabeis.

3. Um estudo realizado em cinco Unidades de Alimentacdo e Nutri¢ao localizadas
em hospitais, para avaliar o desperdicio de alimentos provenientes dos pacientes e a

incidéncia de toxinfecgio alimentar entre os pacientes, resultou na seguinte tabela:

UAN

Propor¢iao em quilos

Incidéncia mensal de toxinfec¢ao

(dia) alimentar (més)
A 5 0%
B 10 2%
C 20 6%
D 14 5%
E 7 0%

Sabe-se que o proprio sistema de distribuicao de refei¢des pode agravar o desperdicio

de alimentos. Por isso, a sua implanta¢do deve ser minuciosamente avaliada.

Analisando os dados da tabela acima, identifique quais UANs possuem sistema de
distribuigdo descentralizado.

a)AeE.
b)CeA.
c)CeD.
d)EeD.
e)BeE.
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Secao 1.2

Processo administrativo em unidades de
alimentacao e nutricao

Dialogo aberto

Nesta secdo, vamos ampliar nossos conhecimentos quanto as modali-
dades de gestdo em Unidades de Alimentagdo e Nutri¢do, aprender sobre
os tipos de contratos no ramo de alimentagdo coletiva, quando o desejo é
a terceirizagdo do servico de alimentagdo, e verificar a aplicabilidade das
fungdes basicas de um administrador (planejar, organizar, dirigir e controlar)
e das ferramentas gerenciais (organograma e fluxograma).

Voltemos as situagdes do nosso cotidiano, com o auxilio de Julia, estagi-
aria na area de alimentacdo coletiva. Jilia tem sido muito eficiente em seu
estagio na Metaltrgica XP, e Maria Clara tem exigido a aplicagdo pratica
de seus conhecimentos. O contrato entre a Metaltrgica XP e a empresa de
refeicdes “Sabor e Apetite” estd na reta final. A nutricionista Maria Clara
comentou que a unidade, embora possua uma equipe bem estruturada (com
um nutricionista, dois cozinheiros, trés oficiais de cozinha e seis oficiais de
servigos gerais, exatamente conforme a hierarquia) que realiza as fungoes
adequadamente e sem desperdicios de insumos, tem dado prejuizo no final
do més, nos ultimos trés meses, pois o nimero de clientes que utilizam o
restaurante caiu em 15% e, por isso, o preco de venda das refeicdes ou até
mesmo o tipo de contrato precisa ser revisado. Diante desse dilema, Maria
Clara pediu que Julia elaborasse uma apresentagdo explicando os possiveis
tipos de contrato a serem firmados e qual seria mais interessante para evitar
prejuizos financeiros. Além disso, Maria Clara solicitou que Julia refizesse o
organograma da UAN, visto ter sido contratada a consultoria de uma nutri-
cionista especialista em custos para avaliar se existem outros motivos que
expliquem os prejuizos financeiros.

Mais tarefas para Julia, vamos colaborar?

N3o pode faltar

Modelos de gestio e tipos de contratos em servigos de alimentacio

A gestao de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) pode ser
realizada sob duas modalidades: autogestdo e concessdo (terceiriza¢do)
(OLIVEIRA; SILVA, 2016; ABREU et al., 2013).
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Autogestao: a propria empresa possui e gerencia a UAN, tem a respon-
sabilidade de providenciar toda a infraestrutura, contratar funcionarios,
produzir e distribuir as refei¢coes, além de ser responsével por todo o geren-
ciamento do processo.

Concessao (terceiriza¢do): empresas que ndo tém como atividade-fim a
produgdo de refei¢des normalmente optam por terceirizar o servigo, ou seja,
contratar uma companhia especializada na administragdo de servigos de
alimentag¢do. Na maioria das vezes, concedem o espago e a estrutura, por isso,
denominada concessdo. Esse modelo exige a formalizagdo de um contrato.

A terceirizagdo surgiu para suprir necessidades tanto transitérias
como permanentes, permitindo que a empresa contratante dirija seu
foco para sua atividade-fim, afinal, a produgio de refei¢des seria uma
atividade-meio para esta empresa. A terceirizagdo apresenta as seguintes
vantagens para a contratante:

v Aumento da competitividade;

v Reducdo do prego do produto ou servico, devido a redugdo com os
encargos trabalhistas;

v" Contrata¢io de uma empresa especializada no assunto.

Os contratos englobam os direitos e deveres do contratante e da contra-
tada, assim como estabelecem caracteristicas especificas, como tipos de
carnes, gramaturas, entre outros, a fim de garantir um servigo de qualidade e
que supra as expectativas de ambos (OLIVEIRA; SILVA, 2016).

Assimile

Atividade-fim é aquela que compreende as atividades essenciais e normais
! para as quais a empresa se constituiu, por exemplo, uma empresa produtora

de pneus tem como atividade-fim produzir pneus e ndo refei¢Ges.

Atividade-meio é aquela que ndo é o objeto principal da empresa,

ou seja, sdo atividades de apoio. Por exemplo, fornecer refeigdes aos

funcionarios de uma empresa moveleira.

Tipos de contratos
De acordo com Oliveira e Silva (2016), os tipos de contratos sdo os seguintes:

Administragao Cooperada: a contratada fica responsavel pela contra-
tagdo e administragdo da méo de obra, suporte operacional e supervisdo dos
procedimentos. A compra de insumos, equipamentos e manutengdo estru-
tural é responsabilidade da contratante.
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Pre¢o Fixo: a contratante determina um padrdo e a concessio-
ndria/terceira estabelece o custo do servigo e define um preco fixo por
refeicdo, que sera reajustado periodicamente. A contratada assume
toda a administracdo da UAN. A cada fechamento contébil, a contra-
tada multiplica o nimero de refei¢cdes servidas pelo preco estabelecido
em contrato e encaminha a fatura ao contratante. Devido a inflexibili-
dade no preco, visto ser fixado pelo prazo de contrato, a concessionaria
tem que assumir a flutuagido de pre¢os da matéria-prima, impactando
muitas vezes na qualidade do servi¢o prestado.

Gestdo Mista: é uma variacdo do contrato por preco fixo. Nesse tipo
de contrato, sdo emitidas duas notas fiscais, uma para o servi¢o prestado
(baseada no nimero de refei¢des) e outra referente a aquisicdo de insumos.
Dessa forma, o imposto sobre circulagdo de mercadorias (ICMS) incide
apenas sobre a segunda, deixando o pre¢o cobrado por refeiio de 3 a 4%
mais barato.

Mandato Puro: a concessiondria assume toda a administragido da
UAN, produzindo e distribuindo refei¢des, assim como contratando e
pagando a méo de obra. Ao final do periodo contabil, todos esses custos
sao somados e acrescenta-se uma taxa administrativa, o valor resultante
serd pago pela contratante. Esse tipo de contrato ndo traz em nenhum

momento prejuizo a contratada, promovendo melhor qualidade
do servico.

Mandato Direto ou Derivado: semelhante ao mandato puro, diferindo
apenas no fato de que ha um intermedidrio para a compra de géneros que, no
final do més, emite uma nota fiscal para o contratante.

E@ Exemplificando
! No contrato por prego fixo, a contratada tem como base o nimero

de refeigOes servidas. Supondo que uma UAN fornega 18000 refei-
¢des ao més, por RS 7,00 cada uma, receberd da contratante o total
de R$ 126.000,00. Para isso, basta multiplicar o montante de refei-
¢des servidas pelo prego unitario (RS 7,00).

No mandato puro, os custos gerados com mdo de obra e insumos
serdo somados e acrescidos de uma taxa de administragdo (acordada
em contrato). Supondo que uma UAN acumule um custo mensal
de RS 80.000,00 (m3o de obra e insumos) e a taxa administrativa
acordada em contrato seja de 4%, a contratante, no final do periodo
contabil, pagard a contratada o valor de RS 83.200,00. Neste caso,
basta somar aos RS 80.000,00 a taxa de 4%.
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Processo administrativo

O processo administrativo consiste na utilizagio global das funcoes
basicas de um administrador, que sdo: planejamento, organizacéo, diregdo e
controle (ABREU et al.,, 2013).

Figura 1.3 | Processo Administrativo

Planejamento Organizagdo

Investiga¢do de | Hierarquia
recursos

m

Qualidade e | Comando, supervisdo,
quantidade | recursos humanos e

materiais R
Controle Direcdo

Fonte: adaptado de Abreu et al. (2013).
Planejamento

Planejamento é a forma de relacionar os objetivos com as condigdes
disponiveis e determinar a melhor forma de execugio das operagdes. E um
processo de tomada de decisdes, a definigdo de um futuro desejado e de
meios efetivos de alcanga-los. Por meio do planejamento, decidimos anteci-
padamente sobre o que, como e quando fazer e quem deve fazer (TEIXEIRA
et al., 2000; MEZOMO, 2002).

A defini¢do de o que fazer corresponde aos objetivos do trabalho, o
que leva a uma concentragdo de esfor¢os, evitando desperdicios finan-
ceiros, de tempo e de energia. A normatizagido das operagdes (como
fazer) corresponde a defini¢do das atribuig¢des, proporcionando maior
disciplina e continuidade na execugdo das tarefas. O quando fazer
implica na defini¢do de tempo de execug¢do, possibilitando controle no
andamento das atividades, e quem deve fazer significa a nomeagdo do
responsdvel. E importante que o planejamento seja flexivel, possibili-
tando corre¢des (TEIXEIRA et al., 2000; ABREU et al., 2013).
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Organizagdo

Segundo Chiavenato (2011), organizagao ¢ uma entidade social composta
por pessoas e recursos, deliberadamente estruturada e orientada para alcangar
um objetivo comum. Um outro conceito atribuido a palavra organizagio é o
agrupamento das atividades necessarias para realizar objetivos e planos, a
atribui¢do dessas atividades a departamentos apropriados e os passos neces-
sarios para delegacdo e coordenacdo da autoridade (TEIXEIRA et al., 2000).

A organizagdo envolve tarefas, pessoas, orgdos e relagdes. Os diversos
planos de uma empresa desencadeiam uma série de atividades, que sé serdo
administradas eficazmente se existir alguma forma de organizagdo que as
divida entre as pessoas e fixe as relagdes entre as mesmas, orientando seus
esforgos para um objetivo bdsico, e as principais técnicas relacionadas a esse
processo sdo o organograma e fluxograma, que serdo estudados ainda nesta
sec¢do (ABREU et al., 2013; MEZOMO, 2002).

QOOC Reflita

Sabemos que a falta de organizagdo dentro de uma empresa gera

’ descontentamento e desmotivagdo. Vocé se imagina trabalhando em
uma empresa onde ndo ha divisdo de tarefas de forma organizada e
justa? Seria possivel ter um bom resultado final? Como ficaria a produ-
tividade? Sera que ndo teriamos alguns funcionarios trabalhando mais
e outros menos? Essa reflexdo nos faz entender o quanto a presenga
de um nutricionista capaz de liderar a equipe faz diferenga no resultado
final e na motivagao.

Direcao

E a fungdo administrativa que interpreta os objetivos e os planos para
alcancd-los e conduz e orienta as pessoas rumo a eles (CHIAVENATO, 2011).
A diregao é uma atribuigdo tipica das chefias, o que a difere do planejamento
e da organizacdo, pois essas ultimas podem ser realizadas por drgaos especia-
lizados. A dire¢do envolve lideranca, motiva¢ao e comunica¢ao (TEIXEIRA
etal, 2000; ABREU et al., 2013):

v’ Lideranga: é a influéncia interpessoal (do chefe sobre a equipe). Visa
arealizacdo dos objetivos. Liderar é obter a realizagdo das tarefas por
meio do trabalho em equipe.

v" Comunicagdo: ¢ importante conhecer a ordem expedida e sua real
significagdo e ter ciéncia do grau de percepcdo das pessoas a quem se
destina a comunicagao.
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v Motivagdo: é a predisposicdo do individuo ou do grupo para efetuar
acoes, visando alcangar determinados objetivos.

Controle

E a fungdo administrativa que verifica as atividades para que tudo ocorra
de acordo com as regras estabelecidas e as ordens dadas (CHIAVENATO,
2011). O controle deve incidir sobre o pessoal, medindo comportamento,
relacionamento, quantidade, qualidade, capacidade de desempenho, efici-
éncia, e sobre o material, em relagdo a quantidade e & qualidade, aos niveis
de estoque, as caracteristicas, a produtividade, aos prazos, aos custos etc.
(TEIXEIRA et al., 2000).

O controle nao deve ser confundido com o registro de fatos, pois a agdo
de registro ndo significa controle, e sim relatos dos fatos ocorridos. Para
um controle eficaz, é imprescindivel contar com um planejamento também
eficaz, fase em que sdo estabelecidos padroes ou pardmetros de avaliagio, que
proporcionam uma visdo clara e objetiva dos resultados a serem alcancados
(TEIXEIRA et al., 2000).

O controle é constituido por quatro fases: 1) estabelecimento de padrdes
e critérios; 2) observagdo do desempenho; 3) comparagio do desempenho
com o padrio estabelecido; e 4) a¢do corretiva nos casos de desvios e varia-
¢oes. O objetivo essencial do controle ¢ assinalar falhas e erros em tempo
habil e oportuno para corre¢do (ABREU et al., 2013).

Organograma

E a representacdo da organizagdo, ou seja, um retrato fiel de um determi-
nado momento, sendo alterado a cada mutagio. O organograma deve repre-
sentar fielmente (MEZOMO, 2002):

v’ A estrutura hierdrquica definindo os diversos niveis;
v' Os 6rgaos competentes da estrutura organizacional;

v" Os canais de comunicagao entre os setores ou Orgaos.

CZ@ Exemplificando
I A escala hierarquica existente em grande parte das Unidades de alimen-

tacdo e nutri¢do, segue a seguinte ordem:
» Gerente de unidade — nutricionista;
o Chefe de cozinha;
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= Cozinheiros;
e  Oficiais de cozinha ou meio oficial de cozinha;
o Ajudante de cozinha;
= Auxiliar de servigos gerais.

No organograma, as relagdes de autoridade sdo representadas da seguinte
forma (ABREU et al., 2013):

Autoridade de linha (Figura 1.4): é o poder direto do chefe imediato em
relagdo aos subordinados.

Autoridade funcional (Figura 1.4): é a autoridade que permite a um
cargo ou a um 6rgao atuar sobre outros nao ligados diretamente a ela. Essa
autoridade pode propor alteragdes e modificagdes na autoridade de linha por
meio da aprovag¢do do érgdo imediatamente superior hierarquicamente.

Figura 1.4 | Autoridade de linha e autoridade funcional

Supervisor Supervisor

Chefe Chefe Chefe serv. Chefe Chefe Chefe serv.
refeitério lanchonete diretoria refeitorio lanchonete diretoria

Auxiliares Auxiliares Auxiliares Auxiliares Auxiliares Auxiliares

Fonte adaptada de Abreu et al. (2013).

Autoridade de assessoria (Figura 1.5): autoridade técnica de aconse-
lhamento para pesquisas, levantamentos e trabalhos especificos de orien-
tagdo técnica. Assessora o superior hierdrquico, nio interferindo direta-
mente na linha (ndo pode dar ordens). Orgio assessor independente: uma
linha partindo da parte média dos dois retdngulos. Assessoria prestada por
entidade a parte. Orgio assessor dependente: linha horizontal parte da linha
de mando e vai até a lateral da unidade assessora. Assessoria prestada por um
6rgdo ou componente da propria empresa.

Figura 1.5 | Organogramas de assessoria

Diretor

Orgdo

Diretor assessor
independente

Orgio
assessor
dependente

Fonte: adaptada de Teixeira et al. (2000).
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Tipos de organograma

De acordo com Teixeira et al. (2000) e Abreu et al. (2013), existem os seguintes
tipos de organogramas:

Organograma cldssico: ¢ o mais utilizado, pois facilita a codificagdo dos
orgdos. As linhas de ligacdo representam os canais de autoridade, que fluem do
poder central para os departamentos por linhas cheias. Os retangulos representam
as funcdes: geralmente decrescem de tamanho a medida que decresce o nivel
hierarquico (ndo é fator fundamental) (Figura 1.6).

Organograma em setores: a autoridade maxima se localiza no centro do
grafico e os niveis sdo representados por circulos concéntricos, diminuindo em
hierarquia quanto mais se aproximam da periferia. Desvantagens: dificil de ser
tragado ou compreendido, impede a representagdo dos diversos tipos de autori-
dade, dificulta a representagdo de drgios auxiliares, inadequado para representar
grandes estruturas (Figura 1.7).

Organograma em barras: os érgaos ou as unidades administrativas sao
, . configuradas  por  retangulos
Figura 1.6 | Organograma classico . P,

horizontais iniciados na mesma

posicdo a esquerda e se prolon-

n gando para a direita. O prolonga-

Divisdo Divisdo Divisdo mento, em maior ou menor amph-

medica técnica administrativa tude, é que define a hierarquia do

orgdo (quanto maior for a impor-

Servigo de Servll Go ServuT‘OMde tancia do 6rgio ou cargo, mais
enfermagem social nutricdo -

avangado para a direita se encontra

Fonte: adaptada de Teixeira et al. (2000). 0 reténgulo que o representa)

(Figura 1.7).
Funcionograma: grafico que evidencia as atividades que justificam a existéncia

do 6rgio e que retrata as fungdes de forma estatica, respeitando a estrutura
delineada pelo organograma (Figura 1.8).

Figura 1.7 | Organograma em setores e organograma em barras

Supervisor

Chefe de Refeitério
Chefe de

Refeitério Chefe de Lanchonete

Chefe do Servico de diretoria

servigo de
direforia

Fonte: adaptada de Abreu et al. (2013).
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Figura 1.8 | Funcionograma

Divisdo nutri¢do

SECAO DE
ABASTECIMENTO

SECAO DE
PRODUGAO

Elabora previsdo de
material
Recebe e inspeciona
o material
Armazena e controla
o material
Distrivui o mateiral
requisitado pelas
demais se¢des

Programa cardapios
Equisita material
Prepara toda
alimentagdo
Distrui refeicdes
controla o custo
parcial das refeicGes
Programa
treinamento em
servigo

SECAO DE
DIETOTERAPIA

Fonte: adaptada de Teixeira et al. (2000).

Fluxograma

Avalia o estado
nutricional do
paciente
Participa prescrigdo
ditética
Estabelece as
preparagdes relativas
a dieta do paciente
Controla a
distribuicdo das
dietas

E a representagio grafica de rotinas e tem como objetivos (TEIXEIRA et

al., 2000):

»  Evidenciar a sequéncia do trabalho;

»  Possibilitar boa utilizacio dos recursos humanos e materiais;

> Simplificar a hierarquizagdo, a combina¢do e a sincronizagdo de

fases, de modo a racionalizar o trabalho.

Tipos de fluxogramas

De acordo com Teixeira et al. (2000), os tipos de fluxogramas sdo os seguintes:

Fluxograma vertical: é o mais usado, pela sua simplicidade

de execugdo e coeréncia com as rotinas desenvolvidas nas UANS.
Representac¢ao de rotina simples.

Fluxograma horizontal: é o mais utilizado para estudar detalhes de uma

rotina completa, que exige a participa¢do de diversas unidades de trabalho.

Fluxograma diagonal: possibilita a configuragio de fluxogramas mais
complexos, possui subfluxos setoriais que se unem ou se fracionam em deter-

minadas fases.
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Fluxograma pictérico: ha uma substituigdo de simbolos por figuras
alusivas a ideia que se quer representar. Muito utilizado como fluxograma de
higiene de méos.

Fluxolocalgrama: constitui o acoplamento de “layout” (localgrama)
e o fluxograma; demonstra a sequéncia de uma rotina no préprio local de
trabalho, por meio da representagdo, em uma planta baixa, das diversas fases
do fluxo que nela se desenvolvem e possibilita evidenciar cruzamentos inade-
quados, que prejudicam o fluxo de trabalho em uma UAN.

Figura 1.9 | Tipos de fluxogramas

Fluxograma Horizontal

Controle Vestidrio > Setor de Trabalho

A

A

Fluxograma Vertical Fluxograma Diagonal

Porcionamento \ l /

l RECEBIMENTO!

Transporte PRE-PREPARO ESTOCAGEM

Manutengdo a
quente ou frio

|

Distribuigdo

Fonte: elaborada pela autora.

Existem alguns simbolos que podem ser utilizados na construgdo de
fluxogramas, dependendo da aplicagdo e do objetivo.

Figura 1.10 | Simbolos para construcdo de Fluxogramas

- o Sistema (entrada ou
Inicio ou término
saida de)

Documento

Arquivo definitivo

Anotagdo
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G Processamento G Conector de folhas
Q Decis&o Area externa

Conector (para mesma folha) Arquivo Temporario

Fonte: adaptado de Mezomo (2002).

. Saiba mais
C:gj A construgdo de um organograma ou fluxograma ndo é tarefa facil,
! no entanto, sdo ferramentas essenciais para a gestdo de Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo. Os materiais abaixo lhe ajudardo nesta tarefa.
ORGANOGRAMA. Organograma — o que é, modelos, como fazer organo-
grama. [S.l.; s.d.].
FLUXOGRAMA. Fluxograma: o que é? [S.I.; s.d.].

Sem medo de errar

Aplicando seus conhecimentos, Julia, que sempre atende as solicita-
¢oes de Maria Clara, deverd apresentar os possiveis tipos de contrato em
processos de terceiriza¢ao de UANS:

Administrag¢io Cooperada: a contratada fica responsavel
por contrata¢do e administragdo da médo de obra, suporte opera-
cional e supervisio dos procedimentos. A compra de insumos,
equipamentos e manutengdo estrutural sdo responsabilidade
da contratante.

Preco Fixo: a contratante determina um padrdo e a concessio-
naria/terceira estabelece o custo do servigo e define um prego fixo por
refeicdo, que sera reajustado periodicamente. A contratada assume
toda a administracio da UAN. A cada fechamento contdbil, a contra-
tada multiplica o nimero de refei¢des servidas pelo preco estabelecido
em contrato e encaminha a fatura ao contratante. Devido a inflexibili-
dade no preco, visto ser fixado pelo prazo de contrato, a concessionaria
tem que assumir a flutuag¢do de precos da matéria-prima, impactando
muitas vezes na qualidade do servigo prestado.

Gestdao Mista: é uma variagdo do contrato por preco fixo. Neste
tipo de contrato, sdo emitidas duas notas fiscais, uma para o servigo
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prestado (baseada no numero de refeicdes) e outra referente a
aquisicdo de insumos. Dessa forma, o ICMS incide apenas sobre
a segunda, deixando o preco cobrado por refeicdio de 3 a 4%
mais barato.

Mandato Puro: a concessiondria assume toda a administra¢do da
UAN, produzindo e distribuindo refei¢des, assim como contratando e
pagando a méo de obra. Ao final do periodo contabil, todos estes custos
sao somados e acrescenta-se uma taxa administrativa, o valor resultante
serd pago pela contratante. Esse tipo de contrato ndo traz em nenhum
momento prejuizo a contratada, promovendo melhor qualidade
do servigo.

Mandato Direto ou Derivado: semelhante ao mandato puro,
diferindo apenas no fato de que hd um intermedidrio para a
compra de géneros que, no final do més, emite uma nota fiscal para
o contratante.

Quanto ao tipo de contrato mais interessante para evitar desperdi-
cios, Julia deverd indicar o Mandato Puro, pois, como todos os custos
sao transferidos ao contratante acrescidos de uma taxa administrativa,
ndao existe a possibilidade de prejuizos financeiros.

O organograma devera ser apresentado por Julia da
seguinte forma:

Figura 1.11 | Organograma

| Nutricionista '— Nutricionista

Consultora

l l

| Cozinheiro 1 || Cozinheiro 2 |
. —— .
| Oficial de Cozinha 1 | | Oficial de Cozinha 2 | | Oficial de Cozinha 3 |
| asG1 | | AsG1 | | asG1 | | AsG1 | | asc1 | | AsG1 |

ASG — Auxiliar de Servigos Gerais

Fonte: elaborada pela autora.

Mais uma vez, Julia surpreenderd Maria Clara.
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Avancando na pratica

Contrato por Preco Fixo

Descrigao da situagao-problema

Thaisacabou de assumir o gerenciamento de uma Unidade de Alimentagédo
e Nutri¢do localizada em uma escola. Ela é funciondria da empresa Bom
Apetite, que presta o servico de produciao de refeicdes aos estudantes do
Colégio Aprender. Ela sabe que o contrato firmado entre o Colégio Aprender
e a Bom Apetite é do tipo Preco Fixo e que o preco de cada refeigdo servida
¢ R$ 12,00. O periodo de fechamento ocorre quinzenalmente, época em que
deve emitir a nota fiscal ao contratante (Colégio Aprender). Thais computou
o fornecimento de refei¢oes do periodo do dia 1 a 15 do més atual, em que
foram servidas 4.500 refei¢des. Qual serd o valor da nota fiscal?

Resolugdo da situagdo-problema

Para saber o valor da nota fiscal, Thais devera multiplicar o total de refei-
¢des servidas na quinzena pelo preco unitario (R$ 12,00).

Valor da nota fiscal = 4.500%x12,00 = R$ 54.000,00 .

Faga valer a pena

1. Quando se escolhe terceirizar um servigo de alimentagio, varios sdo os tipos de

contrato que podem ser firmados entre a terceira e o cliente. Aquele em que a contra-
tada fica responsével pela contratagio e administracdo da méao de obra, pelo suporte
operacional e pela supervisio dos procedimentos e em que a compra de insumos,
equipamentos e manutengio estrutural é responsabilidade da contratante ¢ de que tipo?

Assinale a alternativa correta:
a) Preco Fixo.

b) Mandato Puro.

¢) Mandato Direto.

d) Administragdo Cooperada.
e) Autogestdo.

2. Fernando ¢ nutricionista assessor e presta servicos em uma padaria. Ele atua no
controle de qualidade dos processos, especialmente no que se refere a higiene dos
manipuladores, prazo de validade dos produtos e rotulagem. Qual é a posigdo de
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Fernando no organograma dessa padaria e qual é seu tipo de autoridade?

Com base nos seus conhecimentos, no que se refere a construgio de organogramas,
assinale a alternativa correta.

a) A posi¢do de Fernando é imediatamente abaixo do proprietdrio da padaria, e a
autoridade ¢ de linha.

b) A posi¢do de Fernando ¢ lateralmente logo abaixo do proprietario, sendo classifi-
cado como um assessor dependente, e a autoridade ¢é de assessoria.

¢) A posi¢ao de Fernando é imediatamente abaixo do proprietdrio e ao lado dos
confeiteiros, e a autoridade é do tipo funcional.

d) A posigio de Fernando ¢ no final do organograma, pois ele é apenas um assessor e
ndo tem relagdo de dependéncia empresarial.

e) A posigao de Fernando é lateralmente ao proprietrio da padaria e os dois retan-
gulos estdo unidos por uma linha, a autoridade é de assessoria e ¢ independente.

3. Fluxograma ¢ a representagdo gréfica de rotinas e tem como objetivos: evidenciar
a sequéncia do trabalho, possibilitar boa utilizagao dos recursos humanos e materiais
e simplificar a hierarquizag¢do, a combinagio e a sincronizagdo de fases, de modo a
racionalizar o trabalho. Vérios sdo os tipos de fluxogramas. Ana Maria, nutricionista
de uma UAN, tem tido muitos problemas com a higienizagdo de hortifruti, pois
muitos de seus funciondrios ndo seguem o fluxograma vertical que estd afixado na
parede. Diante dessa situagdo, qual deveria ser a escolha do tipo de fluxograma que
melhor se adequa a necessidade de Ana Maria?

Relacione a necessidade de Ana Maria aos tipos de fluxogramas existentes e assinale
a resposta correta.

a) Ana Maria deve manter o fluxograma vertical, por ser mais pratico e simples de elaborar.
b) Ana Maria deve optar pelo fluxograma pictérico que, por ser ilustrativo, facilita o
entendimento por parte dos funciondrios, que nao precisam ficar lendo para executar,
apenas acompanham/imitam o que a figura apresenta.

¢) Ana Maria deveria escolher o fluxograma horizontal, ja que facilita a leitura
enquanto se executa a atividade.

d) Ana Maria deveria elaborar um fluxograma com os simbolos adequados para
estimular melhores decisdes por parte dos funciondrios.

e) Ana Maria deve abolir a utilizagdo de fluxograma e escrever um texto e afixar na
parede, isso serd muito mais util.
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Secao 1.3

Planejamento de cardapios

Dialogo aberto

Nesta se¢do, vamos aprender a elaborar carddpios seguindo regras e parame-
tros nutricionais propostos pelo Programa de Alimentacdo do Trabalhador,
conhecendo os componentes de um cardapio e como torna-lo harmonioso. Para
ampliarmos o nosso conhecimento, com base em situagdes do cotidiano, vamos
acompanhar Julia, estagidria em uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do locali-
zada em uma metaldrgica.

Julia é estudante do 7° semestre do curso de Nutricao e tem se saido muito bem,
entregando todas as solicitagdes & nutricionista Maria Clara, da empresa “Sabor e
Apetite”. A Metaltirgica XP recebeu nesta semana a visita de fiscais do Ministério
do Trabalho que, entre outras solicitagdes, pediram para avaliar o cardapio ofere-
cido pela “Sabor e Apetite” aos funciondrios, pois deveria estar adequado as regras
estabelecidas pelo Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT), mas infeliz-
mente o cardapio apresentado por Maria Clara aos fiscais, embora com todos
os calculos nutricionais realizados, ndo se apresentava adequado as normas do
PAT. Assim, foi solicitado pelos fiscais que, no prazo de 20 dias, o cardapio fosse
adequado aos padroes.

Julia havia estudado tal legislacdo na disciplina de Planejamento de UAN, por
isso conhecia bem as normas do PAT. Desta forma, Maria Clara pediu para Julia
fazer uma analise dos erros que que levaram o carddpio a reprovagio e indicar o
melhor caminho a ser seguido. Maria Clara também comentou que os funciona-
rios da Metaltrgica XP ndo executam trabalhos exaustivos. O cardapio do almogo
apresentado por Maria Clara mostrava as seguintes caracteristicas:

Valor Gordura Gordura
L Carboidrato | Proteina Satura- | Fibra Sédio NDPcal%
Energético Total
da
452 Kcal 50,85g 16,95¢ 17,58 g 12% 8g 1250 mg 5,5%a

Além disso, como sobremesa eram servidos doces e frutas, em dias inter-
calados. Vamos mais uma vez ajudar Julia?

Nao pode faltar

Regras para elaboracao de cardapios

O cardapio é uma lista de preparagdes culindrias que compdem uma refeicio
ou todas as refeicdes de um dia ou periodo. Pode também ser conceituado como
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uma sequéncia de pratos a serem servidos em uma refeicio ou nas refeicdes de um
dia. E considerado um instrumento gerencial para a administragio de restaurantes
e é a partir dele que se inicia o processo produtivo em Unidades de Alimentagéo e
Nutrigao (SILVA; MARTINEZ, 2008; DOMENE, 2011).

As preparagdes culindrias de um cardépio sdo compostas por alimentos que,
por sua vez, sdo responsaveis por fornecer nutrientes, como carboidratos, gorduras
e proteinas, vitaminas e minerais, fibras e dgua. A elaboragdo de cardapios, além
de contemplar as necessidades nutricionais, deve considerar que a comida é um
meio de prazer, desejo e satisfacdo emocional, carregando lembrangas e memorias
(ALVARENGA et al,, 2015). Um carddpio deve, entdo, atender a critérios como as
necessidades nutricionais, ja mencionadas, as condi¢des econdmicas e os habitos
alimentares, bem como deve ser variado e harménico (ORNELAS, 2007).

Quadro 1.5 | Critérios para elaboragdo de cardapios

Sabe-se que as necessidades nutricionais variam de acordo
com sexo, idade, tipo de atividade fisica e situagdes fisioldgi-
cas. No entanto, existem exigéncias qualitativas que valem para
todos, ou seja, a inclusdo de frutas, verduras e legumes e a re-
dugdo de gorduras e sédio sdo fundamentais na elaboragdo de
cardapios.

Exigéncias nutricionais

O planejamento do carddpio deve se ajustar as condi¢Ges eco-
némicas da familia ou da instituicdo a que se destinam. Os mes-
Condigdes econémicas mos nutrientes podem ser obtidos de alimentos diferentes, e
este ndo seria um motivo para ndo adequar nutricionalmente
os cardapios.

Em nosso pais, ha uma variedade de habitos alimentares. Por
exemplo, € comum os paulistas comerem, no café da manh3,
pdo como fonte de carboidrato, enquanto na regido nordeste
é comum o consumo de cuscuz de milho. Por isso, elaborar
cardapios que atendam aos habitos alimentares da regido é de
suma importancia.

Habitos alimentares

Variedade dos alimentos, sabores, consisténcia, temperatura,
cores, equipamentos a serem utilizados nos preparos; harmo-
nia em combinar as variedades existentes, cores, texturas e sa-
bores, considerando aspectos estéticos e arte.

Variedade e harmonia

Fonte: adaptado de Ornelas (2007).

O estudo da populagdo a quem se destina o cardapio é o ponto de partida
para sua elaborac¢do. Em se tratando de populagio sadia, deve ser definida
a média das caracteristicas dos individuos que compdem esta populacio
(SILVA; MARTINEZ, 2008).

CZ@ Exemplificando
I Se uma nutricionista trabalha em uma UAN localizada em uma escola

de ensino fundamental, ela deve conhecer as caracteristicas médias dos
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estudantes dessa escola, como idade, sexo, peso e altura médios. Essas
caracteristicas ja seriam de grande valia para estabelecer os parametros
nutricionais para a elaboragdo do cardapio.

O levantamento de dados sobre os clientes, a escolha dos alimentos que
serdo inseridos no cardépio, as preparagdes escolhidas e a forma de geren-
ciamento da UAN sdo de suma importincia na elaboragdo de carddpios,
conforme pode-se observar no Quadro 1.6 (SILVA; MARTINEZ, 2008).

Quadro 1.6 | Levantamento de dados para elaborag¢do de cardapios

Quanto ao cliente

Tipo de atividade, nivel socioeconémico, fator cultu-
ral, hdbitos alimentares, religido ou origem da clien-
tela, estados nutricional e fisioldgico, idade, sexo,
necessidades basicas, numero de clientes a serem
atendidos e expectativas de consumo.

Quanto a escolha de alimentos

Avaliar a disponibilidade dos alimentos, a verba dis-
ponivel, o periodo de safras, a combinagdo e mono-
tonia dos ingredientes, o mercado fornecedor e o
balanceamento de nutrientes.

Quanto as preparagoes

Disponibilidade de m&do de obra (turno e habilidades),
equipamentos, utensilios, area fisica, nimero de re-
feigBes, horario de distribui¢do das refeicbes, estagdo
do ano, textura, cor, sabor, forma, consisténcia, tem-
peratura, nivel de saciedade e técnica de preparo.

Quanto ao gerenciamento da UAN

Planejamento antecipado, custos e metas a serem
atingidas, inventario fisico da despensa, sazonalidade
x necessidade, revisdo periodica dos cardapios plane-
jados, criagdo e testes de novas preparagdes, tipos e
avaliagdo de fornecedores, receitudrio padrdo e trei-
namento de mdo de obra.

Fonte: adaptado de Silva e Martinez (2008).

No Brasil, o esquema alimentar é normalmente composto de desjejum
(café da manha), almogo, lanche da tarde e jantar. Em algumas situagdes e em
ambientes hospitalares, sdo incluidas mais duas refei¢des, a colagdo (lanche
da manha) e a ceia (lanche, para ambiente hospitalar, e refeicdo, para UANs
localizadas em empresas/industrias) (SILVA; MARTINEZ, 2008).

A composi¢do do cardapio para restaurantes institucionais é a
seguinte (ABREU et al., 2013): saladas, também conhecidas como
entradas, prato base, prato principal, guarni¢des, complementos, sobre-

mesas e bebidas.

v" Saladas: podem variar entre folhas, legumes cozidos ou crus, cereais,
massas, leguminosas e miscelaneas — queijos, mini salgados, tortas,

frios etc.
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Prato base: normalmente composto por arroz e feijao (pode ser
substituido por outras leguminosas). Massas podem aparecer
como prato base ou como prato nico, o que ocorre normal-
mente em restaurantes institucionais de padrdo elevado ou em
restaurantes comerciais.

Prato principal: normalmente constituidos de alimentos proteicos
(carne bovina, suina, frango, peixes, embutidos - linguica, salsicha,
processados — e hamburgueres). Massas recheadas, em alguns
restaurantes, também sdo servidas como prato principal (panqueca,
lasanha, conchiglione etc.).

Guarnigdo: servida como acompanhamento do prato principal, por
exemplo, filé a0 molho madeira de prato principal e puré de mandio-
quinha de guarnicdo, strogonoft de carne e batata palha. As guarni-
¢oes podem ser compostas por verduras refogadas, farofas, massas,
legumes na manteiga ou fritos, purés, pirdo etc. E importante sempre
atentar para a qualidade nutricional do cardapio.

Complementos: é comum em restaurantes institucionais a disponibili-
dade de mini pao francés, farinha, molhos, temperos diversos e pimenta.

Sobremesa: composta por doce e/ou fruta. Em termos de custos,
sobremesas menos custosas podem equilibrar um carddpio em que o
prato principal é muito caro e vice-versa.

Bebidas: compostas por sucos naturais ou artificias, refrige-
rantes e dgua.

Publico alvo / clientela

Antigamente, os cardapios institucionais eram divididos por catego-
rias, que recebiam o nome de (SILVA; MARTINEZ, 2008; REGGIOLLI;
GONSALVES, 2000):

v

v

Horista — pertenciam a este grupo trabalhadores operacionais que,
no processo produtivo dentro de uma empresa, sio encarregados dos
trabalhos bragais (pesado).

Mensalistas — trabalhadores administrativos, como funciondrios
do setor de RH, marketing, departamento fiscal, de contabili-
dade etc.

Diretoria — composta pela alta cipula das empresas, normalmente
diretores e gerentes.
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Com base na divisao acima citada, o cardapio era elaborado levando em
conta as preferéncias alimentares: horistas tinham preferéncias por carnes
ensopadas, dobradinha, frango ao molho; mensalistas, por pratos gratinados,
strogonofl, prepara¢des agridoces; e diretoria, por filé ao molho madeira,
linguado ao molho de camaréo, bacalhoada etc.

Atualmente, a nomenclatura passou para bdsico, intermedidrio
e superior, seguindo as mesmas considera¢cdes ja apresentadas. No
entanto, tem sido comum, a inexisténcia dessa categorizagao em restau-
rantes institucionais, ou seja, a alimentagdo ¢ servida em um udnico
local a todos, em hordrios diferenciados, inicialmente o publico basico,
depois o intermedidrio e por ultimo a diretoria.

Programa de Alimentag¢io do Trabalhador (PAT)

O programa de Alimenta¢do do Trabalhador foi instituido pela Lei n°
6321, de 14 de abril de 1976, e regulamentado pelo decreto n° 5, de 14 de
janeiro de 1991. O objetivo ¢ atender a trabalhadores que ganham até cinco
salarios minimos mensais, visando a melhoria de sua situa¢do nutricional,
para promover sua saude e prevenir as doengas profissionais, reduzir acidentes
de trabalho e aumentar a produtividade (BRASIL, 2006). Trataremos do
assunto saide e seguranga no trabalho na Unidade 4.

. Saiba mais
C:gj Vocé pode conhecer um pouco mais sobre o Programa de Alimen-
! tagdo do Trabalhador e os intuitos de sua criagdo acessando a Lei n?
6321 na integra.
BRASIL. Lei n2 6.321. 14 de abril de 1976. Dispde sobre a dedugdo, do
lucro tributavel para fins de imposto sobre a renda das pessoas juridicas,
do dobro das despesas realizadas em programas de alimentagdo do
trabalhador.

Podem inscrever-se no PAT todas as pessoas juridicas (empresas),
porém ndo ¢é obrigatério. As empresas inscritas ganham incentivo
fiscal de até 4% do Imposto de Renda (IR) devido. Empresas isentas
do pagamento do IR podem inscrever-se, mas ndo terdo nenhum
outro incentivo. As empresas podem participar do PAT como
(BRASIL, 2006):

v’ Beneficidrias — empresas que concedem um beneficio-alimentagio
ao trabalhador.
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v Fornecedoras - empresas que preparam e comercializam alimen-
tagdo (refei¢do pronta ou cestas de alimentos).

v Empresa prestadora de servico de alimentagio coletiva — empresas
administradoras e fornecedoras de cartio-alimentagdo (compra de
alimentos em supermercados) e cartdo-refeicdo (para compra de
refeicdes em restaurantes conveniados).

Uma empresa beneficiaria podera escolher como oferecer o beneficio ao
trabalhador, que pode ser: autogestdo, terceirizagdo, cestas de alimentos ou
fornecimento de cartdo-alimentagdo ou cartdo-refeicdo (BRASIL, 2002).

Desde a sua criagdo, o PAT ja passou por vérias reformulagdes, no
entanto, as que mais interessam a area de nutri¢ao sao: Portaria n° 3, de 01 de
marc¢o de 2002; Portaria Interministerial n° 66, de 25 de agosto de 2006, que
alterou pardmetros nutricionais propostos pela Portaria n° 3; e a Portaria n°
193, de 05 de dezembro de 2006. Elas apresentam alteracdes dos pardmetros
nutricionais do PAT, que devem ser executados pelas empresas inscritas. Vale
ressaltar que o responsavel técnico pela correta execugao do PAT é o profis-
sional nutricionista, e quem fiscaliza esta acdo é o Ministério do Trabalho
(BRASIL, 2006). Os parametros nutricionais estabelecidos pela legislagdo sao
os seguintes (BRASIL, 2006):

Quadro 1.7 | Parametros nutricionais do Programa de Alimentagdo do Trabalhador

Nutrientes Valores diarios Desjejum/lanche Almogo/jantar/ceia
15a20% do VET 30a40% do VET
. =300 a 400 Kcal (po- | = 600 a 800 Kcal (po-
Valor Energético
Total (VET) 2000 cal dendo acrescentar dendo acrescentar
20% do VET didrio = | 20% do VET diario =
+ 400 Kcal) + 400 Kcal)
Carboidrato 55-75% 60% 60%
Proteina 10-15% 15% 15%
Gordura total 15-30% 25% 25%
Gordura saturada < 10% <10% <10%
Fibra >25g 4-5¢g 7-10g
Sodio <2400 mg 360- 480 mg 720- 960 mg

Fonte: adaptado de Brasil (2006).

Percebe-se que o valor calérico tanto do desjejum e do lanche, como
das refeicdes poderdo ser acrescidos de 400 Kcal, isso em caso de trabalha-
dores com atribuigdes muito pesadas e alto gasto energético. Dessa forma, o
desjejum e o lanche podem chegar a 800 Kcal e as refei¢oes a 1200 Kcal.
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Assimile

O NDPCal é a relagdo entre calorias e proteina liquida, cujo objetivo é
garantir que o carddpio seja elaborado com proteinas de adequado valor
bioldgico. A férmula de calculo de NDPCal é a seguinte:

Proteina liquida x4x100
VET

NDPcal% =

Para encontrar a proteina liquida (conteudo proteico realmente utili-
zado pelo nosso corpo), basta multiplicar o contetdo proteico de cada
alimento do cardépio pelo seu respectivo fator, conforme apresentado
no Quadro 1.8, e em seguida aplicar a férmula do NDPCal%.

Quadro 1.8 | Fatores para célculo de proteina liquida

Proteina Fator
Proteina de origem animal 0,7
Proteina de leguminosas 0,6
Proteina de cereais 0,5

Fonte: adaptado de Abreu et al. (2013).

O inciso 10, do art. 2° da Portaria n° 193, determina que os cardépios
devem oferecer, pelo menos, uma porgdo de frutas e uma porgio de legumes
ou verduras nas refei¢des principais (almogo, jantar e ceia) e pelo menos uma
porcio de frutas nas refeicdes menores (desjejum e lanche) (BRASIL, 2006).

(7

Saiba mais

A Portarian?2 193, de 5 de dezembro de 2006, apresenta outras determi-
nagdes, e vocé pode acessa-la em: http://trabalho.gov.br/pat/legislacao-
pat/item/download/8513_1290ffb966f570660e4c208b668e0c21.
Acesso em: 21 set 2018).

Elaboragao de cardapio

Uma das melhores e mais faceis maneira de organizar um cardapio é
utilizar o planejamento horizontal em folhas grandes, pois facilita a visuali-
zagdo ampla e minimiza a repeti¢do de pratos. A programagio do cardapio
devera ser, preferencialmente, mensal, a fim de reduzir os erros. Para elabo-
ragdo do cardapio, deve ser seguida uma ordem, para que ndo haja retrabalho
(TEICHMANN, 2000):

v' Distribuir os tipos de carnes pelos dias do més;
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Elencar a cada tipo de carne uma preparagio;
Programar as op¢des com tipos de carnes diferentes;

Determinar as guarnigoes;

AN N NN

Deixar a descri¢do das saladas, sobremesas e bebidas por tltimo,
para que as cores possam ser variadas.

Iniciar a elabora¢do de um carddpio pelo prato principal possibilita
determinar os outros itens da refeicdo com maior facilidade (TEICHMANN,
2000). Uma dica importante é evitar introduzir preparagées dificeis as segun-
das-feiras, pois pode ndo haver tempo habil para os pré-preparos, além disso,
escolha verduras folhosas mais resistentes, pois correm o risco de deterio-
rarem e causar desperdicio, caso fiquem muito tempo aguardando o uso
(SILVA; MARTINEZ, 2008).

E importante ser cuidadoso ao estabelecer dias especificos para os pratos,
por exemplo, de segunda-feira: picadinho, quinta-feira: massa etc., isso pode
gerar monotonia. Além disso, ao elaborar os cardépios, devem ser conside-
rados a quantidade e os tipos de equipamentos e se sdo suficientes, se a mao
de obra existente tem capacidade de execucdo e se a disponibilidade finan-
ceira é suficiente (SILVA; MARTINEZ, 2008).

ch Reflita
Muitas situagGes desagraddveis podem acontecer ao se planejar um
: cardapio, por exemplo, a repeticdo de pratos (arroz, feijdo, carne de
panela, bolinho de arroz, arroz doce). Outras situagdes podem acontecer
com repeticdo de texturas, cores e tipos de alimentos, tornando o
cardapio mondétono e nada harmonico. Qual seria a reagdo de nossos
clientes ao se depararem com esse cardapio?

Adequacio nutricional de cardapios

Como citado anteriormente, os cardapios precisam ser elaborados para
garantir o aporte nutricional dos clientes. Além disso, empresas cadastradas
no PAT sédo obrigadas a seguirem os parametros nutricionais estabelecidos
pela legislagdo. Para o célculo nutricional de um cardépio, é preciso ter em
maos uma Tabela de Composi¢do dos Alimentos, e existem diversas publica-
¢Oes que podem ser utilizadas para este fim.
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. Saiba mais
C:g:’ Vocé pode fazer o download da Tabela de Composi¢cdo dos Alimentos
! (TACO) e utilizé-la para o célculo nutricional do cardapio, basta acessar
o link: http://www.cfn.org.br/wp-content/uploads/2017/03/taco_4_
edicao_ampliada_e_revisada.pdf. Acesso em: 21 set. 2018.

A adequacio nutricional do cardapio deve estar de acordo com o Quadro
1.7, que determina os pardmetros nutricionais propostos pelo PAT. Os itens
que devem ser calculados sdo: Valor Energético Total (VET), Carboidrato,
Proteina, Gordura total, Gordura saturada, Fibra, S6dio e NDPCal%. Nas
tabelas de composi¢do dos alimentos, as quantidades de nutrientes sio
correspondentes a 100 g do alimento, entdo, aplica-se a regra de trés para
determinar a quantidade do nutriente em questdo para uma determina
quantidade de alimento.

EQ'@ Exemplificando
! Suponhamos que vocé servird bife de coxdao mole grelhado como prato

principal e precisa calcular a quantidade de proteina desta carne. A porg¢do per
capta de carne utilizada é de 120 g, e na Tabela de Composi¢do dos Alimentos
a quantidade de proteina para 100 g de alcatra é 21,2 g (UNICAMP, 2011). Para
efetuar o célculo, basta aplicar a regra de trés:

100g de coxao mole-------- 21,2g de proteina
120g de coxao mole-------- xg de proteina
100x=21,2x120

2544

100

x =25,44g de proteina em 120g de coxao mole

O cilculo exemplificado deve ser feito da mesma maneira para todos
os nutrientes. Ao final do célculo, apuram-se os totais e avalia-se se estdo
adequados a proposta do PAT. Uma informagdo basica é lembrar que cada
grama de carboidrato e proteina equivale a 4 Kcal, e cada grama de gordura,
a9 Kcal. Esse dado deve ser utilizado para avaliar a adequagdo dos cardapios.

EQ'@ Exemplificando
! Vamos imaginar que, em uma UAN, o VET do carddpio do almogo foi

de 610 Kcal e a quantidade de gorduras foi de 22 g. Esse cardapio esta
adequado quanto ao valor caldrico e de gordura total?
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Baseando-se na proposta do PAT, o valor caldrico esta correto, pois estd
dentro dos limites de 600 a 800 Kcal, e caso o publico-alvo realize uma
atividade muito intensa, poderia atingir até 1200 Kcal. Os parametros
nutricionais para gordura preconizam que o percentual em relagdo ao
VET deve ser de 25%. Vamos entdo avaliar a adequagdo da gordura?
Para isso, basta calcular o valor calérico que corresponde a gordura e
depois aplicar a regra de trés com base no VET do cardapio.

22g x 9= 198 Kcal

610 Kcal------------- 100%
198 Kcal------------- X%
198 x100
Xx=—"""
610
x=32,45%

Se o parametro preconiza 25% de gordura, o cardapio em questdo esta
fora do parametro, pois a gordura corresponde a 32,45% e ndo a 25%.

Sem medo de errar

Julia, muito competente em suas tarefas, deverd fazer o célculo de
adequagdo do cardapio, comparando-o com os pardmetros do PAT.
Inicialmente, ela precisard relembrar quais sdo, utilizando os materiais da
disciplina de Planejamento de UAN, depois realizard os calculos necessarios
e comparara com os dados passados pela nutricionista Maria Clara.

Tendo revisado os pardmetros e o que efetivamente é realizado, Julia
devera seguir com os célculos e comparagdes. Considerando que o cardapio
¢ de almogo, devendo apresentar o minimo de 600 Kcal e o maximo de
800 Kcal, Julia percebera que o valor calérico ndo atingiu sequer o minimo
proposto de 600 Kcal.

Julia deverd saber a contribuigdo caldrica de cada macronutriente,
multiplicando cada uma pelo valor correspondente (carboidrato e proteina
multiplicados por 4, e gordura, por 9) e, em seguida, descobrir o pardmetro
caldrico se o cardapio apresentasse 600 Kcal, no minimo.

:::: Carboi- | Prote- | Gordura | Gordura Fibra | Sédio NDP-
- drato ina Total Saturada Cal%
gético
Pratica- 452 50,85g | 16,95 17,58 g 12% 8g 1250 5,5%
do Kcal g mg
203,4 67,8 158,22
Kcal Kcal Kcal
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\EI:::': Carboi- | Prote- | Gordura | Gordura Fibra | Sédio NDP-
" drato ina Total Saturada Cal%
gético
Propos- | Minimo 600 x 600 x 600 x <10% 7a 720a | 6a10%
to 600 60% 15% 25% 10g | 960
Kcal 90 mg
360 Kcal 150 Kcal
Kcal

Montado o quadro de comparagio, Julia percebera a defasagem do cardapio
praticado, estando adequado apenas no que se refere a fibras. E um cardépio com
alto teor de gordura, inclusive a saturada, e com baixo teor de proteinas e carboi-
dratos. Além disso, o PAT exige que seja servida ao menos uma porgio de frutas
nas refeicdes, 0 que ndo acontece, pois a sobremesa é composta por um dia fruta e
um dia doce. Como sugestao, Julia devera recomendar & Maria Clara que elabore
um novo cardapio, apds entregar o quadro de comparacio, para que ela possa se
basear antes de fazer o novo cardapio. Com estas informagdes, Julia mais uma vez
cumprird com éxito a sua tarefa.

Avangando na pratica

Cardapio monotono

Descri¢ao da situagao-problema

Thais é uma nutricionista recém contratada em um restaurante institucional e
tem passado maus momentos nesse inicio de atividade profissional. Ao procurar o
carddpio para se orientar, ela recebeu a informagao de que o carddpio era sempre
elaborado com o que restava na geladeira e que o pedido das carnes era feito por
tipos de corte e, depois, o cardapio era planejado com base nas carnes que estavam
armazenadas. As verduras, legumes e frutas eram solicitadas com um dia de
antecedéncia. A reclamagéo dos clientes era frequente.

No dia em que iniciou o seu trabalho, foi servido arroz, feijao, abobora
moranga sauteé, bife acebolado e salada de cenoura ralada. O suco era de
laranja e a sobremesa, doce de abdbora com coco, pois havia muita sobra
de abdbora na geladeira. Thais sabia que o carddpio deveria ter harmonia de
cores, sabores e texturas, por isso ficou estarrecida com tamanho erro. Diante
desta situacdo, quais deverao ser as atitudes de Thais?

Resolugio da situagao-problema

Thais precisara elaborar o seu cardépio de forma mais harmonica, tomando
cuidado para néo repetir os alimentos em um mesmo cardapio e também para nio
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errar nas cores, tornando-o o mais colorido possivel. Devera passar a elaborar o
cardapio com antecedéncia minima de um més, assim, podera planejar melhor as
compras sem correr riscos. Precisard, também, utilizar o planejamento horizontal
e em folha grande, se necessério, para que tenha uma visdo ampla do cardapio e
evite erros e repeti¢des. Além disso, sera necessario se atentar a disponibilidade de
recursos financeiros, mao de obra e equipamentos. Depois de tomadas todas essas
providéncias, os erros serdo minimos e de facil resolucio.

Faga valer a pena

1. Cardépio é uma lista de preparagdes culindrias que compdem uma ou todas as refei-

¢oes de um dia ou periodo. Pode também ser conceituado como uma sequéncia de pratos a
serem servidos em uma refeicdo ou nas refeigdes de um dia. E considerado um instrumento
gerencial para a administracdo de restaurantes e é a partir dele que se inicia o processo
produtivo em Unidades de Alimentagio e Nutri¢ao.

Sobre elaboragdo de cardapios, assinale a alternativa correta.

a) A elaboragao de carddpios, além de contemplar as necessidades nutricionais, deve
considerar que a comida é um meio de prazer, desejo e satisfagio emocional, carregando
lembrangas e memorias.

b) O planejamento do carddpio deve se ajustar as condigdes econdmicas da familia ou
da institui¢do a que se destinam. Porém, infelizmente, ndo é possivel obter os mesmos
nutrientes em alimentos diferentes, sendo este um motivo para nao haver adequagao nutri-
cional dos cardapios.

¢) Em qualquer local, seja em restaurantes institucionais ou cozinhas hospitalares, a elabo-
ragdo dos cardépios deve conter apenas trés refeigdes: desjejum, almogo e jantar.

d) Massas devem aparecer no carddpio apenas como prato tinico.

e) A elaboragio de cardépios para pessoas sadias ¢ muito mais facil, pois ndo ha necessidade
de seguir pardmetros nutricionais.

2. 0s carddpios institucionais, atualmente com menor frequéncia, sdo divididos por
categoria, e a sua elaboragdo se dd com base nas preferéncias alimentares de cada categoria.
Atualmente, os publicos-alvo sdo divididos em basico, intermedidrio e superior.

Relacione as preparagdes ao seu respectivo publico-alvo e assinale a alternativa correta.

A. Basico () Filé Mignon ao molho de alcaparras
B. Intermediario () Strogonoff de frango
C. Superior () Picadinho de carne com legumes
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a) A, B, C.
b) C, B, A.
) B, A, C.
d) C, A, B.
e) A, G, B.

3.0 carddpio oferecido em uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN)
apresentou um VET de 710 Kcal, e a quantidade de proteina liquida era de 15g.
Avalie a adequagdo desse carddpio quanto a utilizagao da proteina e compare com os
parametros do Programa de Alimentagdo do Trabalhador (PAT).

Assinale a alternativa correta:

a) O NDPCal% ¢é 8,45%, estando fora do pardmetro estabelecido pelo PAT, que é de
4 a5%.

b) O NDPCal% é 6%, estando de acordo com a proposta do PAT.

¢) O NDPCal% nio avalia a proteina utilizada pelo organismo.

d) O NDPCal% é 8,45%, estando dentro do parametro estabelecido pelo PAT, que é
de 6 a 10%.

e) O NDPCal% é 0,08%, estando dentro do pardmetro estabelecido pelo PAT, que é
de 6 a 10%.
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Unidade 2

Planejamento fisico-estrutural de unidades de
alimentacao e nutric¢ao I

Convite ao estudo

Prezado aluno, chegamos a Unidade 2 da disciplina de Planejamento
e Organizagdio de UAN. Esta unidade aborda assuntos relacionados a
construgdo e as reformas de unidades de alimenta¢do e nutri¢do, de forma
que a producdo de alimentos siga fluxos racionais e que reduzam ou evitem a
contaminacdo dos alimentos, assim como, torne o local de trabalho agradavel
sob o ponto de vista do trabalhador. As vezes achamos que uma cozinha que
produz refeicdes em grande escala deve ter as mesmas caracteristicas estru-
turais de uma cozinha doméstica, engana-se quem pensa assim. Esta unidade
nos trard esta resposta e muitas outras.

E a partir dos conhecimentos adquiridos nesta unidade que vocé sera
capaz de estruturar uma unidade de alimentagdo e nutri¢do tanto em
ambiente hospitalar quanto nao hospitalar, no que se refere a sua estrutura
fisica.

Para nos aprofundarmos nos assuntos a serem abordados nesta unidade
acompanharemos Natdlia, nutricionista recém-formada e iniciando seu
primeiro emprego na empresa “Higinutri’, empresa que presta assessoria e
consultoria em nutrigdo nas mais diversas areas. Uma das dreas de atuagdo
da “Higinutri” é dar suporte a arquitetos e engenheiros civis na construgio e
reformas de cozinhas industriais e é justamente neste setor que Natalia atua
como assessora e consultora. Como Natalia atuard nos projetos dos quais
sera responsavel? Serd que todos os conhecimentos adquiridos na disciplina
de Planejamento e Organizagdo de UAN serdo suficientes?

Na Secdo 2.1 conheceremos as caracteristicas da estrutura fisica, ou seja,
vamos saber como devem ser as paredes, as portas, as janelas, o teto, o piso,
a iluminacéo e outras informagdes referente as UANs. A Segdo 2.1 nos infor-
mard quais sdo as dreas existentes em uma UAN e quais sdo as suas carac-
teristicas. Na Se¢do 2.3 serdo abordadas as particularidades das unidades
hospitalares, como a area de lactario.

Vamos estudar?

Bons estudos!



Secao 2.1

Caracterizacao da estrutura fisica de UANs

Dialogo aberto

Nesta secao vamos aprender quais sdo as particularidades da estrutura
fisica de uma UAN no que se refere a parede, ao teto, a iluminagéo, a cor, a
sonorizac¢ao, a ventila¢do, ao piso, dentre outros.

Para isso, vamos retomar o caso de Natdlia, nutricionista da empresa
Higinutri que atua na drea de assessoria e consultoria em nutrigdo. Natdlia
assessora arquitetos e engenheiros civis na reforma e constru¢éo de cozinhas
industriais e estd atuando em seu primeiro projeto que é em uma escola.
Esta escola tem como objetivo implantar o ensino integral, no entanto, preci-
sard construir uma cozinha para oferecer refei¢oes aos alunos. No primeiro
contato com o cliente, vérias davidas e varios questionamentos foram
direcionados a Natalia, conforme segue:

1. Pretendemos construir a nossa cozinha no primeiro andar do prédio,
o que vocé acha?

2. Jafomos com a equipe de compras avaliar os precos dos pisos, damos
preferéncia aos de cor escura, afinal aparece menos sujeira. Estamos
corretos, ndo é mesmo?

3. Optamos por lustres bem bonitos em toda a cozinha e as portas serdo
de madeira, afinal sdo mais bonitas. Ha algum problema?

4. Como a instalagdo de ar condicionado ndo cabe no or¢amento no
momento, vamos optar por instalar ventiladores em toda a cozinha,
ok?

Diante de todas as colocagdes e indagagdes, como Natdlia se posicionara?
Seus argumentos serdo convincentes? Vamos ajuda-la?

N3o pode faltar

Introdugao ao planejamento fisico-estrutural

O planejamento fisico de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo é
fundamental para garantir a produgéo de refeigdes conforme os padrées quali-
tativos desejados, do ponto de vista higiénico-sanitario e padrdes quantita-
tivos exigidos — numero de refeigoes a serem servidas. O planejamento fisico
adequado podera evitar fatores negativos como (TEIXEIRA, et al., 2000):
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o Interrup¢des no fluxo operacional.
o Cruzamentos desnecessarios de géneros e colaboradores.
o M4 utilizag¢ido de equipamentos.

o Limitagdo no planejamento de cardépios por falta de equipamentos
apropriados.

o  Equipamentos ociosos e mal localizados.

o Ocorréncia de filas por falha de dimensionamento e localizagdo dos
pontos de distribuigéo.

o Deficiéncia no sistema de ventilagao.
o Aumento de custos.

Materiais adequados de revestimento de pisos e paredes, localizagdo e
adequagdo dos ralos para escoamento de dgua sao alguns aspectos que facili-
tardo ou dificultardo a manutenc¢do higiénica da UAN (TEIXEIRA, et al.,
2000).

Outra vertente a ser considerada é o cliente, tanto o cliente contratante,
quanto o cliente final, que a cada dia tem se tornando mais exigente, em
busca de conforto e bem-estar, satisfacdo e seguranca no trabalho, produtos
e servicos de qualidade, aproveitamento do espago da melhor maneira
possivel, aumento dos niveis de produtividade e eliminagdo do desperdicio
(SANTANA, 2012).

O planejamento fisico de uma UAN ¢ abrangente e envolve o plane-
jamento dos setores, ambiéncia (iluminagdo, ventilagdo, temperatura,
umidade, sonorizagdo e cor), localizagdo, configura¢do geométrica, piso,
paredes, portas e janelas com caracteristicas adequadas e instalacdes elétricas
e hidrdulicas (SANTANA, 2012).

. Saiba mais
C:gj A participagdo do profissional nutricionista no planejamento e na super-
! visdo da implantagdo ou adequacgdo de instalagdes fisicas, de equipa-
mentos e utensilios da Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo, esta prevista
na legislagdo, conforme a Resolugdo do Conselho Federal de Nutricio-
nistas — CFN n2 600/2018. Esta Resolugio trata das areas de atuagdo do
nutricionista.
CRN3 — CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS. Resolugdo CFN n2
600/2018.
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Iluminagao

A ilumina¢io adequada evita doencas visuais, aumenta a eficiéncia do
trabalho e diminui o nimero de acidentes, além disso, deve ser distribuida
uniformemente evitando ofuscamento, sombras, reflexos e contrastes exces-
sivos (TEIXEIRA, et al., 2000).

Os estabelecimentos podem ter a iluminagdo natural ou artificial que
possibilite a realizacdo dos trabalhos e ndo comprometa a higiene e as carac-
teristicas sensoriais dos alimentos. (BRASIL, 2004).

A iluminagdo deve assegurar (ABNT, 2013):
«  Conforto visual dando aos trabalhadores uma sensa¢do de bem-estar.

o Desempenho visual, ficando os trabalhadores capacitados a realizar
suas tarefas visuais, rapida e precisamente, mesmo sob circunstan-
cias dificeis e durante longos periodos.

o Seguranga visual, ao olhar ao redor e detectar perigos.

Iluminagao natural

Em compartimentos de permanéncia prolongada, o vdo para iluminagdo
natural deve apresentar a propor¢do minima de 1/6 (um sexto) da drea do
piso e compartimentos de permanéncia transitoria, a propor¢do minima é
de 1/8 (um oitavo) da drea do piso. Os Codigos de Obras e Edificagdes dos
municipios brasileiros variam de 1/6 a 1/8 para compartimentos de perma-
néncia prolongada e de 1/8 a 1/10 para compartimentos de permanéncia
transitoria, isso com base na drea do piso (BAHIA, 2012).

C@ Exemplificando
! Supondo que a area destinada a produgdo de refeicdes seja de 50

m?, a drea destinada as aberturas para iluminagdo natural sera de
8,33 m?. Para chegar ao resultado, basta utilizar o parametro de 1/6
da area do piso, dividindo entdo a area de 50 m? por 6.

As janelas ou os outros tipos de aberturas que providenciardo a ilumi-
nacdo natural, ndo poderio permitir a penetragdo direta do sol sobre a super-
ficie de trabalho (TEIXEIRA, et al., 2000).
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Iluminagao artificial

A iluminag¢io artificial deve complementar a ilumina¢do natural. De
acordo com a Norma Regulamentadora n° 24 do Ministério do Trabalho,
deverdo ser instaladas lampadas de 150W/6 m2 de area para os refeitorios e
150W/4 m? de drea para cozinhas/produgao (BRASIL, 1993).

(@ Exemplificando
! Se a area de produgdo de uma UAN apresentar 20 m?, deverdo ser

instaladas cinco pontos de iluminagdo de 150W, ou seja, um ponto
a cada 4 m?.

Para chegar a esta conclusdo (quantos pontos de iluminagdo devo
ter na area de produgdo), basta utilizar a referéncia de 150W/4m? e
dividir a area total (20m?) por 4 m?.

As lampadas fluorescentes sdo mais indicadas, pois distribuem unifor-
memente a iluminagdo, propiciam conforto e ndo produzem calor, além
de produzirem menor concentragio de brilho e manterem a cor natural do
alimento. As lumindrias devem estar suspensas ou instaladas diretamente
no teto, devem estar protegidas contra possiveis explosdes e quedas aciden-
tais e ser resistentes a corrosdo e vapor d’agua (SOMAVILLA; LOPES, 2013;
TEIXEIRA et al., 2000).

A Associagio Brasileira de Normas Técnicas estabelece como forma de
mensurag¢do da intensidade de iluminac¢do a unidade denominada lux, que
determina a incidéncia de um lZimen (unidade de medida de fluxo luminoso)
na superficie de 1 m? e para a cozinha, a ABNT determina uma intensi-
dade de iluminag¢ao de 500 lux e para refeitérios 200 lux (ABNT, 2013; SILVA
JUNIOR, 1995).

Ventilagio, temperatura e umidade

Em UAN, o ambiente costuma ser muito imido e quente devido a
exalacdo constante de vapores provenientes dos processos de coc¢do das
preparagdes, provocando com isso, desconforto térmico que pode ocasionar
prostragao, dor de cabec;a, mal-estar, tontura, nauseas e vomitos, aspectos
que comprometem a produtividade (ALEVATO; ARAUJO, 2009).

A ventilagdo adequada assegura certo grau de conforto térmico, indis-
pensavel a realizacao de qualquer tipo de trabalho, e deve prevenir o acimulo
excessivo de calor, condensagdo de vapor, poeira e remover o ar contami-
nado. O fluxo de ar nao deve incidir diretamente sobre os alimentos, além
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disso, o fluxo de ar nunca deve ser da drea suja para a area limpa (TEIXEIRA,
et al., 2000; BRASIL, 1997; BRASIL, 2004).

A ventilagdo deve garantir a renovagdo do ar e a manuteng¢do do ambiente
livre de fungos, gases, fumaga, pds, particulas de suspensio dentre outros que
possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento (BRASIL,
2004).

As aberturas nas paredes para garantirem conforto térmico seguem as
mesmas recomendagdes citadas no item iluminagdo (propor¢do minima
de 1/6 (um sexto) da drea do piso e compartimentos de permanéncia
transitdria, a propor¢do minima é de 1/8 (um oitavo) da drea do piso. Os
Coddigos de Obras e Edificagdes dos municipios brasileiros variam de 1/6 a
1/8 para compartimentos de permanéncia prolongada e de 1/8 a 1/10 para
compartimentos de permanéncia transitdria, isso com base na drea do piso)
(TEIXEIRA, et al., 2000; SOMAVILLA; LOPES, 2013).

Os exaustores sdo equipamentos comumente utilizados em UAN para
promover a renovagao constante do ar interno, no entanto, assim como as
aberturas para iluminagio e ventila¢ao natural, devem possuir telas milimé-
tricas para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 1993;
BRASIL, 2004).

De acordo com alegislacdo especifica para o Estado de Sao Paulo, a CVS-5
o uso de ventiladores e climatizadores sdo proibidos nas dreas de manipula¢ao
e armazenamento dos alimentos. E importante que vocé pesquise as legisla-
¢Oes vigentes no Estado em que vocé reside ou que for atuar (SECRETARIA
DE ESTADO DA SAUDE, 2013).

De acordo com Teixeira, et al. (2000), a temperatura de 22 °C a 26 °C e
uma umidade relativa de 50 a 60% ¢ considerada compativel com as opera-
¢Oes realizadas na UAN. Outro aspecto a ser considerado ¢ a uniformizagdo
que pode comprometer a produtividade e o padrdo higiénico das refei¢oes
pela possibilidade de favorecer a proliferagdo de bactérias, em temperatura
de 28 °C a 37 °C e pela sudorese que acomete os funcionarios.

Sonorizagdo

A capacidade auditiva do homem vai de 0 a 120 decibéis, porém, ruidos
entre 70 e 80 decibéis ja prejudicam a satde e, passando dos 80 decibéis,
prejudicam o aparelho auditivo. O nivel de ruido aceitdvel a permanéncia
prolongada vai de 45 a 55 decibéis (SILVA JUNIOR, 1995). A Norma
Regulamentadora n° 15 do Ministério do Trabalho indica que um individuo
ndo pode ficar exposto por mais de 8 horas em um ambiente com um ruido
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continuo de 85 decibéis. Niveis de ruido acima de 115 decibéis exigem
protegdo auricular (BRASIL, 2014).

A presenca de maquinas, sistemas de exaustdo, manipulagio de utensi-
lios, dgua, vapor, impactos nas superficies inoxidaveis, entre outros, tornam
elevado o nivel de ruido nas cozinhas industriais (SOMAVILLA; LOPES,
2013).

Em funcio da presenga de ruidos acima do toleravel, os quais sdo expostos
os trabalhadores de UAN, devem ser observados alguns cuidados na fase de
planejamento fisico (ALEVATO; ARAUJO, 2009):

o Utilizar materiais acusticos e isolantes para tetos e paredes.

o Utilizar equipamentos silenciosos e carros que se movam sobre
rodizios de borracha.

o Asparedes paralelas ndo devem ficar a mais de 17 m de distancia.

o Os equipamentos ndo devem ser instalados nos cantos ou junto as
paredes para evitar reflexdo do som.

Cor

O conforto visual em UAN se dé pela escolha da cor, que esta diretamente
relacionada ao seu indice de reflexdo. As cores tém o poder de absorver
luz em maior ou menor intensidade, dai sua importancia no ambiente de
trabalho (TEIXEIRA, et al., 2000).

Assimile

O indice de reflexdo significa a quantidade de luz que volta ao meio
! ambiente, apds incidir em uma superficie. A tabela a seguir nos indica o

indice de reflexdo de algumas cores:

Tabela 2.1 | As cores e seu indice de reflexdo

Cores Indice de Reflexio
Branco 80 a 85%
Creme 55a70%
Bege 40 a 45%
Cinza claro 40 a 50%
Amarelo-palha 55a70%
Amarelo 45 a60%
Verde claro 35a55%
Verde escuro 10 a35%
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Cores Indice de Reflexio
Azul claro 30 a50%
Azul escuro 05a15%
Cinza escuro 15a25%
Preto 05a10%

Fonte: Teixeira, et al. (2000, p. 85).

As cores mais indicadas para UAN sdo as claras, pois tém maior indice
de reflexdo, o que possibilita tornar o ambiente mais claro, visto que alguns
equipamentos, em sua maioria, em a¢o inoxidavel possuem cor com menor
indice de reflexdo. As cores nas UAN devem estar divididas da seguinte
forma (TEIXEIRA, et al., 2000):

o Para tetos e no alto das paredes - percentual de reflexdo acima de
80%.

o  Para paredes abaixo da altura dos olhos - percentual de reflexao
entre 50 e 75%.

o Para pisos — percentual de reflexdo de 15 a 30%.

Localiza¢ao e configuracdo geométrica

Alocalizagdo mais indicada para uma UAN é no andar térreo, pois facilita
acesso dos fornecedores, remogao de lixo, supervisao dos trabalhos e redugiao
dos custos de implantagdo (ALEVATO; ARAUJO, 2009; PIMENTEL, 2006).
Deve estar voltada para o nascente, para garantir conforto térmico e em
bloco isolado, para reduzir contaminagdo e possibilitar futuras ampliacdes
e adaptagdes sdo caracteristicas que devem ser observadas no planejamento
fisico de uma UAN (TEIXEIRA, et al., 2000).

A configuragdo geométrica retangular é a mais indicada, desde que o
comprimento nio exceda mais de 1,5 a 2 vezes a largura, pois propicia melhor
disposiciao dos equipamentos, evita caminhadas desnecessarias, conflitos de
circulagdo e facilita a supervisdo dos trabalhos (TEIXEIRA, et al., 2000).

Pisos, teto, paredes, portas e janelas

Os pisos devem ser de material resistente ao transito, impermedveis,
lavaveis e antiderrapantes. Nao devem possuir rachaduras e frestas e devem
ser faceis de limpar e desinfetar e serem anticorrosivos para suportar os
agentes quimicos provenientes da limpeza. O desnivel deve ser em direcdo

58 - U2/ Planejamento fisico-estrutural de unidades de alimentagéo e nutrigéo I



aos ralos (sifdo ou similar) para propiciar o escoamento da dgua para evitar
pogas. O seu indice de reflexdo deve ficar entre 15 e 30%, sempre optando
pelas cores claras. Os angulos entre as paredes e o piso, e as paredes e o teto
devem ser abaulados herméticos para facilitar a limpeza (BRASIL, 1997;
SOMAVILLA; LOPES, 2013; TEIXEIRA, et al., 2000).

O teto deve ser projetado de maneira a impedir o acimulo de sujeira e
minimizar a condensacio de vapores, o desenvolvimento de bolores e descas-
camento, além de ser de facil limpeza. E vedado o uso de forro de madeira, ele
pode ser de gesso ou outro isolante térmico, ndo sendo condutor de chamas e
que seja possuidor de boa actstica (SOMAVILLA; LOPES, 2013).

A Norma Regulamentadora n° 24 do Ministério do Trabalho, propde
que a altura do piso até o teto (pé-direito) seja de no minimo 3 m (BRASIL,
1993). Para Somavilla e Lopes (2013) cozinhas de grande produ¢ido devem
apresentar um pé-direito entre 3,60 m a 4,50 m e areas de depdsitos, circula-
¢Oes e areas administrativas, pé-direito de 3 m.

As paredes devem ser revestidas de material liso, resistente e imper-
medvel, e lavavel em toda a sua extensao. Entre os materiais existentes no
mercado o azulejo é o que melhor retne estas caracteristicas, sendo impor-
tante cuidado especial no que se refere ao material utilizado em sua colocagdo
e nos rejuntes. (BRASIL, 1997; TEIXERA, et al., 2000).

As portas e janelas devem ser mantidas ajustadas aos batentes, lisas e
de material ndo absorvente, ou seja, portas de madeira ou qualquer outro
material absorvente sdo proibidos. As portas das dreas de preparagio e
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico
e aquelas que ddo acesso a cozinha devem ter uma largura minima de 2 m
permitindo assim, a entrada de equipamentos (BRASIL, 1997; SOMAVILLA;
LOPES, 2013).

QOOC Reflita

Infelizmente muitos locais desconhecem as recomendagdes e a legis-

’ lagdo e acreditam que uma cozinha industrial deve possuir as mesmas
caracteristicas de uma cozinha doméstica. Imagine a dificuldade de
orientagdo e como deve ser o poder de convencimento do nutricionista
diante de um cliente leigo. Como fazé-lo desistir da ideia de colocar um
porcelanato no piso da cozinha? Como impedi-lo de utilizar bancadas de
marmores de cores escuras? Como evitar que as paredes sejam pintadas
de cores da “moda”?
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Instalagoes

Todas as redes de agua, esgoto, vapor, gas e elétrica sdo consideradas
instalagbes. As tubulacdes dessas redes devem ser pintadas nas cores
indicadas pela autoridade competente em seguranga e medicina do trabalho
(PIMENTEL, 2006):

o Amarelo - para inflamdveis
o Azul - para vapor

o Verde - para dgua

o Preto - para esgoto

As instalacoes de dgua fria e quente devem ter sua rede bem dimen-
sionada de modo a atender a demanda de uso. O abastecimento deve estar
ligado a rede publica e toda 4gua utilizada na UAN deve ser potavel. O reser-
vatdrio deve ser edificado ou revestido de materiais que ndo comprometam
a qualidade da dgua, deve estar livre de rachaduras, vazamentos, infiltra-
¢Oes, descascamentos, entre outros defeitos. O reservatério deve ser higie-
nizado em intervalo méximo de seis meses (SOMAVILLA; LOPES, 2013;
BRASIL,2004).

A rede de esgoto deve ter algumas caracteristicas especiais como
(PIMENTEL, 2006):

o  Evitar redes com muitos canais, de preferéncia que vdo direto para
as caixas coletoras.

o Construir todas as caixas de gordura fora do prédio.

«  Pontos de coleta de agua do piso, através de grelhas especiais dotadas
de bandejas coletoras e retentoras de residuos e que bloqueiem a
entrada de insetos e roedores.

o  Utilizar materiais resistentes a temperaturas e dcidos.

As instalagdes elétricas devem ser embutidas ou externas e, neste caso,
estarem perfeitamente revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes
e tetos, ndo sendo permitida fiagdo elétrica solta sobre a zona de manipu-
lagdo de alimento (BRASIL, 1997). As tomadas devem ser individualizadas
para cada equipamento, e a recomendagéo ¢ que sejam do tipo blindado para
facilitar a higieniza¢do das paredes e evitar a entrada de 4gua na rede elétrica
(TEIXEIRA, et al., 2000).
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Sem medo de errar

Natalia estd assessorando uma escola que pretende construir uma cozinha
e deverd responder aos questionamentos do cliente como segue:

Quanto a construgio da cozinha no primeiro andar, Natalia deverd deixar
claro que isso dificultard o acesso dos fornecedores, a remogdo do lixo, a
supervisdo do trabalho e demandard maior gasto financeiro na implantagao.

Em relagéo a cor do piso, Natalia devera informar que a escolha das cores
depende dos percentuais de reflexdo de cada cor, por exemplo, para piso estd
entre 15 a 30%. Embora existam cores como cinza ou verde escuro que se
encaixam nesta recomendacdo, a legislagdo exige pisos de cores claras.

Os lustres, embora bonitos, ndo sio seguros em uma UAN. As lampadas
devem ser protegidas contra quedas e a iluminagdo deve ser uniforme. A madeira
¢ um material absorvente, podendo ser foco de bolor, o que ndo é adequado. A
presenca de ventiladores na drea de producéo de alimentos é proibida, conforme
legislagdo. Além disso, Natdlia deverd deixar claro que uma cozinha industrial
ndo deve ser planejada como uma cozinha doméstica, pois existem muitas
normas a serem seguidas quando se trata de uma cozinha institucional.

Ava

do na pratica

A cor e o piso modernos

Descri¢ao da situagao-problema

7

Solange ¢ nutricionista em uma UAN localizada em uma industria
automobilistica e ha anos vem solicitando uma reforma na cozinha e refei-
torio. Enfim a tdo sonhada reforma foi aprovada. Inés foi a arquiteta designada
para dar andamento na obra, ela tem 20 anos de experiéncia na construgdo
de plataformas de producéo dentro das industrias automobilisticas e esta serd
a sua primeira empreitada em uma cozinha.

Inés levou uma cartela de cores como sugestao para Solange, assim como
os tipos de pisos. As cores de tintas sugeridas para a parede foram amarela
ou laranja, cores de destaque, este foi 0 comentario de Inés, e como material
para o piso sugeriu porcelanato. Como Solange vai conduzir esta conversa?

Resolugio da situagao-problema

Solange devera alertar Inés quanto ao indice de reflexdo das cores e
informar que para os tetos e no alto das paredes o percentual de reflexdo deve
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estar acima de 80%, por isso cores como amarelo ou laranja nao sio recomen-
dadas e, as cores mais indicadas para UAN sio as claras, pois possuem um
maior indice de reflexdo, possibilitando um ambiente mais claro, visto que
alguns equipamentos, em sua maioria em ago inoxidavel possuem cor com
menor indice de reflexdo.

Quanto aos pisos, Solange devera informar que devem ser de material
resistente ao transito, antiderrapantes e ser anticorrosivo para suportar os
agentes quimicos provenientes da limpeza, o que ndo é caracteristica de um
porcelanato, piso de alto brilho e indicado para um ambiente doméstico.

Faca valer a pena

l.o planejamento fisico de uma Unidade de Alimentac¢do e Nutri¢do é fundamental

para garantir a producdo de refeicdes conforme os padroes qualitativos desejados,
do ponto de vista higiénico-sanitdrio e padrées quantitativos exigidos, nimero de
refei¢des a serem servidas.

Em relagdo a este planejamento fisico analise as assertivas e assinale a alternativa

correta:

I. O planejamento fisico adequado podera evitar fatores negativos como interrup-
¢oes no fluxo operacional e cruzamentos desnecessarios de géneros e funciond-
rios, dentre outros.

II. O planejamento fisico de uma UAN ¢ abrangente e envolve o planejamento dos
setores, ambiéncia (iluminagao, ventilagao, temperatura, umidade, sonorizagao,
cor), localizagdo, configuragio geométrica, piso, paredes, portas e janelas com
caracteristicas adequadas e instalacoes elétricas e hidraulicas.

II. Néo ¢ fungdo do nutricionista participar no planejamento e supervisio da
implantacdo ou adequacdo de instalagdes fisicas de equipamentos e utensi-
lios da Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do, esta fungdo compete apenas aos
engenheiros civis e arquitetos.

a) Apenas eIl estdo corretas.
b) I, II, e III estdo corretas.

c) Apenas I estd correta.

d) Apenas II e III estdo corretas.
e) ApenasIeIIl estdo corretas.

2. Vocé é nutricionista e esta informalmente auxiliando o engenheiro civil Eduardo.

Eduardo atualmente trabalha em um projeto para construgio de uma UAN localizada
em uma metalurgica e precisa de informagdo sobre quantos pontos de iluminagdo

62 - U2/ Planejamento fisico-estrutural de unidades de alimentagdo e nutrigio I



deve ter na drea de produgdo que terd um total de 28 m2 e qual a voltagem recomen-
dada das lampadas.

Auxilie Eduardo calculando a quantidade de pontos de iluminagdo e indique a
voltagem correta das lampadas. Assinale a alternativa que indica o resultado do seu
calculo.

a) 8 pontos e a voltagem das lampadas serd de 150 W.

b) 7 pontos e a voltagem das lampadas pode ser decidida conforme interesse do

cliente.

c) 7 pontos e a voltagem das lampadas sera de 200 W.

d) 7 pontos e a voltagem das lampadas serd de 150 W.

e) 6 pontos e a voltagem das lampadas serd de 120 W.

3. A presenga de mdquinas, sistemas de exaustio, manipulagdo de utensilios, dgua,
vapor, impactos nas superficies inoxidéveis, entre outros, tornam elevado o nivel de
ruido nas cozinhas industriais. A fun¢do auditiva dos trabalhadores de UAN pode
ficar prejudicada se o tempo de exposi¢do ao ruido e os limites de decibéis extrapo-
larem o recomendado.

Uma pesquisa realizada em uma UAN no municipio de Natal, para identificar possi-
veis riscos aos manipuladores de alimentos, dentre eles os niveis de ruido, apresentou
os resultados dispostos na tabela a seguir:

. . . Nivel de ruido

Local Avaliado Tempo de Exposi¢ao Horario aferido (decibéis)
07:00 91,2
Area de cocgio 8,8 horas 08:30 90,2
13:30 88,0
) , 07:00 96,1
Area 3e pre-preparo 8,8 horas 09:00 93,4

e carnes

13:30 82,9
Area de pré-preparo 8,8 horas 07:00 94,1
de vegetais 09:00 946
95,5

Fonte: adaptada Albuquerque, E. N., et al. (2012, p. 42).

Analisando os resultados demonstrados na tabela, assinale a alternativa correta.

a) A UAN ndo apresenta riscos aos trabalhadores, pois o tempo de exposi¢do nao
excede o limite recomendado.

b) O nivel de ruidos dos trés setores esta dentro dos limites recomendados, ndo
afetando assim os trabalhadores desta unidade.

¢) Tanto os niveis de ruidos apresentados como o tempo de exposi¢do compro-
metem o aparelho auditivo dos funciondrios desta UAN.
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d) Apenas o nivel de ruido mensurado as 7 horas na drea de pré-preparo de carnes
pode afetar a audicdo dos colaboradores desta UAN.

e) Os colaboradores desta UAN ndo estio em risco de apresentar problemas
auditivos, pois de acordo com as recomendagdes apenas niveis acima de 115
decibéis é que tém este potencial.
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Secao 2.2

Areas e setores em UAN

Dialogo aberto

Nesta secdo conheceremos os diversos setores de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do e a divisdo mais racional com o objetivo de tornar o
fluxo de trabalho adequado e evitar os riscos de contaminagao.

Natalia, nutricionista, assessora e consultora para reforma e construgio
de cozinhas industriais conseguiu responder, até o momento, aos questio-
namentos que recebeu de seu primeiro cliente (a escola). Seu novo projeto
serd junto a uma empresa do ramo automobilistico que pretende reformar
a UAN. A nova tarefa de Natalia, serd estabelecer o fluxo das atividades na
UAN e, por isso, devera descrever com o maximo de detalhes para que seus
clientes entendam como devem ser separadas as dreas e os setores em uma
UAN.

De que forma Natalia devera descrever ao cliente o fluxo de trabalho em
uma UAN? Natdlia tem conhecimentos suficientes para responder ao seu
cliente a contento?

Ndo pode faltar

Fluxo em Unidades de Alimenta¢ao e Nutri¢ao e descri¢ao de areas

O planejamento de uma UAN deve considerar a separa¢do da estrutura
por setores de trabalho com a defini¢do de um fluxo linear de pessoas e
alimentos, evitando assim o risco de contaminagdo cruzada, seguindo dessa
forma o principio de “marcha avante’, ou seja, um fluxo que segue sempre a
frente. O fluxo operacional deve ser realizado em condi¢des higiénicas, desde
a chegada da matéria-prima, durante o processo de producio, até a obtencdo
do produto final (OLIVEIRA, 2003; COLARES, 2005; BRASIL, 1997).

Desde o inicio os projetos devem ser planejados de modo a integrar todo
o fluxo afim de ndo formar dreas desconexas, ociosas ou sobrepostas. Cada
etapa do processo produtivo deve ter um local préprio destinado para cada
processo, separados por meio fisico ou outro meio eficaz que evite a conta-
mina¢do (SOMAVILLA; LOPES, 2013).

Uma cozinha industrial pode ser dividida nos seguintes espagos
(SOMAVILLA; LOPES, 2013):
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o Recepgdo e armazenamento.
o Pré-preparo.

o Preparo.

« Higienizagao.

o Distribuicéo.

o Vestidrios e Sanitdrios.

« Lixo.

o Material de limpeza.

o Gas.

o Administragdo / Sala do nutricionista.

Area de recep¢ao e armazenamento

A area de recepgio é o local destinado ao recebimento de todas as merca-
dorias que chegam a UAN, deve ser protegida e limpa, conter plataforma de
descarga (BRASIL 2004; CAMPOS, et al., 2012). A plataforma de descarga,
local onde os caminhdes estacionam para descarregar as mercadorias deve ser
provida de rampas para facilitar o transporte das mercadorias (TEIXEIRA,
et al., 2000).

Os equipamentos como, balanca plataforma, carros plataforma, tanques
com esguicho para pré-higienizacio de hortalicas e frutas sdo de suma impor-
tancia na drea de recebimento de mercadorias (TEIXEIRA, et al., 2000).

A conferéncia e os registros relativos a data de entrega, quantidade e
padrao de qualidade das mercadorias sdo realizados no setor de recebimento
(ABREU, et al., 2013).

O local destinado a guarda de géneros alimenticios, materiais de limpeza
e descartaveis é a drea de armazenamento que deve localizar-se junto a area
de recepgdo de mercadorias e ser acessivel a drea de produgédo de alimentos,
evitando deslocamentos desnecessarios (TEIXEIRA, et al., 2000).

O setor de armazenamento ¢ dividido em areas para produtos pereci-
veis (armazenamento em cmaras frias, geladeiras e/ou freezers) e areas para
ndo pereciveis (despensa ou estoque para géneros alimenticios, materiais de
limpeza e descartaveis) (SOMAVILLA; LOPES, 2013).

A Figura 2.1 mostra os detalhes referentes a drea de recepgdo e armaze-
namento de mercadorias.
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Figura 2.1 | Area de recepgio e armazenamento

Area de recepgio e pré-higienizagio de matéria prima

,Depésito de materiais de limpeza

Depdsito de caixas

Administracio e controle Despensa |

Fonte: http://www.nutricacemfoco.com.br/NetManager/documentos/restaurante_populares.pdf. Acesso
em: 19 out. 2018.

Estoque, despensa ou almoxarifado:

Local destinado ao armazenamento de produtos ndo pereciveis em
temperatura ambiente. Devem ser caracteristicas do estoque (SOMAVILLA;
LOPES, 2013; PIMENTEL, 2006):

o Porta tinica, larga e alta, simples.

o Borracha de vedagdo na parte inferior da porta.
o Piso em material lavével e resistente.

o Ndéo apresentar ralos para escoamento de dgua.

o Boa iluminagio, ventila¢do cruzada, que permita ampla circulagio
de ar entre as mercadorias.

o Janelas e aberturas teladas.
o Temperatura de no maximo 27 °C.
o Inexisténcia de tubulagdes.

o As mercadorias devem ser armazenadas sobre paletes, prateleiras ou
estrados de material liso, resistente, impermeavel e lavével, respeitando-se
espagamento minimo para garantir ventilagio, limpeza e desinfeccio.
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e Sem incidéncia solar direta.

o Os materiais de limpeza ndo devem ser armazenados junto aos
alimentos.

Armazenamento sob temperatura controlada:

Destina a estocagem de géneros pereciveis em condi¢des ideais de tempe-
ratura e umidade. Quando ha a possibilidade de instalagdao de cAmaras frigo-
rificas, recomenda-se trés: uma com temperatura até 4 °C (carnes), outra
com temperatura de 10 °C para frutas e hortalicas e outra até 8 °C para
laticinios e sobremesas. A instalagdo da cimara de congelamento deve ser
estudada, pois facilita o abastecimento e permite compras em maior quanti-
dade (PIMENTEL, 2006).

As camaras deverdo apresentar as seguintes caracteristicas (TEIXEIRA,
et al., 2000):

o Ser dotadas de antecamara para protegdo térmica.
«  Revestimento de material lavavel e resistente.
o Nivel do piso igual ao da drea externa.

o Inexisténcia de ralos internamente, podendo os mesmos ser locali-
zados externamente e proximos as portas.

o Possui termdémetro do lado externo para controle.

o Interruptor de seguranga externo com indicador ligado ou desligado.
o  Prateleiras em aco inox.

o Porta hermética, revestida de ago inox.

o Dispositivo de seguranga interno, para permitir a abertura por
dentro.

Area de produgio

A drea de produgdo deve ser dividida em é4rea de pré-preparo e preparo/
cocgdo, distribui¢do das preparagdes e higieniza¢do de utensilios, e nos hospi-
tais a cozinha dietética complementa esta area (PIMENTEL, 2006). O ideal é
que entre as areas exista algum tipo de separagdo fisica, ndo necessariamente
paredes completas/inteiras (BRASIL, 2007; TEIXEIRA, et al., 2000).
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oo Reflita
Imagine se as paredes forem completas, ou seja, até o teto. Como ficaria

aventilagdo? E ailuminagdo? E a comunicagdo entre os setores? Sera que
seria viavel ao processo de trabalho?

Area de pré-preparo

A drea de pré-preparo é destinada a comportar atividades e proce-
dimentos de manipulagdo de alimentos que antecedem a etapa de cocgdo
(BRASIL, 2007).

As Figuras 2.2 e 2.3 ilustram as dreas de pré-preparo de vegetais e carnes.

Figura 2.2 | Area de pré-preparo de vegetais
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Fonte: http://www.nutricaoemfoco.com.br/NetManager/documentos/restaurante_populares.pdf. Acesso
em: 19 out. 2018.

E uma drea que pode ser subdividida em pré-preparo de cereais, carnes,
vegetais, sobremesa, sucos, etc. As dreas de pré-preparo devem dispor de
bancadas de trabalho com cubas (pias) para higienizacdo, com altura entre
85 cm e 90 cm, este setor pode ser utilizado para diversos tipos de pré-pre-
paros, mas normalmente ocorrendo em hordrios diferentes (TEIXEIRA, et
al., 2000; BRASIL, 2007).
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C@ Exemplificando
I Supondo que uma UAN tenha apenas um setor de pré-preparo, é

preciso que haja um planejamento de horarios para execugdo das
tarefas, por exemplo, se a higienizagdo de hortaligas ocorre pela
manhd, esta mesma area pode ser utilizada para o pré-preparo
de sobremesas do dia seguinte a tarde, ou a noite, se esta UAN
funcionar 24 horas.

A drea de pré-preparo de carnes aves e peixes, deve ser, na medida do
possivel, uma drea fechada e climatizada, com temperatura entre 16 °C e 20
°C e também possuir bancadas em ago inox com cubas de higienizagdo, o
que é necessidade comum em todas as dreas de pré-preparo. Na impossibili-
dade, as carnes devem ser preparadas em lotes e ndo devem ficar mais de 30
minutos fora de refrigeragao (BRASIL, 2007).

Figura 2.3 | Area de pré-preparo de carnes

po em altileno

porte de detritos

Fonte: http://www.nutricaoemfoco.com.br/NetManager/documentos/restaurante_populares.pdf. Acesso
em: 19 out. 2018.

Area de Preparo/Cocgio

E onde ocorrem as etapas posteriores ao pré-preparo, destinadas ao
processamento térmico dos alimentos, com a finalidade de obter a prepa-
ragdo final. Esta area deve estar localizada o mais préximo possivel da central
de gas, da darea de distribui¢do dos alimentos e da area de pré-preparo. Os
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equipamentos necessarios neste setor sio fogio, fornos, caldeiras, sistema
de exaustido, dentre outros, além das bancadas e cubas (BRASIL, 2007;
TEIXEIRA et al, 2000). A Figura 2.4 mostra detalhes desta area.

Assimile

Depois de prontas, as preparagdes nem sempre seguem direto para
! distribuicdo e consumo final, mas precisam ficar armazenadas ou serem

transportadas para depois serem servidas. O armazenamento e trans-

porte devem seguir normas vigentes de controle de tempo e tempera-

tura.

Figura 2.4 | Area de cocgdo
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Fonte: http://www.nutricacemfoco.com.br/NetManager/documentos/restaurante_populares.pdf. Acesso
em: 19 out. 2018.

Area para cozinha dietética

Area destinada a elaboragdo de dietas especiais, em hospitais, e deve ser
equipada de maneira que atenda as mais variadas elaboragoes. O equipa-
mento minimo recomendado inclui fogdo, pequeno refrigerador, banho-
-maria, panelas basculantes, sistema de exaustio e depoésito para detritos
(TEIXEIRA, et al., 2000)
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Area de distribuicio das refeigoes

Local de atendimento aos clientes, destinado ao consumo da refeigdo
preparada. A distribui¢ido de refei¢des esta relacionada com a modalidade de
distribui¢do (assunto estudado na Unidade 1). O saldo de refeicdes deve ser
bem ambientado e o mais agradavel possivel (BRASIL, 20007; TEIXEIRA, et
al,, 2000). A sequéncia de fluxo em um refeitério é representada pela Figura
2.5.

Figura 2.5 | Fluxo na area de distribuicdo de refei¢des

Entrada de Dlstrgaeulgao Procura de Devolugdo Saida dos
clientes g lugares de bandejas usuarios
Refeicdes
)

Fonte: adaptada de Somavilla; Lopes (2013, p. 118).

Areas de higienizagio

Na area de produgio, este setor deve ficar isolado por paredes, no entanto,
sem prejudicar a ventilacdo e iluminagdo. Este local exige um sistema de
drenagem bem planejado, visto ser um local que estd permanentemente
molhado. Cubas profundas em nimero adequado aos funcionarios do setor,
bem como prateleiras para guardar os utensilios higienizados sdo os equipa-
mentos exigidos, assim como triturador de residuos e esguicho de pressio
sao também essenciais (TEIXEIRA, et al., 2000).

A area de higienizagdo destinada aos utensilios, também conhecida como
area de devolugdo de bandejas, é o setor onde ocorre a lavagem e higieni-
zagdo dos utensilios (pratos, bandejas e talheres) utilizados pelos clientes para
consumir a refeigdo. E uma 4rea fechada contendo abertura para a entrega
de bandejas e utensilios e deve estar localizada proxima a saida dos clientes
(BRASIL, 20007). Os equipamentos mais comuns neste setor sio maquina de
lavar lougas, bancadas com cubas de higienizacdo, além de sistema de agua
quente e esguicho de pressio (SOMAVILLA; LOPES, 2013).

Vestiarios, sanitarios e quartos de limpeza

Estas areas ndo devem ter ligacdo direta com a area de preparo, devem
garantir a eliminagdo higiénica de dguas residuais, devem estar bem ilumi-
nados e ventilados. O setor deve estar provido de sabonete neutro, agente
bactericida e papel toalha ndo reciclado, além de lixeira que nio necessite de
acionamento com as maos (BRASIL, 1997).

72 - U2/ Planejamento fisico-estrutural de unidades de alimentagéo e nutrigio I



Area de descarte de residuos/lixo

Deve ser localizada em ponto que facilite a remogéo, ser toda revestida
de material lavével e dotada de esguicho de pressiao com dagua fria e quente
para limpeza dos latdes. Quando possivel, o local deve ser refrigerado para
retardar a proliferagao de bactérias (TEIXEIRA, et al., 2000).

Area para higienizagio de material de limpeza

Local destinado a higienizagdo de vassouras, rodos, esfregdes, pano de
chio, baldes, etc. Deve ser localizada em local de fécil acesso aos colabora-
dores e dispor de cubas para limpeza dos materiais (TEIXEIRA, et al., 2000).

Area para guarda de botijoes de gas

Deve estar localizado externamente a cozinha e protegido por grades
(TEIXEIRA, et al., 2000).

Sala do nutricionista

Deve ser situada em local que facilite a supervisdo. O piso em nivel elevado
e um visor em toda a extensdo ¢ o ideal, ou seja, uma sala mais alta que o nivel
do piso e envidragada (TEIXEIRA, et al., 2000). A Figura 2.5 mostra a sala do
nutricionista possibilitando a supervisdo das dreas de produgao, distribui¢ao
e montagem de marmitas.

Figura 2.6 | Visdo da sala do nutricionista
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Fonte: http://www.nutricaoemfoco.com.br/NetManager/documentos/restaurante_populares.pdf. Acesso
em: 19 out. 2018.
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Saiba mais

O Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a fome, publicou
! em 2007 um Roteiro de Implantagdo para Restaurantes Populares que

contempla muitos conceitos sobre aspectos fisicos de Unidades de Alimen-

tacdo e Nutrigdo, como também a divisdo de suas areas. Acesse na integra:

NUTRICAO EM FOCO. Restaurantes populares — roteiro de implantagdo

2007.

Sem medo de errar

Natdlia esta em uma nova tarefa, agora junto a uma empresa automobilis-
tica e devera responder aos novos questionamentos.

Quanto ao fluxo de trabalho em uma UAN, a nutricionista devera
informar que ele deve ser linear e sem retrocessos. O processo tem inicio
com a recepgao de mercadorias, e estas, por sua vez, devem ser armazenadas
na temperatura adequada, podendo ser em temperatura controlada ou em
temperatura ambiente, a depender do produto recebido.

Depois esta mercadoria seguird para o pré-preparo, onde passara por
etapas preliminares. Este alimento seguird o fluxo para a drea de preparo,
também conhecida como édrea de cocgdo. Em seguida, o alimento preparado
devera aguardar em temperatura e tempo, controlados, até que seja distri-
buida aos cientes, descreverd Natélia.

Assim que o cliente finalizar o seu consumo, devera seguir com sua bandeja,
seus utensilios e restos alimentares para a drea de devolugido de bandejas.

Natdlia devera salientar que todo o fluxo descrito deve seguir o principio
de marcha avante, sempre a frente. Frisard ainda que um fluxo adequado
evita contaminag¢do cruzada e torna o trabalho racional com economia de
tempo e dinheiro.

Avangando na pratica

A nutricionista desinformada

Descri¢ao da situagao-problema

Sheila é recém-formada e nunca se interessou pela area de Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo, pois enquanto estava na faculdade dizia que jamais
entraria nesta drea. No entanto, foi a primeira drea de atuagdo que lhe abriu
as portas para atuar como nutricionista. Foi entdo contratada, e chegando
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a UAN que iria trabalhar ficou estarrecida, pois, havia apenas uma drea
de pré-preparo para todos os pré-preparos — vegetais, sobremesas, cereais,
carnes, etc.

Sheila estava tdo atordoada com o que havia constatado que foi abordar
a nutricionista chefe Maria Inés, dizendo que néo era permitido ter apenas
uma area de pré-preparo e que o funcionamento da cozinha era propicio para
contaminagdo cruzada e queria saber que atitude seria tomada quanto a isso.
Como Maria Inés respondera ao questionamento de Sheila?

Resolu¢io da situagao-problema

Maria Inés, que ja atuava ha anos em UAN estava sempre se atualizando,
explicou a Sheila que ela podia ficar tranquila, pois os pré-preparos eram
todos realizados em hordrios diferentes. A cada término de atividade, a
area era limpa e higienizada e comecava outro processo e que isso ndo era
proibido, desde que este controle fosse efetivo. Maria Inés ainda salientou
que, mesmo realizando pré-preparos em um mesmo ambiente, existindo
um controle higiénico-sanitario rigido, ndo haveria risco de contaminacéo
cruzada. As carnes eram pré-preparadas em lotes e ficavam em temperatura
ambiente por até, no maximo, 30 minutos.

Faca valer a pena

1. Uma cozinha industrial pode ser dividida em Recepgao e armazenamento,

Pré-preparo, Preparo, Higienizagdo, Distribui¢do, Vestidrios e Sanitdrios, Lixo,
Material de limpeza, Gas e Administragao/Sala do nutricionista.

Sobre as dreas de uma UAN analise as assertivas a seguir e assinale a alternativa
correta:

I. A drea de recepgdo ¢ o local destinado ao recebimento de todas as mercado-
rias que chegam a UAN, deve ser limpa, conter plataforma de descarga e nao
necessita de prote¢do, pois as mercadorias ficam pouco tempo neste setor, sendo
rapidamente direcionada ao armazenamento.

II. A drea de pré-preparo é destinada a comportar atividades e procedimentos de
manipulagdo de alimentos que antecedem a etapa de cocgéo.

III. A drea de guarda do lixo deve ser localizada em ponto que facilite a remogao, ser
toda revestida de material lavavel e dotada de esguicho de pressiao com 4dgua fria
e quente para limpeza dos latdes. Quando possivel, o local deve ser refrigerado
para retardar a proliferacdo de bactérias.

Segdo 2.2 / Areas e setores em UAN - 75



a)
b)
<)
d)
e)

Apenas I estd correta.

I, II e III estdo corretas.
Apenas I e II estio corretas.
Apenas I e III estdo corretas.
Apenas II e III estdo corretas.

2.0 planejamento de uma UAN deve considerar a separagio da estrutura por setores

de trabalho com a defini¢ao de um fluxo linear de pessoas e alimentos, evitando assim

o risco de contaminagido cruzada, seguindo dessa forma, o principio de “marcha

avante’, ou seja, um fluxo que segue sempre a frente.

Analise o esbogo a seguir e assinale a alternativa correta.

Recepcao , _
Pré-pre- ... . |Devolugao de
de merca- Preparo Distribuigao . Armazenamento
. paro bandejas
dorias

a)  Os setores desta UAN estdo divididos corretamente promovendo o principio de
marcha avante.

b)  Os setores desta UAN, embora ndo promovam o principio de marcha avante,
ndo acarretam cruzamentos e deslocamentos desnecessérios.

c) Para tornar o fluxo linear e evitar contaminagdo cruzada a drea de armazena-
mento deveria estar localizada logo apos a recep¢do de mercadorias e antes do
pré-preparo.

d) O esbogo apresentado esté correto no que se refere ao fluxo de trabalho em uma
UAN.

e) A drea de distribuigdo deveria estar proxima ao setor de pré-preparo, evitando

assim a contaminagao cruzada.

3. Um estudo realizado em uma pizzaria de Brasilia - DF encontrou as seguintes

caracteristicas na area de pré-preparo:

“A area de pré-preparo se localiza no subsolo da pizzaria, é
separada das demais areas por paredes inteiras, a porta de
entrada é constituida de ferro e tela de arame milimetrada, é
revestida de tinta lavdvel na cor verde, possui superficie lisa de
facil limpeza e é dotada de fechamento automatico. (GUIMA-
RAES, 2006, p. 29)

Com base nas caracteristicas da drea de pré-preparo da pizzaria citada anteriomente e

em seu conhecimento, analise as alternativas e assinale a que estiver correta.
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a)
b)
<)

d)

e)

A drea de pré-preparo esta corretamente planejada.

A drea de pré-preparo apresenta separagdo fisica de outras areas de forma
adequada.

A drea de pré-preparo nao deveria apresentar separacao fisica de outras dreas,
pois assim, permite comunicagdo com as outras dreas e propicia contaminac¢io
cruzada.

A drea de pré-preparo embora possua separagio fisica de outras dreas, esta
ndo estd correta por ser constituida de paredes inteiras, propiciando assim,
problemas de ventilagao e iluminagao.

A drea de pré-preparo embora possua separagio fisica de outras dreas, esta
ndo estd correta, pois ndo deveria ser constituida de paredes inteiras e sim de
biombos.
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Segao 2.3

Caracteristicas especificas de hospitais, lactarios
e salas de sonda

Dialogo aberto

Esta secdo vai nos apresentar caracteristicas especificas de lactarios, tanto
sobre estrutura fisica como processos adequados de produgdo de férmulas
lacteas. Entenderemos os objetivos de um lactério dentro de um hospital e
como é um setor que inspira aten¢do em relacdo aos aspectos qualitativos.
E uma 4rea com muitas especificidades e a atividade do nutricionista neste
setor é determinada pelo Conselho Federal de Nutricionistas.

Os setores de um lactdrio sao bem diferentes dos setores de uma UAN,
assim como, as atividades nele desempenhadas.

Natdlia tem apresentado excelentes resultados com as entregas que tem
realizado nos projetos dos quais estd envolvida, relembremos que ela ja atuou
junto a uma escola e a uma empresa do ramo automobilistico. Relembremos
também, que Natdlia trabalha em uma empresa que presta assessoria e
consultoria em nutri¢ao nas mais diversas dreas. Uma das dreas de atuagiao
desta empresa é dar suporte a arquitetos e engenheiros civis na constru¢io e
nas reformas de cozinhas industriais, o que faz com que a profissional esteja
sempre envolvida em varios projetos a0 mesmo tempo.

O novo projeto que Natdlia foi inserida ¢ junto a um hospital em expansao
que possui 200 leitos, e que em breve pretende inaugurar a ala de pediatria
e maternidade. Para isso, devera construir um lactario e adequar as instala-
¢oes. O cliente gostaria de saber qual o fluxo de processos em um lactario.
Como Natalia atendera aos anseios do cliente? Natdlia possui conhecimentos
suficientes para atendé-lo?

Nao pode faltar

Objetivos e atividades de nutrigdo em lactarios (portarias elegislacdes)

Lactario é uma unidade restrita destinada a limpeza, a esteriliza¢do, ao
preparo e a guarda de mamadeiras, basicamente, de férmulas infantis e a
sua existéncia é obrigatoria em estabelecimentos assistenciais de saude que
possuam atendimento pediatrico. Este ambiente pode ser compartilhado
com o preparo de Nutri¢do Enteral, desde que os hordrios de manipulagio
sejam distintos (BRASIL, 2000, BRASIL, 2002a; BRASIL, 2002b).
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O objetivo principal do lactdrio em um hospital ou em uma creche é
fornecer alimen-tagdo apropriada e segura, do ponto de vista microbiold-
gico e nutricional, garantindo a promogio da satide e/ou recuperagio dos
recém-nascidos, dos lactentes e das criancas (GALEGO, et al., 2017).

A Resolu¢do CFN n° 600 de 25 de fevereiro de 2018 determina que para
cada unidade de lactério deve ter um nutricionista com carga horaria minima
de 30 horas semanais (BRASIL, 2018).

(7

Saiba mais

As atividades dos profissionais nutricionistas em lactarios sdo determi-
nadas pela Resolugdo do Conselho Federal de Nutricionistas n2 600 de
25 de fevereiro de 2018. A drea de atuagdo que envolve as atividades em
lactarios é a area de Nutrigdo Clinica, sendo sua subdrea a Assisténcia
Nutricional e Dietoterapica em Lactarios. No material a seguir vocé terd
acesso as atribui¢cGes do nutricionista em lactarios:

BRASIL. Resolugdo CFN n2 600, de 25 de fevereiro de 2018. DispGe
sobre a defini¢do das areas de atuagdo do nutricionista e suas atribui-
¢Oes, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de
atuacgdo, para a efetividade dos servigos prestados a sociedade e da
outras providéncias. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 20 abr. 2018.

Caracteristicas de localizagao

A localizagdo do lactario pode variar, levando-se em conta o tipo e
tamanho do hospital. O ideal é que seja localizado préximo ao centro de
material esterilizado, ou proximo ao Servico de Alimentac¢do ou ao bergario,
para decidir sobre a localizagdo, devem-se levar em conta os seguintes fatores
(MEZOMO, 2002):

Maior afastamento possivel das areas de casos infectocontagiosos
(isolamento), de circulagdo do pessoal, dos pacientes e dos visitantes.

Maxima prote¢do contra contaminagio do ar.
Praticas adequadas conforme legislagao vigente.
Proximidade do ber¢ario e/ou servigo de alimentagao.

Custos de funcionamento.

Areas dos lactérios, caracteristicas de construgio e instalacdes

O lactério deve ser dotado de trés salas:
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Antessala: destinada a paramentacdo que deve ser de uso exclusivo,
descartavel e substituido a cada sessdo de trabalho; e lavagem das méaos dos
funciondrios. Por ser uma drea de paramentagdo e higieniza¢do de mios,
representa a primeira barreira a contaminagdo dos alimentos. Deve conter
pia para higienizagdo das maos e de preferéncia, torneira que nio permita
o toque das maos, papel-toalha nio reciclado, sabonete liquido com a¢io
bactericida em dispensadores adequados ou sabonete neutro associado a
antissepsia com dalcool 70% e apenas apds a higienizagido das maos é que
a paramentacdo deve ser iniciada e, depois, uma nova higienizagdo das
maos (MEZOMO, 2002; GALEGO, et al., 2017; PIOVACARI, et. al., 2009;
ANVISA, 2000).

A antessala pode também servir como escritdrio para o nutricionista
responsavel, de onde também ele fard a supervisdo. Esta drea deve conter
armarios para armazenamento de uniformes limpos, toucas, pro-pé, etc.
(MEZOMO, 2002).

Sala de preparo: destina-se a confec¢do/ manipulagio de férmulas
prescritas. O uso desta sala é proibido para elaboragdo de outras preparacdes,
exceto nutri¢do enteral em horarios predeterminados. Nesta 4rea é funda-
mental a aplicacdo de barreiras contra contaminagéo, incluindo avental de
mangas longas, gorro, mascara e pro-pés, todos descartaveis, ja colocados na
antessala. E imprescindivel a vigorosa lavagem das maos com solugdo antis-
séptica, antes de iniciar a manipulagio das férmulas. E também na drea de
produgdo que ficam armazenadas as preparagdes prontas para serem distri-
buidas (ANVISA, 2000; MEZOMO, 2002).

Sala de higienizagdo/limpeza: as atividades desta area sdo receber,
enxaguar, lavar e escovar mamadeiras, bicos, protetores, galheteiros e
outros utensilios, bem como ferver os bicos e sanitizar/esterilizar os frascos.
A comunicagdo com a 4rea de preparo deve ser feita através de guichés. E
importante estabelecer um fluxo corretamente identificado e simplificado
para ndo haver recontaminagio da solu¢do sanitizante e dos materiais
retirados da solu¢ao (MEZOMO, 2002; ANVISA, 2000).

A estrutura fisica dos lactarios deve obedecer aos critérios estabelecidos
na RDC n° 50 de 21 de fevereiro de 2002 (BRASIL, 2002a):

+  Area total: em Estabelecimentos Assistenciais de Satide com até 15
leitos pedidtricos, pode ter drea minima de 15 m? com distingdo
entre area “suja e limpa’, com acesso independente a area “limpa”
feito por meio de vestidrio de barreira.
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« Area para recepgio, lavagem de mamadeiras e outros utensilios:
minimo de 8 m?

«  Area para desinfeccio de alto nivel de mamadeiras (método fisico de
desinfec¢do com aplicagao de calor): minimo de 4 m?.

«  Area para preparo e envase de formulas: minimo de 7 m?,
«  Area para estocagem e distribui¢do de férmulas: minimo de 5 m>.

o Area para esterilizagio terminal (esterilizagio da embalagem -
frasco ja com o produto): 1 m?

O Quadro 2.1 apresenta as caracteristicas de construgdes e instalagdes:

Quadro 2.1 | Caracteristicas de Lactario: construgdes e instalagdes

Deve ser constituido de material impermeavel, liso e de facil limpeza.
Devem ser evitados cantos e consequente acumulo de sujeiras. Nao
Piso ¢é recomendada a instalagio de ralos na sala de limpeza e preparo,
podendo existir na antessala, porém fechado, ou fora do lactario no
corredor.

Deve ser revestida de azulejos que sejam de ficil limpeza, ndo deve
possuir saliéncias e nem beirais nas portas, em caso de pintura,
Parede dar preferéncia ao epoxi, que é lavavel, impermeédvel e tem maior
durabilidade. O pé direito recomendado ¢ de 3,5 m e a0 menos 1,5 m
revestidos de azulejos.

Teto Laje, para facilitar a pintura com epoxi.

Armérios e Devem ser colocados sempre sobre balcoes, os equipamentos devem ser
. embutidos no piso ou instalados pelo menos a 50 cm acima do piso, para

equipamentos

facilitar a limpeza.

Requisitos: evitar que o ar contaminado de outras areas seja levado para
dentro do lactdrio; que haja suprimento de ar bacteriologicamente puro;
que haja suficiente troca de ar; que haja condigdes de trabalho e conforto
para os funcionarios (temperatura, umidade e circulagio de ar).
Sistema de ventilagao deve ser independente e deve existir sistema de
Ventila¢ao exaustdo, o ar ndo deve recircular e sim ser langado para fora. A area de
preparo nao deve possuir janelas e caso existam devem ser dotadas de
telas e filtros. O uso de ar condicionado é aconselhdvel, mas com filtro
absoluto que retenha 98% das particulas do ar. O sistema de ventilagao
da drea de limpeza e antessala pode fazer parte do sistema de ventilagao
geral do hospital.

Deve ser sem sombras e de intensidade adequada. Recomenda-se
[luminagao iluminagdo de 200 watts para as salas de limpeza e preparo e de 100
watts para a antessala.

Devem ser de material duréavel, ndo corrosivel, inquebravel e construido

Equipamentos . . .
qup de maneira a facilitar a limpeza de todas as pegas.

Fonte: Mezomo (2002, p. 294).
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Fluxograma de processos

O processo de produgio de férmulas infantis com ou sem mucilagens,
complementos e envase de leite materno com ou sem fortificante deve seguir
os passos a seguir (PIOVACARYI, et al., 2009):

o Checagem das etiquetas de identificagio das formulagoes/leite
materno conforme lista de ordem de produgao.

o Caélculo da quantidade total de cada tipo de férmula a ser prepa-
rada, conforme lista da pediatria, dos bercarios e da UTI neonatal,
conforme indicado no receitudrio do lactério.

o Preenchimento do formuldrio de controle de lote de produgio de
féormula para rastreamento.

o Pesagem dos ingredientes necessarios para iniciar a diluigdo.

o Envase das formulagtes conferindo o volume, com o previsto na etiqueta,
seguindo a ordem de preparo: 1°- formulagtes autoclavaveis, 2°- formula-
¢Oes ndo-autoclavéaveis, 3° - leite materno com adigao de fortificante.

A Figura 2.7 retrata as etapas de produgdo de férmulas infantis.

Figura 2.7 | Fluxograma do Lactario
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Fonte: Mezomo (2002, p. 291).
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Assimile
A maceragdo de frascos é o ato de deixa-los submersos em uma solugdo
! de detergente e agua.

Controles em lactario: higiénico, microbiolégico e padronizagio de
formulas

Controle higiénico de equipamentos e utensilios

Os processos de limpeza aplicaveis em lactarios sdo: limpeza manual,
limpeza terminal e limpeza mecénica. A limpeza manual consiste em
remover manualmente as sujidades com o auxilio de escovas e solu¢do
detergente e posteriormente enxdgue em agua potavel e corrente, pode ser
didria (bancadas de manipulagdo, utensilios e equipamentos) ou semanal
com prazo maximo de 15 dias (pisos, paredes, portas, janelas, pias, armarios,
etc.). A limpeza terminal é um tipo de limpeza mais completa, incluindo
todas as superficies horizontais e verticais, internas e externas, realizada
em ambientes, equipamentos, utensilios e superficies de contato com os
alimentos. Deve ser programada e realizada no periodo maximo de 15 dias
quando em 4dreas criticas — areas de preparo, dispensacéo e esterilizagdo de
materiais e utensilios, e a cada 30 dias no maximo nas areas semicriticas —
estoques e dreas anexas. A limpeza mecénica é um procedimento automati-
zado para remogdo de sujidades por meio de maquinas de lavar com jato de
dgua quente e com processos de enxdgue associado. A temperatura recomen-
dada para o processo de lavagem de equipamentos como lavadoras é de 55 °C
a 65 °C, e de 80 °C a 90 °C para enxague (GALEGO, et al., 2017).

A desinfec¢do pode ser realizada pelo método quimico através de
compostos inorganicos cloro ativo (néo inferior a 100 ppm e nem superior a
250 ppm) por 15 minutos (desinfec¢do de médio nivel) ou a autoclavagem de
equipamentos e utensilios a 110 °C por 10 minutos ou 121°C por 15 minutos
para que seja esterilizante (desinfec¢do de alto nivel). Outro agente utilizado
na desinfec¢do quimica pode ser o dlcool 70% (médio nivel) em superficies
e utensilios que nao entrem em contato direto com os alimentos, com o
tempo de aproximadamente dois minutos de exposi¢do ou até secar. (SILVA
JUNIOR, 1995; GALEGO, et al., 2017).

Higienizacao de mamadeiras

Conforme demonstra a Figura 2.8, as mamadeiras devem passar por
enxague prévio logo apos a administragio de seu conteudo, depois disso
devem seguir até a sala de limpeza no lactario onde os frascos serdo imersos
em solugdo de detergente e dgua a uma temperatura de 42 °C, processo
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denominado maceragdo. Os frascos devem entdo ser escovados com escovas
de cerdas escuras, que apos o uso devem ser higienizadas. Os frascos seguem
para o enxague e na sequéncia para o escoamento (escorrer a agua). O
proximo passo é a desinfecgdo por autoclavagem, fervura de 10 a 15 minutos
ou optar pelo método quimico, todos citados acima (SILVA JUNIOR,1995).

C@ Exemplificando
! Se um hospital optar por utilizar em seu lactario escovas de cerdas

claras, corre-se o risco de uma destas cerdas se desprender e ficar
aderida ao frasco, dai a importancia de cerdas escuras, pois facilita
a visualizagdo.

Higienizacao das maos

A higienizagdo das mios deve seguir o que estabelece as legislagoes
sanitdrias vigentes.

Saiba mais

A Organizagdo Mundial de Saude estabelece orientagdes para adequada
! higienizagdo das mdos em estabelecimento de saude. Acesse o material

a seguir e saiba mais.

OMS. Higienizagdo correta das maos é fundamental para garantir

seguranga do paciente. Brasilia, DF: Ministério da Saude, 2016.

Controle microbiologico

Os alimentos podem ser veiculos de transmissio de microrganismos
e toxinas, e sendo a alimentagdo lactea a base alimentar e terapéutica para
criangas, é necessaria uma atengdo especial em estabelecer condi¢des higié-
nico-sanitarias adequadas para garantir a qualidade microbioldgica dos
alimentos e da dgua utilizados no preparo de férmulas e alimentos infantis
(GALEGO, et al., 2017).

Q:,oo Reflita
Imagine que um hospital ndo segue as especificagbes e normas
! adequadas para a os processos de trabalho em um lactario e interna uma
crianga em estado grave, se esta crianga receber uma mamadeira conta-
minada, como isso poderd agravar o seu estado de satide? E possivel que
esta contaminacgdo leve esta crianga a ébito?
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Algumas amostras de um conjunto de mamadeiras submetidas ao
aquecimento terminal, prontas para o consumo devem ser escolhidas ao
acaso e enviadas para analise. Uma contagem acima de 25 microrganismos
por mL, considerada alta, implica em cuidadosa revisdo de todo o processo.
Contagens baixas continuas ndo devem criar uma falsa sensagio de seguranga
(MEZOMO, 2002).

Seguem algumas recomendagdes de extrema importancia (PIOVACARI,
et al., 2009; GALEGO, et al., 2017):

o Apreparagio de uma férmula deve ser realizada em ambiente estéril,
a dgua utilizada para a dilui¢do do p6 deve estar acima de 70 °C,
temperaturas entre 80 °C e 90 °C levam a redugdo significativa do
valor nutricional das férmulas infantis.

o A permanéncia em temperatura ambiente deve ser de no maximo 30
minutos e em ambientes climatizados (20 °C a 24 °C) de no méximo
1,5 horas.

o A validade das férmulas infantis autoclavadas é de 24 horas em
temperaturas abaixo de 4 °C e as ndo-autoclavadas ¢ de 12 horas.

o Apodso “aquecimento terminal’, as mamadeiras contendo as férmulas
infantis auto—clavadas devem ser resfriadas o mais rapidamente
possivel.

o O reaquecimento das féormulas deve ser realizado em banho maria a
37 °C (temperatura corporal) e consumidas imediatamente.

Padronizacao de formulas infantis

Padronizar o tipo de férmula infantil a ser utilizada no hospital, isso com
respaldo do corpo clinico - médicos pediatras, enfermeiras e nutricionistas,
aumenta a eficiéncia do lactério, racionaliza o trabalho e a administracao
da mesma. Outras vantagens da padronizacdo de férmulas sdao (MEZOMO,
2002):

o Uniformizagdo das marcas, tipos e diluigdes das férmulas.
o Redugio de tipos de mamadeiras.

o Redugio do tempo de preparo.

o Redugio de custos.

e Menor nimero de equipamentos e utensilios.

e  Maior eficiéncia e rendimento do trabalho.
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Sem medo de errar

Natalia estd atuando em um novo projeto e dessa vez devera responder as
duvidas de seu cliente quanto ao fluxo de trabalho em um lactario.

Quanto ao fluxo de trabalho em um lactario Natalia devera informar as
etapas de trabalho que séo:

No setor de limpeza devera ocorrer a:

o Recepgdo dos frascos pré-enxaguados provenientes do bergario.
o Maceragdo, lavagem, enxague dos frascos e escoamento da dgua.
o Desinfec¢do quimica, fervura ou esterilizagdo por autoclavagem.

Depois destes processos, Natalia explicard que os frascos devem seguir
para o setor de preparo e devem ser etiquetados de acordo com a padro-
nizac¢do de formulas. O envase serd realizado, assim como a colocagdo dos
bicos, o aquecimento terminal e o armazenamento sob refrigeragdo. Para
distribui¢do, Natalia orientarda que férmulas devem ser aquecidas a 37 °C
e seguirem imediatamente para o consumo. Além dede esclarecer alguns
cuidados no processo de produgdo de férmulas infantis, como a checagem
criteriosa das etiquetas de identificacio das formulagdes/leite materno
conforme lista de ordem de produgéo; o calculo da quantidade total de cada
tipo de férmula a ser preparada, o preenchimento do formulério de controle
de lote de producdo de formula para rastreamento; a pesagem dos ingre-
dientes necessarios para iniciar a dilui¢do e o envase das formulagdes confe-
rindo o volume, com o previsto na etiqueta, seguindo a ordem de preparo:
1° - formulag¢des autoclavaveis, 2°- formulagdes ndo-autoclavaveis, 3° - leite
materno com adi¢do de fortificante.

Avangando na pratica

Material de higieniza¢ao inadequado

Descri¢ao da situagao-problema

Fabiana ¢ nutricionista de um lactdrio e na inauguracio foram adqui-
ridos todos os equipamentos e utensilios necessarios ao seu funcionamento.
Dentre os utensilios, a equipe de controle de qualidade optou por comprar
escovas de cerdas claras para escovagdo dos frascos, visto a cor clara ser
mais higiénica. Fabiana, por sua vez, ndo conhecia as especificidades em um
lactério e concordou com a compra. Certo dia a mae de uma crianga inter-
nada chamou Fabiana e sinalizou que o bico da mamadeira estava entupido, e
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a0 abrir a mamadeira encontrou uma cerda de escova no bico. Fabiana ficou
assustada com o ocorrido, afinal, se a cerda atravessasse o bico qual seria o
risco para a crianga? Como Fabiana devera proceder nesta situagdo?

Resolu¢io da situagao-problema

Fabiana, como nutricionista responsavel pelo lactario se arriscou.
Para assumir este servigo Fabiana deverd atualizar-se e ler os manuais de
controle higiénico-sanitédrio, assim como as legislacdes vigentes para poder
atuar com mais seguranca. Fabiana, depois de atualizar-se percebera que as
cerdas escuras sdo indicadas justamente para evitar estes incidentes e, por
isso, devera com urgéncia solicitar a troca das escovas por escovas de cerdas
escuras, assim, aumentara a possibilidade de enxerga-la caso alguma se
desprenda, evitando assim, riscos aos pacientes.

Faca valer a pena

1. Lactirio é uma unidade restrita destinada a limpeza, a esterilizagdo, ao preparo e

a guarda de mamadeiras, basicamente, de formulas infantis, a sua existéncia é obriga-
téria em estabelecimentos assistenciais de saide que possuam atendimento pedid-
trico.

Sobre lactério assinale a alternativa correta:

a) O lactario pode ser compartilhado com o preparo de Nutri¢ao Enteral, desde
que os horérios de manipulagdo sejam distintos.

b) O pé direito recomendado é de 2,5 m e a0 menos 1,5 m revestidos de azulejos.

¢) A limpeza manual é um tipo de limpeza mais completa, incluindo todas as
superﬁ'cies horizontais e verticais, internas e externas, realizada em ambientes,
equipamentos, utensilios e superficies de contato com os alimentos.

d) A preparacdo de uma férmula deve ser realizada em ambiente estéril, a dgua
utilizada para a dilui¢ao do pé deve estar acima de 100 °C.

e) O reaquecimento das formulas deve ser realizado em banho-maria a 45 °C e
consumidas imediatamente.

2. Os alimentos podem ser veiculos de transmissdo de microrganismos e toxinas, e
sendo a alimentagao lactea a base alimentar e terapéutica para criangas, é necessaria
uma atencdo especial em estabelecer condigoes higiénico-sanitdrias adequadas para
ga-rantir a qualidade microbioldgica dos alimentos e da dgua utilizados no preparo
de férmulas e alimentos infantis. A estrutura fisica de um lactdrio pode minimizar
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ou aumentar o risco de contaminagédo. Sabe-se que o lactdrio deve ser dotado de trés
dreas.

Relacione a drea a sua funcio e assinale a alternativa correta:

() Asatividades desta drea sdo receber, enxaguar, lavar e
escovar as mamadeiras, bicos, protetores, galheteiros e outros
utensilios, bem como ferver os bicos e sanitizar/esterilizar os
frascos.

() Destina-se a confec¢ao/ manipulagao de férmulas
prescritas. O uso desta sala é proibido para a elaboragao
de outras preparagées, exceto nutri¢ao enteral em horarios
predeterminados.

() Destinada a paramentacdo que deve ser de uso exclusivo e
descartével e substituido a cada sessdo de trabalho; e lavagem

A. Antessala

B. Sala de preparo

C. Sala de limpeza/

higienizagao das méos dos funciondrios.
a) C-A-B
b) B-C-A
¢) C-B-A
d) A-B-C
e) B-A-C

3. Samira ¢é nutricionista em um lactério e encaminha semanalmente uma amostra
aleatéria de um conjunto de mamadeiras que passaram pelo aquecimento terminal.
Ha seis meses nenhuma amostra apresentou indices acima de 25 microrganismos por
mL.

Qual deve ser a conduta de Samira com base nos dados citados? Assinale a alternativa

correta.

a)  Samira deve ficar tranquila e deixar o processo produtivo seguir como de costume,
inclusive ndo deve se preocupar com uma supervisao tao intensa como vinha fazendo.

b) Samira deve manter a sua supervisdo de forma incisiva, pois com resultados
satisfatorios frequentes podem levar a displicéncia na producdo das mamadeiras.

c) Samira pode dar atengdo a outras dreas do servico de nutrigao do hospital, visto
ndo ser necessaria a presenga de uma nutricionista no lactario.

d) Samira pode pedir a reducdo de sua carga hordria semanal no lactério, passando
a ficar apenas 10 horas semanais e o restante da carga hordria, 20 horas, se
dedicar aos estudos.

e) Samira nio precisa mais separar amostra das mamadeiras, pois se hd seis meses
os resultados sdo satisfatdrios é fato que os processos ja estio enraizados no
servigo.
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Unidade 3

Planejamento fisico-funcional de Unidades de
Alimentacao e Nutri¢cao

Convite ao estudo

Caro aluno, chegamos a Unidade 3 da disciplina de Planejamento e
Organizagao de UAN. Esta unidade abordard assuntos referentes ao funcio-
namento de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdao. Depois de conhecer
aspectos estruturais, como caracteristicas fisicas (paredes, teto, portas, janelas
etc.) é hora de sabermos dimensionar a area de uma UAN, ou seja, saber o
tamanho adequado em m? para determinado numero de refeicoes. Além disso,
esta unidade nos instruira sobre os tipos, quantidade e tamanho dos equipa-
mentos que compdem uma UAN, assim como sobre o niimero adequado de
colaboradores para executar as tarefas dentro desta UAN. Resumindo, esta
unidade nos ajudard a colocar uma UAN em pleno funcionamento, com
tamanho e namero de colaboradores adequados, assim como equipamentos e
utensilios suficientes. Com estes conhecimentos vocé serd capaz de organizar
e estruturar uma UAN, no que se refere 8 mao de obra, equipamentos e area.

Para imergirmos neste assunto de forma ainda mais pratica, vamos
conhecer Samuel, um nutricionista consultor na area de projetos. Samuel
orienta seus clientes quanto a estruturagdo completa de uma UAN (dimen-
sionamento de dreas, equipamentos e pessoal) e seu funcionamento.
Normalmente atua prestando consultoria a empresas de construgédo civil,
com foco em restaurantes institucionais e comerciais, e a empresas do ramo
de equipamentos para UAN.

Sera que Samuel atenderd adequadamente seus clientes? Tera ele conhe-
cimento suficiente nesta area?

Na Segdo 3.1 abordaremos a dimensdo em m? ideal para uma UAN, com base
no numero de refei¢des servidas e, no caso de hospitais, com base no numero de
leitos, e entenderemos também as etapas de um projeto. Na Se¢do 3.2 serdo apresen-
tados os tipos de equipamentos e utensilios, assim como seu dimensionamento, ou
seja, a quantidade e o tamanho necessarios para UAN, e a Se¢do 3.3 completard a
UAN com a determinag¢do da mao de obra, quantificaremos o niimero de pessoas
que devem fazer parte do quadro de colaboradores de uma UAN.

Agora, vamos estudar?



Secao 3.1

Dimensionamento de areas e setores em UAN

Dialogo aberto

Samuel, nutricionista consultor na area de projetos, foi contratado por
uma empresa do ramo automobilistico que pretende ampliar a sua rede
construindo uma unidade na cidade de Belo Horizonte, em Minas Gerais.
Para tanto, necessitard de um nutricionista para atuar junto a equipe de
engenharia no desenvolvimento do projeto da Unidade de Alimentagio e
Nutricdo Hospitalar. A equipe de engenheiros solicitou a Samuel que deter-
minasse a drea total necessdria para a constru¢do da UAN, assim como a
divisdo dos principais setores. A empresa trabalhara 24 horas e prevé em
seu quadro de funciondrios 520 colaboradores no turno do almogo, 340 no
turno do jantar e 200 no turno da ceia. Quais serdo os passos que Samuel
deverd percorrer para responder adequadamente aos anseios do cliente?
Qual parametro Samuel escolhera?

N3o pode faltar

Dimensionamento de areas e setores de unidades de alimentagio e nutri¢iao

A determinagdo da drea de uma UAN é uma tarefa complexa, pois
envolve uma série de variaveis. Os indices empregados para os calculos de
dimensionamento de dreas sdo bastante antigos, no entanto, sdo dados que
normalmente sio solicitados em concursos publicos.

As variaveis que norteiam o calculo de dimensionamento de dreas sdo os
seguintes (TEIXEIRA et al, 2000):

o Numero de refei¢oes — para definicdo da area deve ser considerado
o maior numero de refei¢des servidas em um turno de trabalho, ou
seja, se sdo servidos 550 almogos, 350 jantares e 200 ceias, deve-se
escolher como parametro para calcular o dimensionamento de 4rea
o nimero de refei¢des servidas no maior turno, o almoco. Afinal,
se uma UAN consegue produzir 550 refeicdes em um turno, com
certeza produzird qualquer quantidade menor que esta;

o Padrio de cardapios - existem cardapios simples, sem muitas varie-
dades, e outros repletos de opgdes e servicos adicionais. Diante disso,
a area de uma UAN para servigos mais diversificados tende a ser
maior, o que naturalmente dependerd da tecnologia empregada.
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o Modalidade e sistema de distribui¢do - em servigos centralizados,
considerando hospitais, a drea de porcionamento deve ser maior e as
copas dos andares menores.

o DPoliticas de compras e de abastecimento - unidades em que as
compras sdo mensais precisam de maior espago de armazenamento,
o contrario acontece em unidades em que as compras tem rotativi-
dade semanal.

Dimensionamento de areas e setores de unidades de alimentagio e
nutri¢iao nao-hospitalares

Para o dimensionamento da drea, deve ser considerado o padrido de
cardapio e o nimero de refei¢cdes, conforme apresenta a Tabela 3.1.

Tabela 3.1 | Indices para dimensionamento de &reas para unidades ndo hospitalares

Ne de refei¢oes m’ por pessoa

250 0,80

500 0,80

600 0,75

700 0,72

800 0,70

900 a 1000 0,60

Acima 1000 0,50

Cardépio Basico e intermedidrio Acrescentar 5%

Cardapio Superior Acrescentar 10%

Fonte: Lanzillotti (1973 apud TEIXEIRA et al., 2000, p. 103).

Para o clculo da rea total, basta multiplicar o nimero de refeigdes, sempre
considerando o maior turno, pela metragem por pessoa correspondente. Com
ainformacio da area total, é necessédrio dividi-la em setores conforme a Tabela
3.2, para isso, basta multiplicar a drea pela porcentagem correspondente. Vale
ressaltar que a soma das dreas nao podera ultrapassar a area total.

Tabela 3.2 | Percentuais para setorizagdo de UAN

Estocagem 10a12%
Preparo de Refeigoes 16 a20%
Higiene e Limpeza 62a8%
Distribui¢do das Refei¢coes 452 48%
Administragao 12%
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Fonte: Lanzillotti (1983 apud TEIXEIRA et al., 2000, p. 103).

(—2@ Exemplificando
: Supondo que uma UAN servird 180 desjejuns, 890 almogos, 450

jantares e 250 ceias o calculo deverd seguir os seguintes passos:

1. Verificar qual o maior turno de refei¢cdes; neste caso o almogo,
com 890 refeicdes.

2. Depois de saber o nimero de refei¢Ges, deve-se encontrar no
quadro a metragem por pessoa correspondente, neste caso
0,70 m? por pessoa.

3. Multiplicar o nimero de refeicdes pela metragem por pessoa.
Area total =890x0,70 = 623m?

4. Setorizagdo da darea:
estocagem = 623x10% = 62,3m2 a 623x12% = 74,76 m*

O célculo dos outros setores segue o mesmo formato.

Tabela 3.3 | Setores da UAN

Setores m?>
Estocagem 62,3a74,76
Preparo de Refeigoes 99,68 a 124,6
Higiene e Limpeza 37,38 a 49,84
Distribui¢do das Refeicoes 280,35 a 299,04
Administragao 74,76

Fonte: elaborada pela autora.

A soma das areas dos setores ndo poderd exceder, neste caso, 623 m?.

De acordo com a Norma Regulamentadora n° 24 (NR-24) do Ministério
do Trabalho, a drea da cozinha serd determinada depois de estabelecida a
drea do refeitdrio, ou como denominamos atualmente, a drea de distribuicdo
de refeicdes. O numero de refeigdes, neste caso, também serda a base dos
calculos, sendo utilizado 1/3 do total de comensais do maior turno, ou seja, se
uma UAN serve 250 almogos, 300 jantares e 50 ceias, o calculo tomard como
base 1/3 de 300, assim: 3003 =100 refeicdes (BRASIL, 1978).

A Tabela 3.4 aponta os pardmetros proposto pelo Ministério do Trabalho
através da NR-24.
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Tabela 3.4 | Pardmetros do Ministério do Trabalho

Refeitorio ou Distribuigdo de Refeicoes

1 m® por pessoa (considerar 1/3 dos comen-
sais do maior turno)

Cozinha

35% da 4rea do refeitorio

Estoque

20% da érea do refeitorio

Fonte: Brasil (1978, [s.p.]).

Utilizando o pardmetro da NR-24, ndo é possivel setorizar a UAN.

EQ'@ Exemplificando
! Uma UAN servird 120 almogos, 60 jantares e 30 ceias. Qual deve ser

a area para cozinha, armazenamento e refeitério?
Determinar 1/3 dos comensais do maior turno

1.

Silva Filho (1996) propde coeficientes para o dimensionamento de
areas (Tabela 3.5) e orienta que 0 mesmo seja multiplicado pelo nimero de
refei¢des de maior turno da UAN. Depois de encontrada a drea total, basta
setorizar com base no Tabela 3.6.

60-+-3=20

Multiplicar 1/3 dos comensais de maior turno por 1 m? para

encontrar a area do refeitorio.

20x1m? =20m?>

Multiplicar o valor encontrado no passo 2 por 35% para encon-
trar a drea da cozinha.

20%35% = 7m?

Multiplicar o valor encontrado no passo 2 por 20% para encon-
trar a drea de estoque.

20%20% = 4m>

Tabela 3.5 | Coeficientes para dimensionamento de dreas

Ne Refei¢oes Coeficientes Ne Refei¢oes Coeficientes
100 0,90 700 0,30
150 0,80 800 0,30
200 0,70 900 0,30
250 0,60 1000 0,30
300 0,50 1500 0,28
400 0,40 2000 0,26
500 0,35 3000 0,24
600 0,35 5000 0,20

Fonte: Silva Filho (1996, p. 127).
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Silva Filho (1996) também prop&e percentuais para setorizagdo conforme
a Tabela 3.6.

Tabela 3.6 | Percentual para setorizagdo de UAN

Administragao e Estoque

Recepgdo 5%
Despensa geral 7%
Céamara frigorifica 8%
Administra¢ido/geréncia 4%
Vestidrios e Sanitarios 8%
Deposito de materiais de Limpeza 2%
Total 34%

Cozinha Geral

Controle - Nutricionista 4%

Selegdo e lavagem de cereais; Pré-preparo 20%
de legumes e vegetais; Carnes, massas, sobre-
mesas e sucos

Despensa didria 3%
Copa “suja” 3%
Copa de lavagem de panelas 4%
Céamara de lixo 3%
Preparagao de dietas / Cocgao 15%
Total 52%
Refeitorio

Distribuiao (Copa de gargons, Area para 7%
balcdes térmicos, Area p/ esteira mecaniza-
da, Area para cafeteria, Area para balcoes
térmicos circulares, Sala de refeigdes).

Copa de cafezinho e copas auxiliares 2%
Area para preparagio de dietas, carros, 5%
copas para lavagem de lougas, sanitarios de

clientes.

Total 14%
TOTAL GERAL 100%

Fonte: Silva Filho (1996, p.127).

Dimensionamento de areas e setores de unidades de alimentacio e
nutri¢ao hospitalar
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A Resolu¢iao RDC ne 50, de 21 de fevereiro de 2002, estabelece parame-
tros para o dimensionamento de cozinhas hospitalares conforme as Tabelas
3.7 e 3.8 (BRASIL, 2002).

Tabela 3.7 | Pardmetro para dimensionamento de UAN hospitalar, exceto refeitério

Nuamero de Refeigdes m? por refei¢des
Até 200 refeicdes por turno 0,45
201 a 400 refeigdes por turno 0,30
401 a 800 refeigdes por turno 0,18
Acima de 800 refei¢oes por turno 0,16

Fonte: Brasil (2002, [s.p.]).

Tabela 3.8 | Pardmetro para dimensionamento de setores

Refeitério 1 m? por comensal

Area para lavagem e guarda de panelas 3m’

Area para recepgio lavagem e guarda de 3m’

carrinhos

Copa 2,6 m” dimensdo minima igual a 1,15 m

Fonte: Brasil (2002, [s.p.]).

Saiba mais
' Para mais detalhes sobre as dreas hospitalares, acesse a legislagdo:
\ BRASIL. Resolugdo RDC n2 50, de 21 de fevereiro de 2002. Ministério da
Saude.

Mezomo (2002) estabelece outros parametros para dimensionamento de
areas em UAN hospitalar para hospitais até 200 leitos:

. 1,80 m? por leito, com distribuicdo descentralizada, cabendo
aproximadamente 20% a recepgdo e estocagem, 50% ao preparo e cocgdo, e
30% a distribuicdo e demais dependéncias.

. 2,00 m? por leito, com distribui¢do centralizada, cabendo 20%
a recepgdo e estocagem, 45% ao preparo e cocgdo, e 35% a distribuigdo e
demais dependéncias.

H4, ainda, a recomendagéo de Passos (1987 apud TEIXEIRA et al., 2000,
p- 104):

. Até 60 leitos — 1 m? por leito;
. De 61 a 150 leitos - 0,75 a 0,90 m” por leito;
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o Acima de 150 leitos - estudo especial.

Essa referéncia nao propoe a setorizagao.

Assimile

Para unidades hospitalares, é importante seguir a legislagdo, ou seja, a
! RDC n2 50, no entanto, outras referéncias sdo bastante cobradas nos

concursos publicos.

Q:,DO Reflita

Atualmente, temos uma excelente tecnologia disponivel para Unidades
de Alimentagdo e Nutrigdo no que se refere a equipamentos, e muitos
destes equipamentos podem influenciar diretamente no dimensiona-
mento de dreas, ja que podem executar vdrias agdes pouco tempo e em
um espago fisico reduzido, o que exigiria uma area menor. Imagine se
ndo forem considerados os tipos de equipamentos que compordo esta
unidade, a area da mesma podera ser superestimada, por isso, o bom
senso aliado ao estudo e técnica sempre valem a pena.

Planejamento e projeto em UAN

O projeto de cozinhas industriais, segundo Abreu et al. (2013): requer
profissionais especializados; deve atender as especificagdes das legislagoes
vigentes; deve estar integrado ao projeto de arquitetura, ja que a inser¢do
tardia da cozinha no projeto arquitetonico pode gerar problemas funcionais
e estéticos; e deve utilizar tecnologia adequada para otimizagdo de espagos e
mao de obra.

E importante, ainda, que a equipe de planejamento conte com uma nutri-
cionista com conhecimentos sobre planejamento estrutural de UAN.

Sem medo de errar

Samuel, nutricionista consultor na 4rea de projetos, precisa responder ao
seu cliente qual a area total adequada para a construgdo da UAN, assim como
a sua setorizagdo. Para isso, Samuel devera escolher qual parametro utilizar.
Sabendo que os pardmetros sdo bastante antigos e que o mais recente data de
1996, estabelecido por Silva Filho, este deverd ser a sua escolha.

Escolhido o parametro a ser utilizado, Samuel deverd estabelecer o
numero de refei¢des que serd a base de célculo e, para isso, devera escolher o
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maior numero de refei¢es entre os turnos. Sendo 520 almogos, 340 jantares
e 200 ceias, o numero base serd de 520 refeigoes.

O préximo passo devera ser a aplicagdo do coeficiente estabelecido por

Silva Filho (1996):

Tabela 3.5 | Coeficientes para dimensionamento de dreas

Ne Refeigoes Coeficientes Ne Refeigoes Coeficientes
100 0,90 700 0,30
150 0,80 800 0,30
200 0,70 900 0,30
250 0,60 1000 0,30
300 0,50 1500 0,28
400 0,40 2000 0,26
500 0,35 3000 0,24
600 0,35 5000 0,20

Fonte: Silva Filho (1996, p. 127).

Observando a tabela, o coeficiente devera ser de 0,35. Com esse dado,
basta multiplicar o numero de refei¢oes pelo coeficiente e obter o resultado
de drea total de 182 m*

520%0,35=182m?2

Tendo em maos a 4rea total, deve-se estabelecer os setores com base nos
percentuais propostos por Silva Filho (1996), para isso, basta multiplicar a
drea total (182 m?) pelos percentuais:

Tabela 3.9 | Percentual para Setorizagdo de UAN

Administragao e Estoque m?

Recepgio 5% 182x5% =9,00
Despensa geral 7% 12,74

Cémara frigorifica 8% 14,56
Administragao/ geréncia 4% 7,28

Vestidrios e Sanitarios 8% 14,56

Deposito de materiais de Limpeza 2% 3,64

Total 34% 61,78
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Cozinha Geral

Controle - Nutricionista 4% 7,28
Selegdo e lavagem de cereais; Pré-preparo de legumes | 20% 36,4
e vegetais; Carnes, massas, sobremesas e sucos

Despensa didria 3% 5,46
Copa “suja” 3% 5,46
Copa de lavagem de panelas 4% 7,28
Camara de lixo 3% 5,46
Preparagao de dietas / Cocgao 15% 27,3
Total 52% 94,64

Refeitorio
Distribuicao (Copa de garcons, Area para balcoes 7% 12,74

térmicos, Area p/ esteira mecanizada, Area para
cafeteria, Area para balcoes térmicos circulares, Sala
de refei¢des).

Copa de cafezinho e copas auxiliares 2% 3,64
Area para preparagio de dietas, carros, copas para 5% 9
lavagem de lougas, sanitdrios de clientes.

Total 14% 25,38
TOTAL GERAL 100% 181,8

Fonte: elaborado pela autora.

Avanc¢ando na pratica

Dimensionamento de UAN hospitalar

Descri¢ao da situagao-problema

Juliana é nutricionista em um hospital que ird construir uma unidade em
outro bairro, e ela foi consultada pela equipe de arquitetos do hospital para
estabelecer a area total da UAN. Sabendo que esse hospital tera 185 leitos e a
distribuicéo sera centralizada, qual devera ser a resposta de Juliana?

Resolugao da situagao-problema

Embora a RDC n° 50 seja a recomendagido mais recente no que se refere a
area do servi¢o de nutri¢do hospitalar, os dados que Juliana tem sdo baseados
em leitos e tipo de distribuigdo, sendo assim, a referéncia que devera ser
escolhida por Juliana para o céalculo serd Mezomo (2002):
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e 2,00 m? por leito, com distribui¢do centralizada, cabendo 20% a
recepgdo e estocagem, 45% ao preparo e cocgdo e 35% a distribuicdo e demais
dependéncias.

Combasenareferéncia, Julianadeverarealizar o cdlculo: 185x 2,00 = 370m>
Depois de saber a drea total, deverd determinar os setores:

Recepcao e Estocagem = 370x20% =74m” ;

Preparo e Cocgdo = 370X 45% =166,5m” ;

Distribui¢do e demais dependéncias = 370x35% =129,5m*.

Faga valer a pena

1.a determinagdo da area de uma UAN ¢ uma tarefa complexa, pois envolve uma

série de variaveis. Diversos sdo os indices empregados para os célculos de dimensio-
namento de dreas em UAN e normalmente sdo baseados em nimero de refei¢oes.
Assinale a alternativa correta.

a) Para definicdo da drea, deve ser considerado o maior niimero de refei¢des servidas
de um turno de trabalho.

b) Para definicdo da drea, deve ser considerada a soma das refei¢des principais
servidas na UAN.

¢) Para definicio da drea, deve ser considerado o maior nimero de refei¢cdes servidas
entre o turno do almogo e jantar.

d) Para defini¢do da drea, deve ser a soma de todas as refei¢oes servidas na UAN,
tanto as principais quanto os outros servigos.

e) Para definicio da drea, deve ser considerado o maior nimero de refei¢cdes servidas
de dois turnos de trabalho.

2. Uma Unidade de Alimentac¢do e Nutrigdo fornecerd ao dia 720 almogos e 550
jantares. Qual deve ser a drea destinada ao refeitorio, de acordo com a Norma Regula-
mentadora n° 24 do Ministério do Trabalho, que trata das Condi¢des Sanitarias e de
Conforto nos Locais de Trabalho?

Assinale a alternativa correta.

a) 720 m%
b) 183 m>.
c) 240 m?
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d) 550 m?
e) 400 m?

3. Mezomo (2002) estabelece pardmetros para o célculo de drea de unidades de
alimentacdo e nutri¢do hospitalar baseada em leitos. Depois de uma pesquisa em 3

hospitais foram encontrados os seguintes dados:

Hospital 1 Hospital 2 Hospital 3
Ntmero de leitos 125 170 200
Area total da UAN 250 m* 340 m? 360 m*
Sistema de distribui¢do | Centralizado Descentralizado Descentralizado

Com base nos dados apresentados, assinale a alternativa correta:

a)  Os trés hospitais estdo apresentando areas corretas para UAN.

b)  Apenas o hospital 1 apresenta drea correta para UAN.

c) Apenas o hospital 1 e 2 estdo com dreas corretas.
d) A UAN do hospital 3 esta 40 m? menor.
e) A UAN do hospital 2 esta 34 m? maior.
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Sec¢ao 3.2

Dimensionamento e tipos de equipamentos

Dialogo aberto

Samuel, um nutricionista consultor que orienta seus clientes quanto a
estruturagdo completa de uma UAN (dimensionamento de dreas, equipa-
mentos e pessoal) e seu funcionamento, estd prestando servicos a equipe
de engenheiros de uma empresa automobilistica e, depois de ter atendido
com detalhes as primeiras solicitagdes no que se refere 4 determinacdo da
area total e de setores da UAN a ser construida na nova unidade da empresa
que serd instalada em Minas Gerais, foi novamente contratado para prestar
consultoria, agora para determinar quantos balcdes térmicos serdo necessa-
rios para atender a seus clientes sem formagao de filas.

E importante relembrar que a empresa trabalhara 24 horas por dia e prevé
em seu quadro de funcionarios 520 colaboradores no turno do almogo, 340
no turno do jantar e 200 no turno da ceia. O horario dos servigos sdo os
seguintes:

e Almoco - das 10h as 13h.
o Jantar — das 17h as 20h.
o Ceia - dasOh as 2h.

Como Samuel desenvolvera o célculo para atender mais esta demanda?

N3o pode faltar

Tipos e classificagio dos equipamentos

Prezado aluno, a escolha e disposi¢do dos equipamentos na Unidade de
Alimentagéo e Nutri¢do irdo determinar o fluxo de trabalho. Espera-se que o
fluxo seja racional, evitando cruzamentos desnecessarios e estrangulamento
de circulagio, e, além disso, o nivel de ruido do equipamento deve ser anali-
sado antes da compra para evitar a polui¢do sonora.

Algumas varidveis interferem diretamente no dimensionamento dos
equipamentos, tais como: o nimero de refei¢cdes servidas; o tipo de cardapio
e numero de opgdes; o tempo disponivel para o preparo dessas refeicdes; a
politica de compras (diaria, quinzenal ou mensal); o sistema e modalidade de
distribuicio; se as refei¢des sdo produzidas e servidas no mesmo local ou trans-
portadas para outro local; ou se a modalidade de distribui¢ao ¢ de self service.
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Os equipamentos podem ser classificados em basicos e de apoio. Sdo
classificados como bésicos aqueles necessarios a produg¢io de refeicdes, como
fogdo, panelas, descascador de legumes, processador de alimentos etc.; os de
apoio sdo os que vao auxiliar e facilitar o trabalho, como balcdes de trabalho,
equipamentos sobre rodizios etc.

Saiba mais

Existe uma infinidade de equipamentos para cozinhas industriais. Com
H a necessidade de melhoria da qualidade e produtividade, muitas tecno-

logias foram inseridas na alimentagdo coletiva. O artigo indicado abaixo

trata deste assunto. Vamos ler?

PEREIRA, N.; AVILA, H. As novas tecnologias no desenvolvimento da

restauragdo coletiva. Acta Portuguesa de Nutrigdo [on-line], n. 2, 2015,

p. 14-20.

Os principais equipamentos utilizados em UAN dividem-se em
(TEIXEIRA et al., 2000; OLIVEIRA, 2009):

o Unidade Modular - caracterizada por dimensdes 1000 x 1000
mm, e os equipamentos acoplam-se entre si. Utilizados especialmente para
pequenos espagos, como cozinhas de fast food ou restaurantes localizados
em shoppings.

o Unidade Convencional - inclui equipamentos tradicionais de
dimensodes variadas, normalmente utilizados em d4rea fisica maior.

o Linha gastronorm - padrdo mais utilizado no Brasil. Da estocagem
a distribui¢do, o planejamento ¢é realizado em fun¢do de um recipiente
padrdo com 53 cm x 35,5 cm, mais conhecido como cuba de a¢o inox, ou
apenas “GN”. Mesas, carrinhos de transporte, estufas, geladeiras, fornos,
entre outros, sdo projetados em func¢do da dimenséo da cuba.

Figura 3.1 | Unidade Modular —ilha de coc¢do

Fonte: http://www.gastroubm.com.br/template/images/ilha-de-coccao-I-900.jpg. Acesso em: 11 nov. 2018.
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Figura 3.2 | Unidade Convencional — equipamentos de dimens&es variadas (fogdo e fritadeira)

Fonte: http://rionox.com.br/cozinhaindustrial/wp-content/uploads/2015/05/FSC-N-300x281.jpg. Acesso em:
11 nov. 2018.

Figura 3.3 | Linha Gastronorm- forno combinado (projetado com base nas dimens&es das cubas)

Fonte: https://www.italiaatavola.net/images/contenutiarticoli/rational-food-300.jpg. Acesso em: 11 nov. 2018.

Dimensionamento de caldeiras/caldeiroes

Figura 3.4 | Caldeir&o a vapor em UAN Os caldeirdes sao grandes
m F panelas a vapor com capacidade

‘ , 7 para coc¢do de grande quanti-

dade de alimentos. As capaci-
dades disponiveis para aquisigéo,
a depender do tamanho da area
fisica, sao 100L, 200L, 300L, 400L

ou 500L. A Figura 3.4 ilustra uma
caldeira em funcionamento.

Fonte: https://www.portalabcrede.com.br/portal/
uploads/noticias_img/11608/image-5-.jpg. Acesso em:
11 nov. 2018.
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Para

Assimile

Nas UAN os caldeirdes sdo utilizados especialmente para o preparo de
arroz e feijdo, mas também podem ser utilizados para outros preparos
que demandam grandes recipientes, por exemplo, feijoada, dobradinha,
carne em cubos etc.

dimensionar o tamanho e a quantidade de caldeirdes para uma

UAN, é necessério saber o tempo de coc¢do do alimento em questdo e a
possiblidade de reutilizagio do equipamento, além disso, as informagdes per
capita do alimento, indice de cocgdo e nimeros de refei¢des a serem servidas
sdo primordiais.

A férmula para determinar a capacidade do caldeirdo é a seguinte:

per capita xIC xntumero de refeigoes

L)

Exemplificando
Qual deve ser a capacidade de um caldeirdo para o preparo de arroz
para servir 1200 refeigGes, sendo o per capita de 80g e o indice de
cocgdo de 3?
Para resolver essa questdo, basta aplicar a férmula:

80x3x1200=288000g = 288 Litros
Como a panela é a vapor, deve-se somar 10% devido a formacgdo da
camada de ar, entdo:

288+10% = 316,8 Litros

A decisdo de compra poderd ser uma caldeira de 400L ou duas de
200L ou ainda uma de 200L e duas de 100L. Essa decisdo depende
da intensdo de uso do equipamento, da disponibilidade financeira e
do espaco fisico da UAN.

Agora, vamos imaginar que vocé acabou de assumir a geréncia de uma
UAN e nela j4 existe uma caldeira, no entanto, vocé ndo tem a menor ideia
da quantidade de alimento que podera preparar nela. Para isso é necessario a
plicar a férmula de volume, férmula esta que vocé pode aplicar também para
canecas e panelas (MEZOMO, 2002).

V=8 xr’xh

Onde: V= volume, 7t = 3,14, r = raio e h = altura
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Assimile
O diametro é a medida de uma extremidade a outra de uma circunfe-
! réncia e o raio é a metade desta medida.

DIAMETRO

A

RAIO

Cl@ Exemplificando
! Supondo que na UAN que vocé comecgou a trabalhar haja uma

caldeira com as seguintes medidas: 1 m de didametro e 0,63 m de
altura. Qual a capacidade desta caldeira?

V =3,14x0,50% x0,63 = 0,49455m’

Esse valor deve ser transformado em litros; sabe-se que 1 m3 é igual
a 1000 litros, entdo, basta multiplicar o valor encontrado por 1000.
0,49455x1000 = 494,55 litros = 500 L

Qual a quantidade de alimentos vocé podera preparar nessa caldeira
de 500L?

Imaginemos que essa caldeira sera utilizada para o preparo de
feijdo. Para saber quanto de feijdo cru poderemos colocar nela,
precisaremos saber o indice de Coc¢do do Feijdo e aplicar a seguinte
formula:

Volume da caldeira - 10% ciAmara de ar
Indice de cocgdo

Consideremos que o indice de cocg¢do do feijdo seja igual a 4, qual
serad a quantidade de feijdo cru que utilizaremos?

500-50

=112,5Kg

Dimensionamento de balcées de distribuicio, recipientes para balcoes
e fornos

Para definir o numero de balcdes necessarios para uma UAN, serd preciso
estimar o tempo médio em que as refeicdes serdo distribuidas e o horario em
que serdo servidas. Para esse calculo, é importante considerar o turno com o
maior numero de atendimentos. Segundo Teixeira et al. (2000), o pardmetro
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para servir refeicdes é de 1 minuto para servir 10 refeicdes. Tomando por
base esse parametro, e considerando o tempo disponivel para sua distri-
bui¢do como sendo 2 horas, para servir 2400 refei¢cdes, quantos balcdes
seriam necessarios?

O primeiro passo é determinar quantas refeicdes é possivel servir no
periodo de 2 horas:

1 minuto 10 refeig¢Ges

120 minutos (2 horas) -------------- x refeicoes
x =120x 10 = 1200 refei¢coes

O segundo passo é determinar quantos balcdes serdo necessarios para
atender as 2400 refei¢des.

1 balc@o -----------=-nmmeen- 1200 refei¢oes
x balcoes --------------mmoo- 2400 refeicoes
x = 2400 + 1200 = 2 balcoes

Para dimensionar os outros equipamentos, como fogdo, descascador de
legumes, fritadeira, cubas de inox (recipientes para balcdes), entre outros, é
necessario saber a capacidade produtiva do equipamento, o tempo neces-
sario para o preparo e depois estabelecer a regra de trés.

O tempo médio para que um descascador descasque 6kg de batatas é
de aproximadamente 2 minutos (esse dado pode mudar de acordo com o
fabricante do equipamento); se um restaurante precisar descascar 150 kg
de batatas em 40 minutos, devera possuir 2 descascadores ou adquirir um
descascador com melhor capacidade produtiva.

6 kg de batatas --------------- 2 minutos
x kg de batatas --------------- 40 minutos
4
x=20X6_ 150ke
1 descascador --------------------- 120 kg
x descascadores ------------------ 150 kg
1 1
X= 20 x1_ 1,25 descascadores

120

7

Para determina¢do da quantidade de fornos ou cdmaras de forno, é
necessdrio ter como pardmetro o tempo de coc¢io da preparagdo de maior
per capita. Por exemplo, se uma camara de forno prepara 14,5 kg de frango
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assado em 25 minutos, para assar 300 kg em 3 horas, seriam necessdrias 3
camaras de forno.

14,5kg--------- 25minutos
x Kg ---------- 180 minutos

14,
w1800, kg
1 cAmara ------------ 104,4 Kg em 3 horas
X cAmaras ----------- 300 kg

300

x=——=2,87 =3 cAmaras de forno

T 104,4

Aquisi¢ao de equipamentos

A compra de um equipamento exige a descri¢do completa do mesmo,
sem deixar davidas. Os dados necessarios para a aquisi¢do de um equipa-
mento sdo (TEIXEIRA et al., 2000; MEZOMO, 2002):

. Nome do equipamento;

o  Capacidade nominal (produtiva);
. Material de fabricagao;

. Fonte de alimentagdo (voltagem);
. Acessdrios.

Antes de qualquer compra, deve ocorrer a cotacdo de precos com ao
menos trés fornecedores.

Manutengao preventiva e corretiva

De acordo com Teixeira et al. (2000), existem dois tipos de manuteng¢io:
corretiva e preventiva. A manutencdo preventiva deve ser realizada periodi-
camente, e 0 nome ja diz, ela deve evitar que o equipamento pare de funcionar
devido a defeitos, o que possivelmente atrapalharia todo o processo de
produgdo ou causaria acidentes de trabalho. Para isso, deve ser estabelecido
um cronograma que inclua todos os equipamentos da UAN ou uma agenda
de manutengéo em etapas.
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ch Reflita

Infelizmente, a manutengdo preventiva ndo é a realidade de uma grande
: quantidade de UANSs, e isso provoca muitos transtornos nos restau-
rantes. Imagine se no cardapio esta programado para a sobremesa bolo
formigueiro e infelizmente o forno é elétrico estad quebrado. Sera que o
cliente entenderd a troca de carddpio? Se houvesse um cronograma de

manutengdo preventiva esse problema teria acontecido?

A manutengido corretiva ¢é feita apenas quando o equipamento quebra,
causando sérios problemas ao processo produtivo. Todo equipamento deve ter
uma ficha de controle em que sejam anotadas todas as manutengdes e pegas
trocadas, e suas respectivas datas. Essa ficha, em longo prazo, podera servir
como ferramenta para previsdo de vida util das pecas e necessidade de trocas.
Fornecera, também, informacdes para o célculo de depreciagdo, uma despesa
ndo desembolsada que traduz a perda do valor de um ativo devido ao desgaste.

Sem medo de errar

Samuel, um nutricionista consultor que orienta seus clientes quanto a
estruturagdo completa de uma UAN e seu funcionamento, deverd atender
mais uma vez seu cliente com o profissionalismo costumeiro. Dessa vez,
devera dimensionar o nimero de balcdes térmicos para atender aos clientes
considerando um servi¢o que engloba 520 almogos, 340 jantares e 200 ceias.
O horario dos servigos sdo os seguintes: almogo, das 10h as 13h; jantar, das
17h as 20h; e ceia, das Oh as 2h.

Samuel deverd determinar o turno com maior numero de atendimentos,
neste caso os 520 almogos. Depois, devera realizar o calculo aplicando a regra
de trés, utilizando como pardmetro 1 minuto para servir 10 refei¢oes, e o
tempo para realizar esse servico, que sdo 3 horas (10 as 13h).

1 minuto --------=--===--------- 10 refeicoes

180 minutos (3horas) -------- x refeigoes
180x10

x= X0 1800refeicdes em 3 horas.

Depois de efetuado o calculo, Samuel percebera que 1 balcido térmico é
suficiente para atender a maior demanda de clientes, ou seja, os 520 almogos
com folga, pois, no periodo das 10h as 13h, conseguiria servir até 1800 refei-
¢Oes. Samuel mais uma vez demonstra ao cliente seus conhecimento e inspira
ainda mais confianca.
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Avancando na pratica

A insatisfacdo dos clientes

Descri¢ao da situagao-problema

Os clientes de uma UAN apreciam muito quando o cardépio inclui batata
frita. No entanto, nos ultimos meses, Ana Maria, nutricionista desta UAN,
tem recebido muitas reclamagdes devido ao atraso na reposi¢do desse prato
no balcio térmico, formando filas imensas no restaurante.

A UAN possui uma fritadeira com capacidade de produgédo de 20 kg de
batatas congeladas por hora e precisa servir 800 almogos ao dia com dispo-
nibilidade de 3 horas para o preparo. Ana Maria acredita que a capacidade
produtiva do equipamento seja mais do que suficiente e que o problema esta
em seus colaboradores que fazem “corpo mole”. Serd que Ana Maria tem
razao? Para tirar a prova e mostrar aos colaboradores que tinha razdo, Ana
Maria resolveu provar a sua hipotese analisando a produgdo de sua fritadeira.
Qual foi o resultado encontrado por ela?

Resolugio da situagao-problema

Ana Maria devera resolver essa questio aplicando a regra de trés a partir
da capacidade produtiva de seu equipamento e do tempo disponivel para o
preparo. Além disso, precisara determinar o per capita da batata congelada.

A capacidade produtiva da fritadeira é de 20 kg de batata congelada por
hora e o per capita para batata frita, em sua unidade, é de 120 g por pessoa.
Sabendo o per capita, Ana Maria devera calcular a produgio total de batata
frita para servir os 800 clientes, neste caso, basta multiplicar 120g por 800
refei¢des e o resultado sera 96000g ou 96 Kg de batata.

Com estas informagdes em maos Ana Maria devera estabelecer a regra de trés:

1 hora ------------—-- 20 kg de batatas

3 horas -------------- x kg de batatas

X _203 60 kg de batatas

1 fritadeira -------—------ 60 kg de batatas em 3 horas
x fritadeiras ------------ 96 kg de batatas em 3 horas
X = 196 =1, 6 fritadeiras = 2 fritadeiras
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Depois de realizado o calculo Ana Maria perceberd que sua hipotese

estava errada e que o equipamento (fritadeira) ndo atende a demanda de 800
refei¢des, portanto, serd necessdria a aquisicdo de mais uma fritadeira ou
outra com capacidade produtiva maior.

Faca valer a pena

1. A escolha e disposi¢do dos equipamentos na Unidade de Alimentagdo e Nutri¢ao

irdo determinar o fluxo de trabalho. Espera-se que o fluxo seja racional, evitando cruza-

mentos desnecessarios e estrangulamento de circulagio e, além disso, o nivel de ruido

do equipamento deve ser analisado antes da compra para evitar a poluigdo sonora.

Sobre tipos e classificagdo de equipamentos, analise as assertivas e assinale a alterna-

tiva correta.

L

IL.

II1.

a)
b)
<)
d)
e)

Sao classificados como equipamentos de apoio aqueles necessarios & produgdo
de refeigdes como fogdo, panelas, descascador de legumes, processador de
alimentos, entre outros.

Unidade Modular é caracterizada por dimensdes 1000 x 1000 mm e os equipa-
mentos acoplam-se entre si. Utilizada especialmente para pequenos espagos,
como cozinhas de fast food ou restaurantes localizados em shoppings.

Linha gastronorm é o padrdo mais utilizado no Brasil. Da estocagem a distri-
buigdo, o planejamento é realizado em fun¢do de um recipiente padrdo, com 53
cm x 35,5 cm, mais conhecido como cuba de ago inox, ou apenas “GN”.

Apenas a I estd correta.
I, II e III estdo corretas.
I e IIT estao corretas.

II e IIT estao corretas.

I e IT estdao corretas.

2. Vocé é uma nutricionista recém-admitida em uma UAN que possui uma chapa

bifeteira de sobrepor, de 40 x 40 cm, com uma capacidade produtiva de 120 bifes por hora.

Quantas chapas serdo necessarias para que vocé possa produzir 880 bifes em 2 horas?

Assinale a alternativa correta.

a)
b)
<)
d)
e)

3 chapas.
2 chapas.
4 chapas.
1 chapa.

5 chapas .
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3. Thais é nutricionista e trabalha em uma UAN que serve 1800 almogos ao dia, 580
jantares e 250 ceias. Foi liberada para Thais a compra de um descascador de batatas/

legumes. O per capita de batata para as preparagdes é de 150 g. O tempo disponivel

para pré-preparo ¢ de 1,5 horas e o espaco fisico disponivel é restrito. Thais entrou em

contato com trés fornecedores para saber a capacidade produtiva dos equipamentos

e recebeu o seguinte retorno:

Caracteristicas Fornecedor 1 | Fornecedor 2 | Fornecedor 3
40 k 60 ki

Capacidade Produtiva & POTI5, kg por hora & Por
hora hora

Avaliando as trés possibilidades, assinale a alternativa correta.

a)
b)

<)

d)

e)

hais poderd comprar de qualquer um dos trés fornecedores.

Thais deverda comprar do Fornecedor 3, pois a capacidade produtiva é maior e
precisara apenas de 2 fritadeiras, visto ter um espago restrito.

Thais deverd comprar do Fornecedor 2, pois a capacidade produtiva é boa e
precisara apenas de 1 fritadeira, visto ter um espago restrito.

Thais deverd comprar do Fornecedor 1, pois a capacidade produtiva é boa e
precisara apenas de 8 fritadeiras, visto ter um espago restrito.

Thais deverda comprar do Fornecedor 3, pois a capacidade produtiva é maior e
precisara apenas de 3 fritadeiras, visto ter um espago restrito.
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Secao 3.3

Dimensionamento de Pessoal

Dialogo aberto

Samuel, um nutricionista consultor na drea de projetos de Unidades de
Alimentagdo e Nutri¢do, continua prestando servi¢os a empresa automobi-
listica que pretende ampliar sua rede no Brasil com uma nova unidade na
cidade de Belo Horizonte, em Minas Gerais. Samuel ja fechou dois trabalhos
com a empresa e agora esta partindo para a nova tarefa que lhe foi solicitada,
mas, desta vez, sua atuacdo serd com os colaboradores da drea de RH. Samuel
foi desafiado a entregar uma quantificacdo de pessoal necessério para colocar
a UAN em funcionamento, ou seja, quantos colaboradores serdo necessa-
rios para que a UAN possa realizar a sua principal fungio, que é a producio
de refei¢des. Uma informagdo que ndo pode ser esquecida é que a empresa
trabalhara 24 horas e prevé em seu quadro de funciondrios 520 colaboradores
no turno do almogo, 340 no turno do jantar e 200 no turno da ceia. Qual serd
a resposta de Samuel? De que forma fara o calculo? Quais informagdes serdo
necessarias para Samuel chegar no nimero ideal de pessoal?

N3o pode faltar

Variaveis que interferem no Dimensionamento de Pessoal de uma UAN

Dimensionar é quantificar o numero de colaboradores necessarios
para desempenhar as fun¢des relacionadas as Unidades de Alimentagdo e
Nutricdo. Para essa quantificagdo, algumas variaveis precisam ser conside-
radas (TEIXEIRA et al., 2000):

Politica de RH da organizagdo: o pessoal contratado pela organizagdo
tem importancia apenas pelos servicos que desempenha ou também sdo
consideradas suas necessidades e objetivos pessoais? Qualquer que seja a
politica de RH adotada na organizagdo, tem reflexo direto no trabalho de
recrutamento, sele¢do e treinamento, repercutindo na quantidade e quali-
dade da mao de obra (MO).

Padriao de atendimento da UAN: estd diretamente relacionado com o
sistema de atendimento da organiza¢do. A mao de obra de restaurantes de
luxo representa cerca de 40 a 50% do custo, enquanto sistemas de autosser-
vigo tem um custo de 5 a 10%.

Recursos fisicos: a drea fisica destinada a UAN, sua distribuicdo, a
disposi¢ao dos diversos setores, o layout racional ou nio influenciam na
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quantificagdo de pessoal e na agilidade das atividades. Areas muito grandes
demandam muito mais deslocamentos, retardando o servigo e exigindo um
numero maior de colaboradores.

Padrio do cardapio: o nimero de funciondrios necessarios para o
servico depende do tipo de cardapio oferecido (popular, médio ou de luxo).
Os cardapios que oferecem mais opgdes aos seus clientes demandam mais
colaboradores.

Tipos de refeigdes: as UAN hospitalares e algumas UAN ndo-hospita-
lares servem todas as refeicdes de um dia, constituindo cerca de 5 a 6 refei-
¢des ao dia, e isso exigird um nimero maior de profissionais. Existem outras
UAN que fornecem apenas uma das refei¢ces do dia, 0 almogo, por exemplo.

Sistema de distribuigdo: sistemas descentralizados em unidades hospita-
lares demandam maior numero de copeiras, o inverso ocorrera nos sistemas
centralizados e mistos.

Modalidade do servi¢o: unidades com atendimento individualizado
a mesa exigem um maior nimero de funciondrios quando comparadas ao
servico de cafeteria, tipo self service.

Horario de refei¢oes: Em servicos com horarios de distribui¢do extensos,
realizados em diversos refeitérios, ou em unidades de internagéo e refeitd-
rios, hd maior necessidade de pessoal.

Sistema de higienizagédo: no sistema descentralizado, o tempo necessario
a operagdo de lavagem é maior do que no sistema centralizado. Nos sistemas
mistos, essas operagdes demandam um tempo ainda mais longo.

Dependéncia administrativa: as instituigdes governamentais geralmente
admitem um ndmero de funciondrios superior as suas necessidades, o que
difere das institui¢des privadas.

Nivel de tecnologia: a adogao de tecnologias mais sofisticadas acaba por
reduzir a necessidade de pessoal.

Jornada de trabalho: a jornada de trabalho estabelecida pela
Consolidacio das Leis Trabalhista é de 44 horas semanais. Em UAN, vérias
escalas sdo admitidas:

. 8 horas/dia, de 2¢ a 6* feira e 4 horas aos sdbados, com folgas aos
domingos, sem precisar de substituto de folga;

. 8 horas/dia, de 2¢ a 6* feira e 4 horas aos sdbados, com folgas aos
domingos, requerentes substituto de folgas;

. 12/36, ou seja, trabalha-se 12 horas e folga-se 36 horas.
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o Carga hordria semanal distribuida por igual pelos dias da semana;
esta escala é a mais comum, conforme exemplo apresentado no Quadro 3.8:

Quadro 3.1 | Diferentes escalas de trabalho em UAN

UAN que atende de segun-
da-feira a sexta-feira

UAN que atende de segun-
da-feira a sabado

UAN que trabalha de
domingo a domingo com
escala de folga aos finais de
semana

5 dias trabalhados

6 dias trabalhados

6 dias trabalhados e escala
de substituigao nas folgas

44h / 5 dias = 8,8h traba-
lhadas
Exemplo: das 7h as 13h e das
14 as 16:48h

44 / 6 dias = 7,33h traba-
lhadas
Exemplo: das 7 as 11h e das
12 as 15:20h

44/ 6 dias = 7,33h

Exemplo: aos finais de se-
mana o volume de refei¢oes
em UAN nao hospitalares é
bem menor, o que possibilita
elaborar uma escala de folga
com a propria equipe. Nas
unidades hospitalares é
comum a contratagio de um
folguista.

Fonte: elaborado pela autora.

Assimile

Mesmo conhecendo os calculos que veremos a seguir, as variaveis
! citadas sempre deverdo ser consideradas, visto que cada unidade tem o
seu proprio protocolo de funcionamento e isso interferira diretamente
no nimero de colaboradores necessarios.

Métodos para calculo de pessoal em unidades hospitalares

O calculo de pessoal para as unidades hospitalares toma por base o
numero de leitos do hospital ou 0o nimero de funciondrios do hospital, vamos
aprender cada uma das possibilidades:

Em relagio ao numero de leitos do hospital (MEZOMO, 1983 apud

MEZOMO, 2002):

Calcula-se 1 funciondrio para cada 8 leitos (1:8). Entdo, para saber
quantos colaboradores sdo necessarios para a UAN de um hospital de 500
leitos, deve-se montar a regra de trés.
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1 colaborador ------------- 8 leitos
x colaboradores ----------- 500 leitos

X:% =62,5=063 colaboradores

Esse calculo ja prevé substitutos para folgas e férias, que sdo as chamadas
auséncias previstas. Para determinar substitutos para as auséncias imprevistas
(faltas e licencas), acrescenta-se 20%. ( 63+ 20% =75,6 =77 colaboradores )

Vale ressaltar que esse calculo foi proposto por Mezomo em 1983, isso
significa que é muito antigo e ndo contava com tantas tecnologias que temos
hoje. No entanto, ainda, sdo calculos solicitados em concursos publicos.

Em relagao ao quadro de pessoal total do hospital

Este célculo estabelece uma porcentagem do quadro total de colabora-
dores do hospital destinados a UAN e pode variar de 6 até 12%, entretanto,
8% ¢ a margem mais usual.

Para determinar a quantidade de colaboradores destinada a UAN de um
hospital com 200 funcionarios, basta multiplicar pela porcentagem indicada
e depois calcular o substituto de folga.

Quantidade de colaboradores = 200 x 8% = 16 colaboradores

Cilculo de substitutos para folgas: para cada 6 colaboradores, acrescentar
1 como folguista, pois as folgas sdo semanais. Para esse calculo, também deve
ser feita a regra de trés.

6 colaboradores --------------- 1 substituto
16 colaboradores -------------- X substitutos
16

X = Z = 2,67 folguistas

16 colaboradores + 2,67 folguistas = 18,67 colaboradores

Célculo de substitutos de férias e feriados: como cada funcionario tem
direito a 30 dias de férias por ano, multiplica-se 0 nimero de funciondrios
por 30 dias, tem-se o total de dias/férias do pessoal do servigo.

Total de dias de férias do pessoal da UAN = 18,67 x 30 = 560,1 dias

Em média, ao ano, o colaborador tem direito a 44 dias de descanso, sendo

30 dias de férias e mais 14 feriados (foram considerados os feriados da cidade
de Sdo Paulo, vocé deve calcular com o nimero de feriados do municipio
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onde a UAN estiver situada), isso significa que ele trabalhard ao ano 321 dias.
Dividindo-se os dias totais de férias de todos os colaboradores pelos dias
efetivamente trabalhados no ano, tem-se o total de substitutos de férias.

>

56
Substitutos de férias = =1,74 colaboradores

Total de colaboradores = 16 colaboradores + 2,67 folguistas + 1,74 substitutos de férias

Total de colaboradores = 20,41 = 20 colaboradores

Métodos para calculo de pessoal em unidades nao hospitalares (coleti-
vidades sadias)

Segundo Gandra et al. (1983 apud Mezomo, 2002), o célculo de colabo-
radores para o atendimento de coletividades sadias deve estar baseado na
produtividade, ou seja, na producéo de refeigdes por minuto, por isso, propoe
o numero de minutos para a produgdo de uma refei¢do conforme a Tabela
3.10. Esse método também pode ser utilizado para unidades hospitalares,
mas ndo é o mais usual.

Quadro 3.10 | Numero de minutos para produgdo de uma refei¢do para populagdo sadia

Numero de refei¢oes | Numero de Minutos | Numero de refeigdes | Numero de Minutos

300 |----- 500 15|-——-- 14 1000 |----- 1300 10]----- 9
500 |----- 700 14 |----- 13 1300 |----- 2500 9|--—--8
700 |----- 1000 13 |----- 10 2500 e mais 7

Fonte: Gandra et al.(1983 apud ABREU et al., 2003, p.125).
Com base no quadro deve ser calculado o Indicador de Pessoal Fixo (IPF):

ne de refeicdes X n° de minutos
IPF = ¢

jornada de trabalho em minutos

IPF = Indicador de Pessoal Fixo, n° de refeicoes = a soma de todas as
refei¢des servidas na UAN - refei¢cdes principais e intermedidrias.

Na sequéncia, deve ser calculado o Indicador de Substitui¢io de
Descanso (ISD):

ISD = dias do ano - dias de descando

dias de descanso

Dias de descanso: soma-se os 30 dias de férias somados as 48 folgas
anuais (conta-se os domingos) e aos 14 feriados (verifique a quantidade do
seu municipio). O total de dias de descanso sera de 92 dias. Para dias do ano,
considera-se 365 dias.
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ISD = 365-92 2,97
92

Para escala 12x36 vocé devera rever os dias de folgas anuais.

O préximo célculo é Indicador de Pessoal Substituto (IPS) e o Indicador
de Absenteismo Diério (IAD).

IPS = IPF
ISD
IAD < média didria de colaboradores ausentes x 100

n° de pessoal fixo

Para calcular a média didria de colaboradores ausentes, deve-se consi-
derar um periodo de 15 ou 30 dias, somar todas as auséncias por licenga,
afastamentos e faltas e dividir pelo periodo analisado.

EQ'@ Exemplificando
! Durante um periodo de 30 dias, uma UAN que tem 45 funciondrios,

contabilizou 15 dias de afastamento e 3 faltas, entdo, a média de
colaboradores ausentes no periodo foi de 0,6 auséncias ao dia. O

IAD desta UAN é:

1 1
média didria de colaboradores ausentes = 53—+03 = 3—?) =0,6

IAD = M:@:L%%
45 45

E por fim, calcula-se o Indicador de Pessoal Total (IPT).
IPT = IPF +IPS + IAD (de IPF)

Caso seja uma UAN em processo de inauguragio, sem informagoes de
auséncias, visto ainda nédo estar em funcionamento, o IPT pode ser calculado
somando IPF e IPS, sem acrescentar o IAD. O quadro de pessoal podera ser
analisado posteriormente.

Cl@ Exemplificando
! Uma UAN que fornece 500 refei¢des ao dia tem apresentado uma

produtividade muito baixa, entregando os seus servigos com atraso
e gerando muita reclamacgdo dos clientes. Essa UAN, em um periodo
de 15 dias, contabilizou 3 faltas e 3 dias de licenga médica. Essa UAN
conta com 16 colaboradores e trabalha em uma escala 6x1, ou seja,
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os colaboradores trabalham 6 dias e descansam 1 dia. Serd que os
atrasos na entrega dos servigos estdo relacionados a um quadro de
pessoal abaixo do necessdario? Vamos verificar fazendo os calculos
propostos?

Inicialmente, vamos calcular a jornada de trabalho.

Jornada de trabalho = 44 horas semanais = 7,33h/dia

6 dias trabalhados
O segundo passo é transformar essas horas em minutos, para isso,

basta aplicar a regra de trés, visto que 1 hora tem 60 minutos.

1 hora ---------------- 60 minutos
7,33 horas ----------- X minutos
x =7,33 x 60 minutos = 439,8 minutos

Agora, basta aplicar as férmulas proposta por Gandra et al. (1983):

500 refei¢des - 14 minutos 7000
439,8 minutos 439,8

IPF = = 15,92 colaboradores

O ISD para essa escala é fixo e foi calculado acima, sendo 2,97.

15,92
IPS = —— =5,36 colaboradores
2,97
34+3 6
média didria de colaboradores ausentes = % = E = 0,4
IAD = w:i:ml%
15,92 15,92

IPT = 15,92 + 5,36 + (15,92 x 2,51%)

IPT = 15,92 + 5,36 + 0,40

IPT = 21,68 = 22 colaboradores

Tendo essa UAN apenas 16 colaboradores, uma das causas pode ser a

falta de pessoal. No entanto, ndo temos informagdes sobre as tecnolo-
gias existentes nesta UAN, o que impede uma analise mais detalhada.

Método baseado no indice de produtividade Individual

Abreu et al. (2002) prop6s parametros para o Indice de Produtividade
Individual, que podem ser utilizados para determina¢do do quadro de
pessoal de uma UAN. Essa forma de calculo é mais atualizada e de simples
execu¢do. A Tabela 3.11 apresenta estes parametros.

122 - U3/ Planejamento fisico-funcional de Unidades de Alimentagao e Nutrigao



Tabela 3.11 | Numero de refei¢des produzidas e/ou servidas por empregado

Nuamero de Refeigoes IPI Ntmero de Refeigdes IPI
Até 100 1/30 1000 - 1500 1/55
100 - 300 1/35 1500 - 3000 1/60
300 - 500 1/40 Acima de 3000 1/66
500 - 1000 1/50

Fonte: Abreu et al. (2002, p.126).

ooc Reflita
O aumento do quadro de colaboradores de uma UAN ndo aumenta na

mesma medida em que o nimero de refeicdes aumentam. No entanto, a

produtividade aumenta mesmo sem aumentar o quadro de pessoal, por

qué? Vocé saberia responder?

A partir do quadro, é possivel quantificar o nimero de colaboradores de

uma UAN aplicando a regra de trés. Se uma UAN for servir 800 refei¢des ao
dia, precisara de 16 colaboradores.

1 funcionario ------------ 50 refeicdes
x funcionérios ---------- 800 refeicoes

_s0

X =16 colaboradores

Distribuigao de pessoal em UAN
Mezomo (1983 apud TEIXEIRA et al., 2000) apresenta percentuais para a

distribui¢ao aproximada dos colaboradores nas diversas areas da UAN.

Tabela 3.12 | Distribui¢do aproximada de colaboradores por érea

Areas Percentuais (%) Areas Percentuais (%)
Administragio 15 Cafeteria 7
Recebimento e 18 Copas de distri- 12
estocagem buigao
Preparo de géneros 11 Lavagem de louga + 8

faxina
Cocgdo 20 Servigo noturno 6
Merenda, lanche, 5
desjejum

Mezomo (1983 apud TEIXEIRA et al., 2000, p.157).

Se, por exemplo, o IPT de uma UAN for 15 funcionérios, basta multi-
plicar este valor por cada percentual apresentado na Tabela 3.12.
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15 X 15% = 2,25 colaboradores para a drea administrativa.

Para proceder a divisdo da equipe nas outras areas, basta seguir o mesmo
processo. O bom senso ¢ primordial para saber se devemos arredondar o
valor de 2,25 para 3 ou para 2. Isso dependerd das varidveis ja abordadas no
inicio desta secdo.

Pesquise mais
CQ A produtividade ndo deve ser analisada apenas sob o ponto de vista
- quantitativo, mas existem outras variaveis qualitativas a serem consi-
deradas. Afinal, o que é produtividade? A resposta é apresentada no
material abaixo:
SANTANA, A. M. C. A produtividade em unidades de alimentagdo
e nutri¢do: aplicabilidade de um sistema de medida e melhoria da
produtividade integrando a ergonomia. 2002. Tese (Doutorado em
Engenharia de Produgdo) — Programa de pds-graduagdo em Engenharia
de Produgdo - Universidade Federal de Santa Catarina, Floriandpolis —
SC, p. 16-24.

Sem medo de errar

Samuel, para manter o seu prestigio junto a empresa mineira, devera
entregar o que se pede, calculando o numero de colaboradores necessarios
para a UAN. Ele tem ciéncia de que a literatura mantém férmulas matema-
ticas da década de 1980 e, por isso, dard preferéncia ao calculo baseado no
indice de produtividade, que é o mais recente.

O indice de produtividade é baseado no nimero de refeicdes e obtido
através da aplicagdo da regra de trés com o pardmetro correspondente. Em
primeiro lugar, Samuel devera saber a quantidade de refeicdes que serdo
produzidas na nova unidade. Para isso, somard as refei¢des de todos os turnos.

5204340+ 200 = 1060 refei¢cdes

Depois da soma, Samuel saberd que serdo produzidas/servidas 1060
refei¢oes ao dia na empresa automobilistica e, com esse dado, pode aplicar
a regra de trés. A produtividade para 1060 refeicdes é 1:55. Agora, Samuel
aplicara a regra de trés:

1 colaborador ----------- 55 refeigoes

x colaboradores -------- 1060 refei¢oes

x:% =19,27 colaboradores
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A resposta que Samuel entregard aos seus clientes é que serdo necessarios
19 colaboradores para colocar a UAN em funcionamento.

Avanc¢ando na pratica
Falta de Colaboradores

Descri¢ao da situagao-problema

Ana Maria é nutricionista em uma UAN que presta servigos produzindo/
servindo 2150 refei¢cdes ao dia. Todos os dias, escuta reclamagdes de seus
colaboradores de que o servigo estd muito pesado, além disso, tem aumen-
tado muito o ndmero de horas extras, acarretando um aumento de custo
do servico prestado. Ana Maria ja falou com o seu chefe sobre o assunto,
dizendo que precisa de novas contratagdes para aumentar o seu quadro de
pessoal, que atualmente conta com 28 colaboradores, no entanto, seu chefe
pediu que ela mostrasse isso com calculos e nao apenas com uma conversa.
Como Ana Maria convencera seu chefe?

Resolugio da situagao-problema

Ana Maria devera calcular o indice de produtividade, demonstrando
quantos colaboradores sdo necessarios para a UAN e quantos realmente
existem. O indice de produtividade esperado para 2150 refei¢des é de 1
colaborador produzindo 60 refei¢des, entdo sua unidade deveria contar com
36 colaboradores.

1 colaborador -------- 60 refeicoes

x colaboradores ----- 2150 refeicoes

xz% = 35,83 colaboradores

Tendo em maos o déficit de 8 colaboradores, Ana Maria devera pleitear
junto ao seu chefe novas contratagdes.

Faca valer a pena

1. Dimensionar ¢ quantificar o numero de colaboradores necessarios para desem-

penhar as fungdes relacionadas as Unidades de Alimenta¢do e Nutricdo. Para essa
quantifica¢do, algumas varidveis precisam ser consideradas, pois elas facilitam a
andlise critica dos resultados obtidos com as mais diversas formulas.
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Sobre assas variaveis, analise as assertivas abaixo e assinale a alternativa correta.

I.

II.

III.

a)
b)
<)
d)
e)

Padrdo de atendimento da UAN: estd diretamente relacionado com o sistema de
atendimento da organizagdo. A mio de obra de restaurantes de luxo representa cerca
de 40 a 50% do custo, enquanto sistemas de autosservigo tém um custo de 5 a 10%.
Recursos fisicos: a drea fisica destinada a UAN, sua distribui¢ao, a disposi¢ao dos
diversos setores, layout racional ou nao influenciam na quantificagdo de pessoal
e na agilidade das atividades. Areas muito grandes demandam muito mais
passos, retardando o servigo e exigindo um nimero maior de colaboradores.
Padréo do carddpio: o nimero de funciondrios necessarios para o servico depende
do tipo de cardépio oferecido (popular, médio ou de luxo). Os cardapios que
oferecem mais opg¢des aos seus clientes demandam menos colaboradores.

I, II e III estdo corretas.
I e IT estdo corretas.
Apenas I estd correta.

I e IIT estao corretas.
Apenas III estd correta.

2. Uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do serd inaugurada em um hospital na
cidade de Sdo Paulo e prevé o atendimento a 200 leitos. Segundo Mezomo (1983),

qual serd o numero de colaboradores necessarios para essa Unidade de Alimentagdo

e Nutri¢do Hospitalar?

Assinale a alternativa correta.

a)
b)
<)
d)
e)

15 colaboradores.
35 colaboradores.
25 colaboradores.
19 colaboradores.
30 colaboradores.

3. Vocé foi contratado para analisar o quadro de colaboradores das 3 Unidades

de Alimenta¢do e Nutrigdo de uma rede hospitalar, no entanto, existe, em cada

unidade, um numero diferente de colaboradores destinados & UAN, sem considerar

os folguistas e substitutos de férias, o que tem intrigado os diretores dessa rede de

hospitais, afinal, o nimero de funciondrios total de cada um dos hospitais é o0 mesmo.
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Hospital Hospital A Hospital B Hospital C
Colaboradores do | 550 550 550
hospital

Colaboradores 44 65 25
destinados 8 UAN

Analisando o quadro acima, assinale a alternativa correta.

a)

b)

<)

d)

e)

Todos os hospitais apresentam numero adequado de colaboradores; possivel-
mente, a tecnologia empregada em cada UAN deve motivar a diferenga.

Apenas o Hospital C esta correto, o quadro de pessoal dos outros hospitais estd
superestimado.

Apenas o Hospital A estd adequado, mantendo um percentual de 9% do quadro
total de funciondrios do hospital.

Estdo com quadro de pessoal adequado os hospitais A e B, pois apresentam um
percentual em relagdo ao quadro de funcionérios do hospital de 6 a 12% e, possi-
velmente, a tecnologia empregada em cada UAN deve motivar essa diferenca.
Nenhum dos hospitais apresenta quantidade correta de colaboradores em suas UAN.
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Unidade 4

Saude e seguranca no trabalho e legislacao
trabalhista

Convite ao estudo

Prezado aluno, é com imensa satisfagdo que chegamos a tltima unidade
da disciplina de Planejamento e Organizagdo de UAN. Depois de aprender
a estruturar uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo no que se refere a
estrutura fisica e escolha de equipamentos e, aprender a colocar esta UAN
em funcionamento, dimensionando o ntimero de colaboradores, é hora de
tornar o ambiente de trabalho e as tarefas seguras, além de garantir os direitos
trabalhistas dos colaboradores e também saber informé-los dos seus deveres.

O estudo desta disciplina tem como objetivo tornd-lo capaz de
elaborar carddpios adequados as normas do Programa de Alimentacdo do
Trabalhador - PAT e as regras gerais de elaboragdo de cardépios e planejar
estruturas adequadas para que este cardapio possa ser produzido, garantindo
mao de obra, equipamentos e utensilios em quantidade suficiente e ambiente
de trabalho seguro, seguindo as normas de seguranca e satide no trabalho.

Para nos aproximarmos de situa¢des do cotidiano, vamos acompanhar a
trajetdria de Samanta e Jéssica. Samanta é nutricionista de uma Unidade de
Alimentagdo e Nutri¢do que fornece ao dia 750 refei¢des incluindo almogo,
jantar e ceia. Sua unidade conta com 15 colaboradores. Samanta considera
sua equipe boa, pois sdo comprometidos e ndo costumam apresentar faltas
sem justificativa.

Samanta tem um relacionamento muito préximo com a sua equipe,
sempre se interessou muito em estudar quando cursava nutri¢do e uma das
disciplinas que mais gostava era Planejamento e Organizagio de UAN, por
isso escolheu atuar nesta drea. Samanta tem consciéncia que trabalhar na
drea de Alimentaciao Coletiva é ter um desafio novo todo dia, afinal lidar
com pessoas por si sO ja é um desafio, ainda mais quando o cumprimento
de normas deve ser sempre fiscalizado. Diante do grande numero de refei-
¢oes servidas, Samanta solicitou ao seu superior a abertura de uma vaga para
estagiario de nutrigdo e foi prontamente atendida. Fez o processo seletivo e
agora tem uma auxiliar chamada Jéssica que esta no 3° semestre do curso
de Nutri¢@o. Jéssica auxiliara Samanta nos trabalhos administrativos. Como
serd que Jéssica se saird nessa nova empreitada de sua carreira profissional?



A sec¢do 1 desta unidade abordara conceitos sobre acidentes de trabalho
e as normas regulamentadoras que regem este topico e vdo de encontro as
necessidades das UAN, ainda nesta se¢do serdo apresentados os Equipamentos
de Protecdo Individual de uso obrigatério de todos os manipuladores de
alimentos da UAN.

Nas secoes 2 e 3 discutiremos o tema Legislagdo Trabalhista, apresen-
tando topicos contidos na Consolidagdo das Leis Trabalhistas e esclarecendo
davidas que serdo aquelas que o profissional nutricionista deverd sanar em
seu ambiente de trabalho.

Vamos aos estudos?

Boa sorte!



Secao 4.1

Acidente de Trabalho e Normas
Regulamentadoras

Dialogo aberto

Como vimos anteriormente, Samanta é nutricionista em uma UAN que
produz ao dia 750 refei¢oes e conforme relato considera sua equipe eficaz, no
entanto, precisou da contratagdo de uma estagidria para lhe auxiliar em suas
tarefas. Jéssica foi a estagidria selecionada, estudante do 3° semestre do curso
de graduag¢do em Nutrigdo.

Samanta, muito agil, ja solicita uma tarefa, pede a Jéssica que faga uma
listagem dos EPIs necessarios para a UAN e o porqué de sua importincia,
pois em outro momento precisardo fazer um inventario dos EPI existentes e
reposi¢cdo dos mesmos, caso seja necessario. Além disso, a equipe da CIPA
existente na empresa é muito rigorosa e sempre realiza auditoria. Samanta
também pediu que Jéssica escrevesse os procedimentos necessarios em caso
de acidente na cozinha. De que forma Jéssica pode elaborar para Samanta esta
listagem e os procedimentos? Jéssica conseguira responder com seguranga,
demonstrando todo o conhecimento adquirido?

Ndo pode faltar

Acidente de trabalho: Atos e Condigdes inseguras

O acidente de trabalho ¢ aquele que ocorre pelo exercicio do trabalho a
servigo da empresa ou de empregador doméstico, provocando lesdo corporal
ou perturbac¢io funcional, que cause a morte ou a perda ou redugio, perma-
nente ou tempordria, da capacidade para o trabalho.

Sdo considerados acidentes de trabalho a doenga profissional, ou seja,
doenga produzida ou desencadeada pelo exercicio do trabalho e a doenca do
trabalho, aquela desencadeada em fungido das condi¢des em que o trabalho é
realizado, além disso, o acidente que venha a ocorrer fora do local de trabalho
e do horario de trabalho, mas que o trabalhador esteja em servigo externo ou
no percurso da casa para o trabalho e vice-versa, qualquer que seja o meio
de locomocio, também é caracterizado acidente de trabalho (BRASIL, 2015).

De acordo com Sousa (2009), os acidentes podem ser causados por atos
ou condigdes inseguras. Os atos inseguros sdo a¢des provenientes do traba-
lhador e que podem leva-lo a sofrer um acidente (ndo usar o equipamento de
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protecio individual, brincadeiras com facas, correr no ambiente de trabalho),
e condi¢des inseguras incluem deficiéncias, defeitos e irregularidades nos
quais o trabalhador é exposto no ambiente de trabalho (pisos quebrados,
tomadas com fios aparentes, a ndo entrega de EPI).

Assimile
Em caso de acidente:

! e nunca omitir um acidente do trabalho;

e prestar socorro ao funcionario no local mais préximo;

e comunicar o acidente do trabalho a Previdéncia Social até o 12 dia
util seguinte ao da ocorréncia, através da Comunicacdo de Acidente
de Trabalho — CAT;

e em caso de morte, comunicar imediatamente a autoridade compe-
tente (policia).

Normas regulamentadoras trabalhistas especificas 1 - NR1 -
Disposi¢des Gerais

As Normas Regulamentadoras - NR foram aprovadas pela Portaria n° 3214
de 08 de junho de 1978, com base no Capitulo V das Consolida¢des das Leis
Trabalhistas - CLT que trata da Seguranca e da Medicina do Trabalho e passou
por varias atualizagdes, sendo a tltima realizada em 2009 (BRASIL, 1978).

A Norma Regulamentadora nimero 1 (NR-1) aborda as responsabi-
lidades acerca da Seguranca e Medicina do Trabalho e esclarece que as
normas sdo de observancia obrigatoria, tanto pelas empresas privadas como
as publicas, que possuem empregados regidos pela Consolidagdo das Leis
Trabalhista - CLT.

De acordo com a CLT, as Delegacias Regionais do Trabalho, o empre-
gador e o empregado tém responsabilidades de aplicacdo da seguranca e
medicina do trabalho (CLT).

Sao responsabilidade das Delegacias Regionais do Trabalho:

o Adotar medidas necessdrias a fiel observancia dos preceitos legais e
regulamentares sobre seguranca e medicina do trabalho;

o Impor as penalidades cabiveis por descumprimento dos preceitos
legais e regulamentares sobre seguranga e medicina do trabalho;

o Embargar obra, interditar estabelecimento, setor de servigo,
canteiro de obra, frente de trabalho, locais de trabalho, maquinas e
equipamentos;
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Notificar as empresas, estipulando prazos, para elimina¢do e/ou
neutraliza¢do de insalubridade;

Atender requisi¢des judiciais para realizacio de pericias sobre
seguranca e medicina do trabalho nas localidades onde niao houver
Meédico do Trabalho ou Engenheiro de Seguranga do Trabalho regis-
trado no Ministério do Trabalho.

Sdo responsabilidades do empregador:

Cumprir e fazer cumprir as disposi¢des legais e regulamentares sobre
seguranga e medicina do trabalho;

Elaborar ordens de servico sobre seguranga e saide no trabalho,
dando ciéncia aos empregados por comunicados, cartazes ou meios
eletronicos;

Informar aos trabalhadores:

I. Os riscos profissionais que possam originar-se nos locais de
trabalho;

II. Os meios para prevenir e limitar tais riscos e as medidas adotadas
pela empresa;

II. Os resultados dos exames médicos e de exames complementares de
diagndstico aos quais os proprios trabalhadores forem submetidos;

IV. Os resultados das avaliagdes ambientais realizadas nos locais de
trabalho.

Permitir que representantes dos trabalhadores acompanhem a
fiscalizagdo dos preceitos legais e regulamentares sobre seguranca e
medicina do trabalho;

Determinar procedimentos que devem ser adotados em caso de
acidente ou doenga relacionada ao trabalho.

Sao responsabilidades dos empregados:

Cumprir as disposigoes legais e regulamentares sobre seguranga e satide
do trabalho, inclusive as ordens de servico expedidas pelo empregador;

Usar o Equipamento de Protecao Individual fornecido pelo empregador;

Submeter-se aos exames médicos previstos nas Normas
Regulamentadoras - NR;

Colaborar com a empresa na aplicagdo das Normas Regulamentadoras
- NR.
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Prezado aluno, muitas NRs estdo diretamente relacionadas com a atuagéo
em Unidades de Alimentagio e Nutrigdo, por isso, sio de observancia obriga-
toria para os profissionais que gerenciam o servigo nesta area de atuacdo
(BRASIL, 2009). A seguir estudaremos cada uma delas.

Norma Regulamentadora 4 - NR4 - Servicos Especializados em
Engenharia de Seguranga e em Medicina do Trabalho (SESMT)

As empresas privadas e publicas, que possuam empregados regidos pela
Consolidagao das Leis do Trabalho - CLT, manterdo, obrigatoriamente,
Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho - SESMT.

Objetivo: Promover a saude e proteger a integridade do trabalhador no
local de trabalho.

Equipe: Médico do Trabalho, Engenheiro de Seguranga do Trabalho,
Técnico de Seguranca do Trabalho, Enfermeiro do Trabalho e Auxiliar
ou Técnico em Enfermagem do Trabalho. Os profissionais integrantes
do SESMT devem possuir formagdo e registro profissional no respec-
tivo Conselho Profissional, quando existente. O técnico de seguranca do
trabalho e o auxiliar de enfermagem do trabalho deverdo dedicar 8 (oito)
horas por dia para as atividades. O engenheiro de seguranca do trabalho,
o médico do trabalho e o enfermeiro do trabalho deverido dedicar, no
minimo, 3 (trés) horas (tempo parcial) ou 6 (seis) horas (tempo integral)
por dia.

Atribuigées: As atividades dos profissionais integrantes do SESMT sédo
essencialmente prevencionistas, embora néo seja vedado o atendimento de
emergéncia, quando se tornar necessario. Entretanto, a elabora¢do de planos
de controle de efeitos de catastrofes, de disponibilidade de meios que visem
ao combate a incéndios e ao salvamento e de imediata atencio a vitima deste
ou de qualquer outro tipo de acidente estdo incluidos em suas atividades
(BRASIL, 2016).

Norma Regulamentadora 5 - NR5 - Comissdo Interna de Prevencao
de Acidentes - CIPA

Objetivo: Prevencido de acidentes e doencas decorrentes do trabalho, de
modo a tornar compativel permanentemente o trabalho com a preservagdo
da vida e a promogio da satde do trabalhador.

Representagiao: A CIPA serd composta de representantes do empregador
e dos empregados, de acordo com o dimensionamento da empresa e serdo
definidos por elei¢do interna.
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Atribuigoes: identificar os riscos do processo de trabalho, e elaborar o mapa
de risco, com a participagdo do maior nimero de trabalhadores, com assessoria
do SESMT (Servigos Especializados em Engenharia de Seguranga e Medicina do
Trabalho), divulgar aos trabalhadores informacdes relativas a seguranca e satide
no trabalho, divulgar e promover o cumprimento das Normas Regulamentadoras,
bem como clausulas de acordos e convengdes coletivas de trabalho, relativas a
seguranca e saude no trabalho, dentre outras (BRASIL, 2011).

Norma Regulamentadora 6 - NR6 - Equipamento de Protec¢io
Individual - EPI

O Equipamento de Protecdo Individual — EPI é todo dispositivo ou
produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado & protecgdo
de riscos suscetiveis de ameagar a seguranca e a saude no trabalho. Compete
ao SESMT, ouvida a CIPA e trabalhadores usudrios, recomendar ao empre-
gador o EPI adequado ao risco existente em determinada atividade.

Cabe ao empregador quanto ao EPI:
o Adquirir o EPT adequado ao risco de cada atividade e exigir seu uso;

o Fornecer ao trabalhador somente o EPI aprovado pelo drgdo nacional
competente em matéria de seguranca e saide no trabalho;

o Orientar e treinar o trabalhador sobre o uso adequado, guarda e
conservagao;

o Substituir imediatamente, quando danificado ou extraviado;
o Responsabilizar-se pela higienizacdo e manutengio periddica;

o Comunicar ao Ministério do Trabalho qualquer irregularidade obser-
vada; e

o Registrar o seu fornecimento ao trabalhador, podendo ser adotados
livros, fichas ou sistema eletronico.

Cabe ao empregado quanto ao EPI:
o Usar, utilizando-o apenas para a finalidade a que se destina;
o Responsabilizar-se pela guarda e conservagio;

o Comunicar ao empregador qualquer alteragio que o torne imprdprio
para uso; e

o Cumprir as determinag¢des do empregador sobre o uso adequado.

Caro aluno, caso vocé seja o nutricionista que gerencie uma equipe de
colaboradores em uma UAN, vocé devera orientar e fiscalizar a entrega pela
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empresa e a utilizagdo obrigatoria e adequada do EPI (BRASIL, 2018). O
quadro 4.1 ilustra os EPIs comumente utilizados em UAN.

Quadro 4.1 | Tipos de EPI para uso em UAN

Tipo de Protegao

Riscos

EPI indicado

Cranio

Impactos e cabelos arrancados

Capacete (em dreas que assim o
exijam) / touca

Visual e Facial

Impactos (particulas

solidas, quentes ou frias);
substéncias (poeiras, liquidos,
vapores e gases irritantes);

Oculos de seguranga (frituras e
produtos quimicos de limpeza)

Deficiéncia de oxigénio, por

Mascara (utilizada para
colaboradores que acompanham

impacto de objetos pesados,
superficies quentes, umidade.

Respiratoria contaminantes toxicos (gasosos e . s
p processos de desinsetizagdo e
particulas) -
desratizagdo)
O ruido ¢ um elemento de ataque
individual que se acumula, . . <
. . . .o Protetor auricular de inser¢ao ou
Auricular produzindo efeitos psicoldgicos externo
e, posteriormente, fisioldgicos, na
sua maioria irreversiveis.
- , Avental antichama (altas
Projegao de particulas, calor,
radia¢do, chamas, respingos de temperaturas)
Tronco ‘. A 8 Avental de PVC (umidade)
dcidos, substancias que penetram P .
. : Capa térmica (baixas
na pele, umidade excessiva.
temperaturas)
Luva de nitrila cano longo (
protegao quimica - lavadores de
panelas)
Luva latex de limpeza (umidade)
Luva 4 fios algodao com
antiderrapante (carregar produtos
. s em estoque
Golpes, superficies cortantes e que) .
Membros . J o Aparador /luva térmico
. abrasivas, substancias quimicas, -
superiores o o (manusear utensilios quentes).
choque elétrico, radiagoes.
Luva de malha de ago (corte de
alimentos, especialmente carnes)
Luva de corte tricotada (corte de
alimentos, exceto carnes)
Mangote (fritura - evitar
respingos de gordura quente no
brago.)
Superficies cortantes e abrasivas, . .
pertic o . Bota antiderrapante (umidade e
substéncias quimicas, cinzas
Membros uentes, frio, perigos elétricos quedas)
inferiores d > 1110, berlg ? Sapato antiderrapante (umidade

e quedas)

Fonte: elaborado pelo autor.
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Qooc Reflita
O uso de EPIem UAN é de extrema importancia, pois as atividades execu-
: tadas carregam consigo riscos de acidente de trabalho. Gestores de UAN
que ndo prezam pela instrugdo e fiscalizagdo do uso de EPI estdo sujeitos
a surpresas desagradaveis. Vocé é capaz de enumerar os acidentes que
podem ocorrer em UAN por falta de EPI?

Norma Regulamentadora 7 - NR7 - Programa de Controle Médico de
Saude Ocupacional - PCMSO

O PCMSO tem por objetivo avaliar e prevenir as doengas consequentes
da atividade profissional. Este controle deve ser realizado por um profissional
médico, especializado em medicina do trabalho, devendo ser realizado o
exame médico admissional, periddico, demissional, de retorno ao trabalho
apos licenga médica e mudanca de fungdo (ABREU et al, 2003). Os exames
complementares exigidos para a area de UAN estdo discriminados nas legis-
lagbes sanitarias vigentes em cada municipio, assim como a periodicidade
que pode ser anual ou semestral.

EQ'@ Exemplificando
! No Estado de Sdo Paulo a portaria CVS-5 de 19 de abril de 2013 estabe-

lece que os exames médicos devem ter periodicidade anual. Ja a legis-
lagdo do municipio de Sdo Paulo, a Portaria n? 2619 de 06 de dezembro
de 2011, estabelece exames laboratoriais de coprocultura e copropara-
sitolégico semestralmente para colaboradores que manipulem direta-
mente os alimentos e anualmente para os manipuladores de alimentos
embalados. Procure saber sobre a legislagdo de sua regido.

Para cada exame médico realizado, o médico emitird o Atestado de Saude
Ocupacional - ASO, em 2 (duas) vias. A primeira via do ASO ficara arqui-
vada no local de trabalho do trabalhador a disposi¢do da fiscalizagdo do
trabalho. E a segunda via do ASO sera obrigatoriamente entregue ao traba-
lhador, mediante recibo na primeira via.

Compete ao empregador:

o Garantir a elaboragdo e efetiva implementagio do PCMSO, bem
como zelar pela sua eficacia;

o Custear sem 0nus para o empregado todos os procedimentos relacio-
nados ao PCMSO;

Segdo 4.1 / Acidente de Trabalho e Normas Regulamentadoras - 137



o Indicar, dentre os médicos do SESMT, da empresa, um coordenador
responsavel pela execugdo do PCMSO;

« No caso deaempresa estar desobrigada de manter médico do trabalho,
de acordo com a NR 4, devera o empregador indicar médico do
trabalho, empregado ou ndo da empresa, para coordenar o PCMSO;

o Inexistindo médico do trabalho na localidade, o empregador podera
contratar médico de outra especialidade para coordenar o PCMSO
(BRASIL, 2013).

Norma Regulamentadora 9 - NR9 - Programa de Prevengao de Riscos
Ambientais - PPRA

Objetivo: preservagio da saude e da integridade dos trabalhadores,
através da antecipac¢io, reconhecimento, avaliagdo e consequente controle
da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que venham a existir no
ambiente de trabalho, tendo em consideracio a prote¢ido do meio ambiente
e dos recursos naturais.

O PPRA ¢ parte integrante do conjunto mais amplo das iniciativas da
empresa no campo da preservagdo da satde e da integridade dos trabalha-
dores, devendo estar articulado com o disposto nas demais NRs, em especial
com o Programa de Controle Médico de Saide Ocupacional - PCMSO
previsto na NR-7 (BRASIL, 2017).

Para efeito da NR9 e de acordo com a Portaria n° 25 de 19 de dezembro
de 1994 consideram-se os riscos fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos e
riscos de acidentes existentes no ambiente de trabalho, sendo cada um deles
identificado por cor conforme figura 4.1 (BRASIL, 1994; BRASIL, 2017).

Uma das orienta¢des estabelecida na NR5 é a elaboragao do Mapa de
Riscos, que consiste em representagio grafica do reconhecimento dos riscos
existentes nos diversos locais de trabalho, e visa a conscientiza¢éo e infor-
magcdo dos trabalhadores através da facil visualiza¢do dos riscos existentes
na empresa.

Os riscos, conforme apresentados na figura 4.1, devem ser simbolizados
por circulos de trés tamanhos: Pequeno com didmetro de 2,5 cm, Médio, com
didmetro de 5 cm e Grande, com didmetro de 10 cm e nas cores ja citadas.
Estes circulos serdo representados em planta baixa ou esbogo do local de
trabalho analisado. O Mapa de Riscos deverd permanecer afixado em cada
local analisado, para informagao dos colaboradores (BRASIL, 1994).
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Figura 4.1 | Riscos presentes no ambiente de trabalho e as cores correspondentes

Fisicos (Cor Verde)

(ruido, vibragoes, pressdes anormais, temperaturas

extremas, radiagées)

Quimicos (cor Vermelha)

(poeiras, fumos, névoas, neblinas, gases ou vapores)

Bioldgicos (cor Marrom)

(bactérias, fungos, bacilos, parasitas, protozoarios,

virus)
Riscos Ambientais —
Ergonomicos (Cor Amarela)

(esforgo fisico intenso, levantamento e transporte
manual de peso, exigéncia de postura inadequada,
controle rigido de produtividade, imposi¢do de
ritmos excessivos, jornadas de trabalho prolongadas,

monotonia e repetitividade, estresse fisico ou psiquico)

Acidentes (cor Azul)

(arranjo fisico e iluminagao inadequada, maquinas e

equipamentos sem protecdo, ferramentas inade-

quadas, animais pegonhentos)

Fonte: Adaptado de TABELA | (Anexo IV) (BRASIL, 1994). [s.p].

Sem medo de errar

Jéssica, a estagidria, devera apresentar a Samanta a tarefa solicitada. Para
isso descrevera os equipamentos de protecdo individual de uso obrigatdrio
em UAN. Jéssica apresentard a seguinte resposta:

o Touca para protegdo dos cabelos: de uso necessario por todos os
colaboradores da UAN para evitar que os cabelos sejam arrancados.

+ Oculos de Seguranga: deverd ser utilizado pelos colaboradores que
forem preparar frituras ou manusear produtos quimicos de limpeza
para evitar respingos nos olhos.

o Mascara: caso algum colaborador acompanhe processos de desinse-
tizagdo ou desratizacdo, devera utilizd-la para evitar inalar produtos
toxicos.
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o Protetor auricular: deverd ser utilizado em ambientes que apresente
ruidos.

o Avental antichama/térmico: deve ser utilizado pelos colaboradores
que trabalhem préximo ao fogo ou em altas temperaturas.

« Avental de PVC: necessérios a todos os colaboradores que estiverem
executando trabalhos com agua.

o Capa térmica: utilizada em ambientes muito frios, como cdmara de
congelados, por exemplo.

o Luvas de Nitrila cano longo - para que colaboradores evitem se
molhar, especialmente aqueles da area de panelas.

o Luvas de latex de limpeza: de uso obrigatério a todos os funciondrios
que fagam limpeza para evitar o contato com produtos quimicos.

o Luvas 4 fios antiderrapante: deverd ser usada especialmente pelo
estoquista, para transportar embalagens escorregadias.

o Luva Térmica: utilizada para manusear utensilios quentes, como
retirar assadeiras do forno.

o Luva de malha de ago: utilizada, especialmente, no agougue para
evitar cortes nas maos. Também pode ser utilizada em outros setores.

o Luva de corte tricotada: utilizada para evitar cortes, exceto na area de
agougue.

« Sapato e bota antiderrapante: para evitar quedas e que os pés fiquem
molhados.

« Mangote - evitar respingos de gordura quente no brago.

Para responder ao outro questionamento de Samanta, Jéssica devera
escrever que em caso de acidente de trabalho, nunca o omitir, prestar socorro
ao colaborador no local mais proximo, comunicar o acidente do trabalho
a Previdéncia Social até o 1° dia 1til seguinte ao da ocorréncia, através da
Comunicac¢io de Acidente de Trabalho — CAT; em caso de morte, comunicar
imediatamente a autoridade competente (policia).
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Avangando na pratica

Acidente de trabalho: de quem é a culpa?

Descri¢ao da situagao-problema

Paulo, nutricionista de uma Unidade de alimentagdo e nutri¢ao hospi-
talar, responsavel pela producio de 1200 refei¢des para colaboradores e mais
1000 dietas diariamente. O quadro de colaboradores esta abaixo da necessi-
dade e a cobranga por produtividade é muito grande. Paulo distribui a todos
os colaboradores os EPIs necessdrios a execu¢iao das tarefas, no entanto,
devido a correria, muitos colaboradores optam por nio utilizar o EPI. Em
um determinado dia, um colaborador se acidentou decepando um de seus
dedos ao manusear carnes sem a luva de malha de ago. Este colaborador
resolveu processar a empresa e alegou nunca ter recebido o EPI, o resul-
tado do processo foi causa ganha. Paulo entregou o EPI ao colaborador e
ndo entendeu por que o mesmo ganhou o processo na justica. Como Paulo
deveria ter agido?

Resolugio da situagao-problema

Paulo, ao entregar o EPI, deveria ter registrado a entrega e tomado
ciéncia do colaborador, ou seja, sua assinatura. Este documento é de
suma importincia em casos de acidente de trabalho; outro fator, Paulo
deve justificar aos seus superiores a necessidade de contratagdo de novos
colaboradores, afinal a exigéncia de alta produtividade com imposi¢do de
ritmos excessivos, por si 6, ja incorre em risco ambiental para promogéo
de acidente ou desenvolvimento de doenca profissional, sendo conhecido
como risco ergondmico.

Faga valer a pena

1. A Norma Regulamentadora niamero 1 (NR-1) aborda as responsabilidades acerca

da Seguranca e Medicina do Trabalho e esclarece que as normas sdo de observancia
obrigatéria, tanto pelas empresas privadas como as publicas, que possuem empre-
gados regidos pela Consolida¢ao das Leis Trabalhista — CLT. De acordo com a CLT,
as Delegacias Regionais do Trabalho, o empregador e o empregado tém responsabili-
dades de aplicagao da seguranca e medicina do trabalho (CLT).

Assinale a alternativa correta acerca das responsabilidades do empregador.

a) Cumprir e fazer cumprir as disposi¢oes legais e regulamentares sobre seguranca e
medicina do trabalho.
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b) Impor as penalidades cabiveis por descumprimento dos preceitos legais e regula-
mentares sobre seguranca e medicina do trabalho.

c) Embargar obra, interditar estabelecimento, setor de servigo, canteiro de obra, frente
de trabalho, locais de trabalho, méquinas e equipamentos.

d) Submeter-se aos exames médicos previstos nas Normas Regulamentadoras — NR.

e) Notificar as empresas, estipulando prazos, para eliminagdo e/ou neutralizagdo de
insalubridade.

2.0 Equipamento de Protegdo Individual — EPI é todo dispositivo ou produto, de
uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protecdo de riscos susceti-
veis de ameagar a seguranga e a saide no trabalho. Compete ao SESMT, ouvida a
CIPA e trabalhadores usudrios, recomendar ao empregador o EPI adequado ao risco
existente em determinada atividade.

Relacione o EPI ao seu uso:

A. Mangote () Utilizada (o), especialmente, por lavadores de
panelas, protege do contato com produtos quimicos
e da umidade

B. Luva de Nitrila () Utilizada em baixas temperaturas.

C. Capa térmica () Pertenceao grupo de EPIs que protegem os membros
superiores.

a)A,B,C
b)B, A, C
)G A,B
d)B,C, A
e)C, B, A

3. 0 técnico de seguranga do trabalho de uma industria metaltrgica foi auditar
a Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo para averiguar as condigdes dos quesitos
referente 4 Satide e Seguranca no Trabalho e encontrou, dentre varias, as trés situa-
¢oes a seguir:

1. As colaboradoras na maioria das vezes, faziam uso da luva de malha de aco
somente para o pré-preparo de carnes, porém, no corte de frutas e folhas nao
faziam o uso e nem para a limpeza de laminas cortantes;

2. Nao foi observada a utilizagdo de 6culos de seguranga para o preparo de frituras
e grill, mesmo tendo sido entregue;

3. Ndo foi entregue as colaboradoras da area de devolugdo de bandejas que possui
ruido elevado, protetores auriculares.
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Sabe-se que a causa de acidentes provém de atos ou condi¢des inseguras. Analise as
trés situagdes e assinale a alternativa que as classifica corretamente.

a) 1. Atos inseguros, 2. Condigdes inseguras, 3. Atos inseguros
b) 1. Atos inseguros, 2. Condigdes inseguras, 3. Condigdes Inseguras
c) 1. Atos inseguros, 2. Atos inseguros, 3. Condigdes Inseguras
d) 1. Condigoes inseguras, 2. Condiges inseguras, 3. Atos inseguros
e) 1. Condigoes inseguras, 2. Atos Inseguros, 3. Condigdes Inseguras
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Legislacao Trabalhista I

Dialogo aberto

Prezado aluno, nesta segdo discutiremos temas relacionados a legis-
lagdo trabalhista, esclarecendo situagdes que o profissional nutricionista ird
enfrentar junto aos seus colaboradores.

Para nos aproximarmos do cotidiano abordaremos a vivéncia de Samanta
e Jéssica. Samanta gerencia a produgio de 750 refeigdes ao dia em uma UAN
e tem como estagidria uma estudante do 3° semestre de Nutricdo, a aluna
Jéssica, que tem auxiliado Samanta em vdrias tarefas. Samanta tem uma
nova demanda para Jéssica, ela ficard responsavel pela recepcio de atestados
médicos e a avaliagdo de cada um deles, como também devera associar as
faltas dos colaboradores aos dias de direito de férias, casos estas faltas nao
tenham justificativa. Um dos colaboradores desta UAN entregou um atestado
meédico sem o CID - Cdédigo Internacional de Doengas e sem o CRM do
médico, além disso, este mesmo funcionario apresentou durante seu periodo
aquisitivo de férias 10 faltas sem justificativa. Como sera realizada a quanti-
ficacdo de dias de férias deste colaborador? E o atestado entregue, Jéssica
deverd aceitar?

N3o pode faltar

Jornada de trabalho e cartiao de ponto

Conforme a Consolidagdo das Leis do Trabalho (CLT), a jornada de
trabalho deve ser de (CLT, 2017):

e 8horas didrias
e 44 horas semanais

A jornada em regime de tempo parcial corresponde aquela que néo
exceda 25 horas semanais.

A jornada de trabalho noturna é considerada pelo periodo das 22h as5h e
cada hora noturna equivale a 52,5 minutos e nao 60 minutos como uma hora
normal, além disso, colaboradores que exercem atividade noturna devem ter
no minimo um acréscimo de 20% no valor da hora trabalhada.
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C@ Exemplificando
I Se o valor da hora trabalhada normal for de RS 5,67, o valor da hora

noturna (22h as 5h) serd acrescida de 20% no minimo, sendo RS 6,80.
5,67 +20% = R$ 6,80

A jornada normal de trabalho podera ser acrescida de horas extras, ndo
excedentes a 2 horas, e o valor desta hora extra devera ser acrescida de no
minimo 20%. E muito comum os acordos coletivos determinarem que o valor
de horas extras realizadas de segunda a sdbado seja acrescido de 50%, pois
assim também determina a Constitui¢do Federal. O pagamento dessas horas
também pode ocorrer por compensagio, o conhecido Banco de Horas, desde
que haja esta meng¢ao no acordo coletivo de trabalho. Em caso de Banco de
Horas, a quantidade de horas ndo podera exceder em um ano a soma das
jornadas semanais previstas e nem ultrapassar diariamente 10 horas traba-
lhadas. Caso o colaborador seja demitido e nao tenha compensado as horas
dos quais tem direito, as mesmas deverdo ser pagas como hora extra.

Assimile

O Acordo Coletivo de Trabalho é um documento, conhecido como, ato
! juridico, celebrado entre empresa e entidade sindical que define regras

para a relagdo trabalhista. O acordo coletivo ndo pode estar aquém da CLT.

O intervalo entre uma jornada de trabalho e outra deve ser de 11 horas,
ou seja, um colaborador que trabalha das 13h as 21h ndo podera assumir no
dia seguinte o turno das 6h as 14h, pois o intervalo entre as jornadas sera
de apenas 9h e deveria ser de 11h. Sendo assim, este colaborador s6 poderia
assumir outro turno a partir das 9h da manha.

Dependendo da jornada de trabalho, o colaborador tera direito a descanso
ou pausa para alimenta¢do conforme quadro 4.2.

Quadro 4.2 | Pausa para descanso ou alimentagdo

Jornada de trabalho Pausa para descanso ou alimentagao
Mais de 6h continuas 1 hora

4a6h 15 minutos

Menos de 4h Nio ¢é obrigatoria a pausa

Fonte: CLT (2017, p.27)
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O periodo destinado ao descanso ndo estd computado na jornada de
horas trabalhadas, por isso, caso o descanso ndo seja concedido, devera ser
computado como hora extra. A locomogdo de casa para o trabalho e do
trabalho para casa também ndo estd computada na jornada de trabalho.

A entrada e saida deverao ser anotadas manual, mecanica ou eletronica-
mente. Se manualmente, deverdao ser anotadas com a letra do colaborador e
com a hora exata de entrada e saida, se o hordrio de entrada for 7h e ele chegar
as 7h02min, o colaborador deverd anotar exatamente 7h02min, e nao 7h.

Um cartdo de ponto com anotagdo manual que aparece diariamente o
registro fiel da hora de entrada (exemplo: 7h) e de saida (exemplo: 15h20min)
¢ considerado em meio juridico como anotagdo britinica e se torna prova
processual a favor do trabalhador.

O cartdo de ponto manual ndo pode ter rasuras, nunca devera ser
apontado pelo gestor e precisa ser apontado diariamente.

As variagdes de jornada de 5 minutos na entrada ou saida nio serdo
descontadas ou consideradas como horas extras e ndo podem exceder 10
minutos didrios.

ch Reflita

Imagine que um colaborador estd acostumado a assinar o ponto sempre
! no ultimo dia do més, sendo autorizado pelo gestor a ter este compor-
tamento, e sofre um acidente de trabalho no percurso e vem a falecer,
como ficard provado que ele trabalhou? Como sua familia recebera
o valor que lhe cabe? E caso ndo venha a falecer, mas precise de um
afastamento pelo INSS, como sera provado que ele ndo abandonou seu

emprego? Existirdo testemunhas?

Todo colaborador tem direito a 24h consecutivas de descanso por semana
que podera coincidir com o domingo, pois existem locais que necessitam do
seu maior quadro aos finais de semana, por exemplo, restaurantes comerciais
e hotéis. Se os servigos exigirem trabalho aos domingos, devera existir uma
escala de revezamento entre os colaboradores.

Faltas

As faltas podem ser justificadas ou injustificadas. As faltas justificadas sdo
aquelas amparadas pela CLT e, por isso, o colaborador ndo tem prejuizo em
seu saldrio, conforme quadro 4.2.
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Quadro 4.3 | Faltas Justificadas

Motivo da falta Numero de dias abonados

Falecimento do cdnjuge, ascendente ou
descendente, irmdo ou pessoa que tenha
declarado como dependente na Carteira de
Trabalho e Previdéncia Social.

2 dias consecutivos

Casamento 3 dias consecutivos
Nascimento do filho 5 dias consecutivos
Licenga maternidade ou parto antecipado, 120 dias

mesmo que natimorto ou adogao

Aborto ndo criminoso 2 semanas

Doagdo de Sangue 1 dia a cada 12 meses
Exigéncias do Servigo Militar Periodo necessario
Intimagao policial ou judicial Periodo necessario
Alistamento eleitoral Até 2 dias consecutivos
Prova vestibular Dia da prova

Periodo necessario para participagao de

Representante de entidade sindical i .
reunides oficiais

Acompanhar consulta médica - gravidez de

. Até 2 dias uteis
esposa ou companheira

Acompanhar filhos menores de 6 anos em

. 1 dia ao ano
consulta médica

Auséncia por acidente de trabalho ou | Periodo constante do atestado ou
doengas justificativa médica até 15 dias

Fonte: CLT (2017, p. 63-64, 77).

As faltas injustificadas sdo aquelas que a justificativa ndo é assegurada
por lei e a mesma néo foi acordada com o gestor, o que incorre em prejuizo
no saldrio.

Atestados médicos

De acordo com a Portaria do Ministério da Previdéncia e Assisténcia
Social - MPAS, n° 3291 de 20 de fevereiro de 1984, os atestados médicos
que afastem, por até 15 dias, o colaborador por motivo de doenga, devem
conter tempo de dispensa concedida, CID - Cédigo Internacional de
Doengas com a expressa concordancia do paciente, assinatura do médico
ou odontologo sobre o carimbo que conte nome completo e nimero de
registro no CRM - Conselho Regional de Medicina. Afastamentos acima
de 15 dias ¢ de responsabilidade do INSS - Instituto Nacional do Seguro
Social (BRASIL, 1984).
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Férias
Transcorridos 12 meses de trabalho (chamado de periodo aquisitivo),
todo colaborador tem direito a 30 dias de férias. Podera, dos dias de férias,

serem descontadas as faltas injustificadas computadas no periodo aquisitivo,
conforme quadro 4.3 (CLT, 2017).

Quadro 4.4 | Nimero de dias de férias em relagdo ao nimero de faltas injustificadas

Numero de faltas injustificadas Numero de dias de férias de direito
Até 5 dias 30 dias
6a 14 dias 24 dias
15 a 23 dias 18 dias
24 a 32 dias 12 dias

Fonte: CLT (2017, p. 31).

O colaborador deverd ser informado com 30 dias de antecedéncia sobre
a concessdo de férias e esta devera atender aos interesses do trabalhador. Se
membros da mesma familia trabalharem na mesma empresa, deverdo gozar
de férias no mesmo periodo.

O periodo de férias podera ser dividido em 2 periodos, um dos quais ndo
podera ser inferior a 10 dias corridos. Outra opgéo é converter 1/3 das férias
em abono pecunidrio, ou seja, descansar 20 dias e 10 dias trabalhar, popular-
mente conhecido como vender as férias.

Depois de completado 12 meses de trabalho, o empregador tem até 12
meses para dar as férias, caso contrério, devera pagar em dobro a remune-
racdo referente as férias.

O empregado estudante menor de 18 anos tem direito que suas férias
coincidam com as férias escolares.

A remuneragao relacionada as férias é composta do salario devido do més
acrescido de mais 1/3 correspondente ao adicional de férias.

C@ Exemplificando
! Opgao: 30 dias de férias

Colaborador admitido em 01/08/17

Aquisicdo do beneficio em 31/07/18

Periodo em que deverd gozar o beneficio: 01/08/18 a 31/07/19
Saldrio mensal do colaborador: RS 2100,00
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1/3 de férias =

2100,00
#: R$ 700,00

Total a receber: RS 2800,00.

Opgdo: 20 dias de férias

O colaborador ird receber RS 2800,00 e no dia do pagamento o valor
referente aos 10 dias trabalhados, ou seja, ele recebera pelos 30 dias
(R$2800,00) mesmo descansando apenas 20 dias e mais o valor corres-
pondente aos 10 dias de trabalho.

A remuneragido devida em relacdo as férias devera ser paga até 2 dias
antes do inicio da mesma. Vale ressaltar que ninguém recebe um salario a
mais nas férias, mas apenas o acréscimo de 1/3 sobre o salario que ja era
seu de direito e que no més seguinte nio existird recebimento no dia do
pagamento, especialmente se o colaborador gozou de suas férias no periodo
de 1 a 30 do més.

Caso o colaborador seja demitido e ainda néo tenha completado 1 ano
de registro, tera direito a receber em sua rescisdo de trabalho o valor propor-
cional de férias, para isso, basta dividir o seu salario por 12 (referente aos 12
meses do ano) e multiplicar pelos meses trabalhados.

EQ'@ Exemplificando
! Supondo que Maria Joana foi demitida depois de 8 meses de registro e

recebia mensalmente um saldrio de RS 2100,00. Quanto ela receberd
referente as férias?

2100
——=1R$ 175,00
12

R$ 175,00 x 8= R$ 1400,00

Ao valor de RS 1400,00 deve ser acrescido o adicional de férias (1/3):

1400,
RSM0000_ Rs 466,67

Por final, basta somar RS 1400,00 com 1/3 de adicional de férias:
R$ 1400,00 + 466,67 = R$ 1866,67

Estabilidades provisdrias

A estabilidade provisoria prevé a garantia do emprego ao colaborador,
ndo podendo este ser demitido pelo empregador. O quadro 4.4 mostra a
estabilidade em algumas situagdes:
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Quadro 4.5 | Estabilidades Provisorias

Situagoes Estabilidade
Funcionarios eleitos para cargos de dire¢iao | Desde a candidatura até 1 ano ap6s o final
das CIPAs (titulares e suplentes) do mandato.
Gestantes A partir da confirmagdo da gravidez até 5

meses apos o parto.

Dirigente Sindical Desde a candidatura até 1 ano apds o final
do mandato.
Acidente de trabalho Prazo minimo de 12 meses contados da data

da cessac¢@o do auxilio doenca acidentério.

Fonte: Brasil (1988, p.143).

Sem medo de errar

Jéssica, estagidria do 3° semestre do curso de Nutricdo devera recusar o
Atestado Médico, pois no mesmo deveria constar:

o Tempo de dispensa concedida;

o CID - Céddigo Internacional de Doengas com a expressa concor-
déncia do paciente;

« Assinatura do médico ou odontdlogo;

o Carimbo com nome completo e nimero de registro no CRM -
Conselho Regional de Medicina.

No que se refere ao periodo de férias, Jéssica deverd avaliar se 10 dias
de faltas injustificadas impactardo nos dias de direitos de férias do colabo-
rador com base na CLT. Jéssica devera determinar que o periodo de férias do
referido funciondrio serd de 24 dias, dias estes de direito para quem tem de 6
a 14 dias de faltas sem justificativa, conforme CLT.

Avangando na pratica

Nao recebo nada depois das férias?

Descri¢ao da situagao-problema

Joaquim ¢é ajudante de servigos gerais em uma UAN e recebe mensalmente
R$ 1250,00. O ajudante estava ansioso pelos seus 30 dias de férias que tirou no
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inicio do més passado, retornando ao trabalho dia 01 deste més. No 5° dia util,
Joaquim foi correndo apds o expediente para sacar o dinheiro do seu salério,
mas, para sua surpresa, sua conta estava “vazia’. No dia seguinte Joaquim estava
enfurecido e foi tirar satisfagdes com a sua gestora, a nutricionista Daniela, e
a indagou sobre o que havia acontecido ja que ndo tinham depositado o seu
salario. Qual serd a atitude de Daniela, como ela podera orientar Joaquim?

Resolu¢io da situagao-problema

Daniela devera informar que quando Joaquim saiu de férias ele ja recebeu
o saldrio do més acrescido de 1/3 que é o abono de férias. Na verdade, o valor
recebido a mais ¢ este 1/3, o outro valor nada mais é que o salario adian-
tado e, por isso, ele ndo terd salario neste més. Devera informa-lo que nas
proximas férias ele deverd separar o dinheiro para sanar suas contas e nao
passar pelo mesmo problema.

Faca valer a pena

1.a jornada de trabalho é o periodo acordado em contrato em que o trabalhador

prestard servigo a empresa. De acordo com a Consolidagdo das Leis do Trabalho
existe uma determinag¢do do periodo adequado de trabalho em uma empresa, salvo
situagdes especificas.

Sobre jornada de trabalho, assinale e alternativa correta.

a) Conforme a Consolidagio das Leis do Trabalho (CLT), a jornada de trabalho deve
ser de 9 horas por dia.

b) Considera-se hora noturna o periodo das 19h as 6h.

¢) Cada hora noturna equivale a 52,5 minutos e nao 60 minutos como uma hora
normal.

d) A jornada em regime de tempo parcial corresponde aquela que nido exceda 30
horas semanais.

e) A jornada normal de trabalho poderd ser acrescida de horas extras, ndo excedentes
a 3 horas.

2. Mauricio trabalha em uma UAN, recebe mensalmente R$ 2500,00 e saira de férias

no dia 1° do préximo més, descansando por um periodo de 30 dias. Qual deverd ser o

valor do seu adicional de férias com base nas regras estabelecidas pela Consolidagao

das Leis do Trabalho?

Assinale a alternativa correta:

a) R$ 833,33
b) R$ 3333,33
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¢) R$ 208,33
d) R$ 2500,00
¢) R$ 666,67

3. Analise as assertivas abaixo acerca do periodo de descanso dos quais os colabora-
dores contratados via CLT tém direito:

I.  Paulo trabalha em 3 horarios diferentes e o rodizio de horério ocorre a cada 15
dias. A cada 3 semanas, no momento de rodizio, Paulo finaliza um turno as 6h da
manha e assume outro as 14h.

II. Ana Beatriz trabalha em uma empresa no periodo das 8h as 16h48min e seu
intervalo para almogo € as 15h.

III. Leticia trabalha em periodo parcial das 8h as 12h, por isso, ndo tem intervalo de
descanso na jornada.

Assinale a alternativa correta com base nas regras estabelecidas pela CLT.

a) I, IT e III estdo corretas
b) apenas I esté correta
c) IT e III estao corretas
d) apenas III estd correta
e) apenas II esta correta
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Legislagao Trabalhista II

Dialogo aberto

Caro aluno, nesta se¢do continuaremos a discutir o assunto legislacio traba-
lhista para que vocé se sinta seguro ao atuar junto aos seus futuros colaboradores.

Para conhecer situagdes do cotidiano, continuaremos com o caso de
Samanta, nutricionista que tem como auxiliar a estagiaria Jéssica e é respon-
savel pela produgdo das refeicdes de uma UAN e, tem tido problemas com um
colaborador, com mais de 1 ano de casa, que tem faltado muito e sem justi-
ficativas. Samanta estd muito incomodada com a situagio, pois sua equipe
nunca apresentou problemas sérios no que se refere a faltas, no entanto, a
solu¢do serd demitir o referido colaborador. No dia da demissdo, Samanta
solicitou a Jéssica que a acompanhasse no processo e que estudasse sobre
demissio e verbas rescisorias, pois ela seria a responsavel por explicar estes
detalhes ao colaborador demitido. A demissdo do colaborador sera sem justa
causa. Como Jéssica formulara a sua explicagdo?

Ndo pode faltar

Desligamento do funcionario

A rescisdo do contrato de trabalho por parte do empregador é o que
determina o desligamento do colaborador que deve ser avisado com 30 dias
de antecedéncia, no minimo, prética essa conhecida como aviso prévio. Se
o empregador ndo quiser que o colaborador cumpra o aviso prévio, devera
indeniza-lo. Em caso de pedido de demissdo por parte do colaborador, o
mesmo deverd cumprir o aviso prévio ou serd descontado de seu saldrio o
valor correspondente.

O aviso prévio trabalhado da ao colaborador o direito de escolha em
reduzir 2 horas de sua jornada de trabalho didria ou trabalhar a jornada
normal e reduzir 7 dias de trabalho.

Caso o colaborador demitido esteja cumprindo o aviso prévio e consiga
um outro emprego, estd dispensado do cumprimento do aviso e recebera
apenas pelos dias trabalhados (CLT, 2017).

A Lei n° 12506 de 11 outubro de 2011 prevé que a cada ano trabalhado
acrescente 3 dias ao aviso prévio, ndo podendo ultrapassar 90 dias, dessa
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forma, de acordo com o tempo de empresa, o cumprimento do aviso prévio
deve ser conforme apresenta o quadro 4.5 (BRASIL, 2011).

Quadro 4.6 | Dias de aviso prévio de acordo com o tempo de servico

Tempo de servi¢o Dias de aviso prévio
Menos de 1 ano 30 dias
1ano 33 dias
2 anos 36 dias
3 anos 39 dias
4 anos 42 dias
5 anos 45 dias
6 anos 48 dias
7 anos 51 dias
8 anos 54 dias
9 anos 57 dias
10 anos 60 dias

Fonte: elaborado pela autora.

Demissao por justa causa

A demisséo por justa causa deve acontecer quando o colaborador comete
uma falta grave. Sdo considerados motivos para demissdo por justa causa
(CLT, 2017; BRASIL, 1987):

a)

b)

d)

e)

Atos de improbidade: pratica de roubo, furto, marcagéo de cartdo de
ponto de funciondrios ausentes, apresentacdo de atestados médicos
falsificados, aceitagdo de propina etc.

Incontinéncia de conduta ou mau procedimento: pequenos desen-
tendimentos com colegas, uso constante de roupas inadequadas ao
ambiente de trabalho, uso freqiiente de expressdes pejorativas ou
ofensivas, assédio sexual, sabotagem etc.

Negociacdo habitual: negociacdes clandestinas, sem permissio do
empregador. Ato de concorréncia a empresa para a qual trabalha.

Condenagéo criminal: pela privagiao da liberdade, o que impossibilita
a continuidade do contrato.

Desempenho das respectivas fungdes: preguiga, negligéncia, inércia,
desleixo, descaso.
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£)

g
h)

j)

k)
I

Embriaguez habitual ou em servigo: uso de qualquer produto téxico.
Violagdo de segredo da empresa.

Ato de indisciplina ou insubordinag¢do: ndo cumprimento de ordem e
normas da organizagio.

Abandono de emprego: periodo acima de 30 dias de faltas injusti-
ficadas. A empresa deve notificar o funciondrio, por meio de carta
registrada, pessoalmente, telegrama ou edital em jornal.

Ato lesivo da honra ou da boa fama e ofensas fisicas praticadas contra
0 empregador ou no servico.

Pratica constante de jogo de azar.

Perda da habilitacio ou dos requisitos estabelecidos em lei para o
exercicio da profissdo, em decorréncia de conduta dolosa do empregado.

m) Pratica de atos atentatdrios a seguranca nacional.

n) Uso indevido do vale transporte.
0) Quando na recusa injustificada do funcionario em:
o usar os EPIs;
o submeter-se aos exames médicos previstos nas normas
regulamentadoras;
o colaborar comaempresanaaplicagio dasnormasregulamentadoras;
« cumprir as normas sobre Seguranca e Medicina do trabalho.
Assimile
Toda demissdo por justa causa deve ser muito bem embasada, caso
! contrdrio, a empresa devera readmitir o colaborador, por isso, é interes-
sante que antes da demissdo por justa causa, o colaborador seja alertado
através de adverténcia verbal, escrita e suspensdo em momentos
diferentes e aplicadas imediatamente apds a ocorréncia da falta.
Adverténcias:

primeira penalidade, aplicada verbalmente ou por escrito em impresso
proprio;

se o funciondrio se recusar a assinar a adverténcia, colher a assinatura
de 2 testemunhas.
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Suspensao:
o aplicadas as faltas mais graves ou reincidéncia de faltas mais leves;

o funciondrio fica impedido de trabalhar por um periodo (1, 2 ou 3 dias
consecutivos ndo remunerados);

o perde o saldrio referente aos dias do afastamento e o Descanso
Semanal Remunerado.

Pagamentos de verbas rescisorias

Tendo sido rescindido o contrato de trabalho, todo colaborador tem
direito de receber os valores correspondentes aos seus direitos trabalhistas
adquiridos, denominadas verbas rescisorias, que devem ser pagas até 10
dias contados a partir do término do contrato (CLT, 2017; BRASIL, 2017).
O atraso no pagamento da ao colaborador o direito de receber uma multa no
valor do seu salario.

Em caso de demissdo sem justa causa por iniciativa do empregador:
Direito dos funcionarios com menos de 1 ano de servico:

o Aviso prévio

o 13°salario proporcional

o Férias proporcionais com a devida remuneragio de 1/3 de adicional
de férias

« Daldo de saldrio

o Multa de 40% sobre o saldo do FGTS

« Direito a sacar o FGTS e multa

« Seguro-desemprego

Obs: a homologagdo ndo precisa ser feita nos érgaos competentes.
Direito dos funcionarios com 1 ano ou mais de servico:

o Mesmos direitos citados acima

o Atengcdo a férias vencidas e proporcionais

« Homologagdo sera realizaa pelo sindicato da categoria
Em caso de pedido de demisséo pelo funcionario:

Direito dos funcionarios com menos de 1 ano de servigo:

o 13°salario proporcional
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o Saldo de salario
o Férias proporcionais e adicional de 1/3 de férias
o FGTS

o Perde o direito: da multa de 40% sobre o FGTS, de sacar o FGTS e de
solicitar seguro desemprego.

Direito dos funciondrios com 1 ano ou mais de servigo:

o Os mesmos citados para funciondrios com menos de 1 ano, acrescen-
tando-se o valor das férias vencidas e seu respectivo adicional (1/3).

Em caso de demissdo por justa causa:

Direito dos funcionarios com menos de 1 ano de servico:
o Saldo de salario

o FGTS

Direito dos funciondrios com 1 ano ou mais de servigo:

o Férias vencidas com adicional de 1/3

o Saldo de salario

« FGTS

QOOC Reflita
Sera que vale a pena cometer falta grave no ambiente de trabalho
: e perder direitos trabalhistas? A demissdo por justa causa ndo da o
direito ao seguro desemprego e nem ao aviso prévio, o que dificulta a
manutengdo financeira pds-demissdo, além disso, o FGTS ndo podera ser
sacado e o colaborador perdera a multa de 40% sobre o FGTS. Como o
colaborador fara para seguir em frente?

Homologagao

A homologagdo trabalhista é uma assisténcia que deve ser prestada pelo

Sindicato da categoria ao colaborador demitido com mais de um ano de
registro. Em caso de pedidos de demissdo o mesmo procedimento deve ser
adotado (CLT, 2017).
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Beneficios quando se tem a carteira de trabalho assinada

A contratagdo via Consolidagdo das Leis do Trabalho, garante ao traba-
lhados alguns direitos conhecidos como direitos adquiridos, como (AFL
ADVOGADOS ASSOCIADOS, 2018):

Fundo de Garantia por Tempo de Servico - FGTS - 8% do salario bruto
que o empregador ¢ obrigado a depositar em uma conta da Caixa Econémica
Federal em nome do colaborador. Esse valor é corrigido pelo tempo que
estiver o funciondrio impedido de saca-lo. O saque do FGTS pode ser reali-
zado em caso de demissdo sem justa causa, doenca grave, compra de primeiro
imével, envolvimento em desastre natural e aposentadoria.

Aviso prévio - conforme ja visto, o colaborador é comunicado com, ao
menos, 30 dias de antecedéncia sobre o seu desligamento da empresa, para
que empregado e empregador possam se organizar.

Abono Salarial - valor recebivel para quem ganha até 2 saldrios minimos
ao més, conhecido como saque do PIS.

Repouso Semanal Remunerado - todo empregado tem direito ao
descanso de 24h uma vez na semana, sendo este dia remunerado.

Vale transporte - todos colaboradores tém direito ao vale transporte,
com um custo de 6% sobre o saldrio bruto.

CZ@ Exemplificando
I Caso o salario de um colaborador seja de R$ 2580,00 por més, ele devera

contribuir com 6%, ou seja, sera descontado do seu saldrio aimportancia
de RS 154,80 referente ao vale transporte.
2580,00 x 6% = R$ 154,80

Salario-familia — valor a mais recebido pelos empregados que recebem
até R$ 1319,18 ao més (ano base 2018). Para quem recebe até R$ 877,67 o
salario-familia é de R$ 45,00 e para quem recebe de R$ 877,68 a 1319,18 o
valor é de R$ 31,71. Para recebimento é necessdrio ter filhos com menos de
14 anos ou invalidos.

Auxilio doenga - para ter direito é necessario no minimo 12 meses de
contribui¢do com o INSS e um afastamento superior a 15 dias.

Faltas justificadas - a consolidacdo das Leis do Trabalho garante este
direito que ja foi mencionado na unidade 4.2.

13°salario - equivale a um saldrio a mais por ano na conta do colaborador.
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Férias remuneradas - é garantido ao colaborador o descanso de 30 dias
depois de 12 meses de trabalho.

Seguro-desemprego - tem direito a percepg¢do do seguro-desemprego o
trabalhador dispensado sem justa causa que comprove ter recebido saldrios
de pessoa juridica ou de pessoa fisica a ela equiparada, relativos a:

o Pelo menos 12 (doze) meses nos ultimos 18 (dezoito) meses imediata-
mente anteriores a data de dispensa, quando da primeira solicitagio;

o Pelo menos 9 (nove) meses nos ultimos 12 (doze) meses imediata-
mente anteriores a data de dispensa, quando da segunda solicitagao; e

o Cada um dos 6 (seis) meses imediatamente anteriores a data de
dispensa, quando das demais solicitagoes.

Horas extras — de acordo com a CLT, as horas excedentes a jornada de
trabalho nio podem ultrapassar 2h ao dia, sendo estas consideradas extras
e devendo ser remuneradas, salvo acordo coletivo que institui o Banco de
Horas.

Adicional Noturno - horario de trabalho das 22h as 5h deve ser conside-
rado um adicional de 20% sobre o valor da hora trabalhada.

Intervalos entre jornadas - o intervalo estd diretamente relacionado a
jornada de trabalho e foi abordado na unidade 4.2.

Licen¢a maternidade e Licen¢a paternidade - tanto o pai quanto a mae
tém direito de se afastar do trabalho com o nascimento do filho.

Escala de folgas e férias

Em Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do, seja ela hospitalar ou ndo,
existem as mais diversas escalas de trabalho, pois existem unidades que
funcionam apenas de segunda a sexta-feira, como existem aquelas que
funcionam de domingo a domingo.

As escalas de trabalho mais comuns sao:

o 5x2 - trabalha-se 5 dias e folga 2 - normal em unidades que atuam de
2% a 6* feira
o 6x1 - trabalha-se 6 dias e folga 1 - comum em escala onde o trabalho

¢ continuo e sem redug¢do do nimero de refei¢des a serem produzidas.

No caso de redugido da produgio aos finais de semana, a escala de reveza-
mento é feita dividindo a equipe em duas turmas (A e B) e no sdbado trabalha
a A e no domingo a B, alternando a escala no final de semana seguinte, onde
no sabado trabalhara a turma B e no domingo a turma A.
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o 12x36 - trabalha-se 12 horas e folga 36 horas - muito comum em
UAN hospitalar.

Atualmente, devido a redu¢do de custos das empresas, ¢ comum nio
existir folguistas no quadro de funciondrios, contratando-se colaboradores
tempordrios para fazer a cobertura de férias, ou ainda, ndo contratando
ninguém e, com isso, sobrecarregando a equipe. Para equipes muito grandes
ou de unidades hospitalares é possivel existir a contratacdo de funciondrios
fixos para cobertura de férias, poisl funciondrio é capaz de cobrir as férias
de 11 colegas.

Sem medo de errar

Jéssica, auxiliar da nutricionista Samanta e estudante do curso de
Graduacgio em Nutri¢do devera informar o colaborador que as verbas traba-
lhistas sdo pagas de acordo com o tempo de registro, e como ele tem mais
de 1 ano e sua demissdo ndo foi por justa causa, sua verba rescisoria serd
constituida de:

o Aviso prévio
o 13°salario proporcional

o Férias vencidas e proporcionais com a devida remuneragido de 1/3 de
adicional de férias

o Saldo de salario

o Multa de 40% sobre o saldo do FGTS
o Direito a sacar o FGTS e multa

« Seguro-desemprego

Jéssica também devera informa-lo que ele devera dirigir-se até o Sindicato
para homologacio.

Avangando na pratica

Desconto do vale transporte

Descri¢ao da situagao-problema

Jodo é cozinheiro em um restaurante comercial e iniciou os seus trabalhos
hd um més e recebeu o seu primeiro holerite. Ao abri-lo ficou muito nervoso
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com um desconto de 6% referente ao vale transporte, por isso dirigiu-se até
o seu gestor, André, para saber o motivo de tal desconto, dizendo que isso
era ilegal e que era obriga¢do da empresa lhe pagar o vale transporte e ndo
descontar. Como André se posicionara?

Resolu¢io da situagao-problema

André devera informar que o desconto de 6% ¢é previsto na Consolida¢do
das Leis do Trabalho e por isso foi descontado de seu salario. Deverd infor-
ma-lo que ndo existe nada de ilegal neste desconto e que se por ventura o
desconto totalizar um valor maior do que efetivamente paga de condugcio,
ndo deve solicitar o beneficio de vale transporte para nio sofrer o desconto
em folha de pagamento.

Faca valer a pena

1. A rescisio do contrato de trabalho por parte do empregador é o que determina

o desligamento do colaborador que deve ser avisado com 30 dias de antecedéncia,
no minimo, pratica essa conhecida como aviso prévio. Ana Maria trabalhou como
cozinheira por 5 anos em uma UAN e foi demitida sem justa causa. Quantos dias ela
tera de direito de aviso prévio?

Assinale a alternativa correta.

a) 30 dias
b) 36 dias
c) 42 dias
d) 39 dias
e) 45 dias

2. A demissio por justa causa deve acontecer quando o colaborador comete uma
falta grave. Toda demissdo por justa causa deve ser muito bem embasada, caso
contrério, a empresa devera readmitir o colaborador, por isso, é interessante que
antes da demissdo por justa causa, o colaborador seja alertado através de adverténcia
verbal, escrita e suspensdo em momentos diferentes e aplicadas imediatamente ap6s
a ocorréncia da falta.

Relacione a falta grave ao seu significado e assinale a alternativa correta:

A) Abandono de emprego () Pratica de roubo, furto, marcagdo de cartdo de
ponto de funciondrios ausentes, apresentacdo
de atestados médicos falsificados, aceitacdo de
propina.
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B) Atos de improbidade () Negociagdes clandestinas, sem permissiao do

empregador. Ato de concorréncia a empresa
para a qual trabalha.

C) Negociagdo habitual () Periodoacimade 30 dias de faltas injustificadas.
A empresa deve notificar o funcionario,
por meio de carta registrada, pessoalmente,
telegrama ou edital em jornal.

a)B,C, A
b) A, C,B
c)A,B,C
d)C,B, A
e)B, A, C

3. Analise as assertivas abaixo:

I Celso, ajudante de cozinha em um restaurante renomado, recebia mensalmente
R$ 2200,00 de saldrio e sua empresa depositava na conta da Caixa Econdmica
Federal, todo més, o valor de R$ 176,00 referente ao Fundo de Garantia por
Tempo de Servigo - FGTS.

II. Joana passou por uma cirurgia séria e necessitou de 20 dias de afastamento, no
entanto, ndo recebeu o auxilio-doenga, pois contribufa com o INSS ha apenas 2
meses.

III. Marcelo trabalha em uma UAN no periodo das 15h as 23h, por isso ndo tem
direito ao adicional noturno.

Assinale a alternativa correta.

a) I, IT e III estdo corretas
b) I e I estdo corretas

c) apenas I esta correta
d) IT e III estdo corretas
e) Ielll estdo corretas
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