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RESUMO

No Brasil, a regulamentacdo da profissdo de nutricionista ocorreu em 24 de
abril de 1967, a Lei n°® 5.276, que dispde sobre a profissédo de nutricionista, regula
seu exercicio e da outras providéncias. Neste contexto, compreendendo a
importancia da atuacdo eficaz do nutricionista em unidades de alimentacdo e
nutricdo, este artigo teve por objetivo mostrar as percepcdes dos gestores de
diferentes UAN’S sobre o campo de atuacéo do profissional nutricionista e relaciona-
lo com o seu papel dentro da sua empresa. O estudo caracteriza-se como pesquisa
de campo e envolveu os gestores de 10 estabelecimentos comerciais no ramo de
alimentos e bebidas na cidade do Natal-RN, escolhidos por conveniéncia. Os
resultados demonstram que os gestores buscam o profissional nutricionista com o
intuito de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos e assim
proporcionar maior seguranca ao consumidor. O empreendedor do setor alimenticio
deve investir nos processos seguros de producdo e padronizacdo dos produtos e
servico. Que somente um profissional especializado como o Nutricionista pode
oferecer. Independente da forma de contratagao.
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ABSTRACT

In Brazil, the regulation of the profession of nutritionist occurred on April 24,
1967, Law No. 5,276, which provides for the profession of nutritionist, regulates its
exercise and gives other measures. In this context, understanding the importance of
the effective performance of the nutritionist in feeding and nutrition units, this article
aimed to show the perceptions of the managers of different UAN'S on the field of
action of the professional nutritionist and relate it to their role within their company.
The study is characterized as field research and involved the managers of 10
commercial establishments in the food and beverage sector in the city of Natal-RN,
chosen for convenience. The results show that the managers seek the professional
nutritionist in order to guarantee hygienic-sanitary quality of the food produced and
thus provide greater security to the consumer. The entrepreneur in the food sector
must invest in the safe processes of production and standardization of the products
and service. That only a specialized professional like the Nutritionist can offer.

Regardless of the form of hiring.

keywords: Nutritionist. UAN. Perceptions.

1 INTRODUCAO

No Brasil, a regulamentacdo da profissdo de nutricionista ocorreu em 24 de
abril de 1967, quando foi sancionada pelo entdo Presidente da Republica, General
Artur da Costa e Silva, a Lei n® 5.276, que dispde sobre a profissdo de nutricionista,
regula seu exercicio e da outras providéncias. Esse instrumento legal vigorou até 17
de setembro de 1991, quando foi revogado pela Lei n® 8.234 que segue em vigor até
os dias atuais (CALADO; VASCONCELOS, 2011).

Dentre as diversas areas de atuacdo do nutricionista definidas pelo Conselho
Federal de Nutricionistas (CFN) na resolugdo n° 380/05 estdo: Nutricdo clinica, que
abrange hospitais e clinicas, ambulatérios e consultérios, bancos de leite, lactarios e
SPA’S. Ha também a saude coletiva com programas institucionais, unidades
primarias em saldde e vigilancia sanitaria, e ainda, a docéncia, as industrias de
alimentos, a area de esportes e Marketing na area de Alimentacédo e Nutricdo. E por

fim a alimentacdo coletiva, que inclui as unidades de alimentacao e nutricdo (UAN),



as quais envolvem todas as empresas fornecedoras de servigcos de alimentacao
coletiva, servicos de alimentacdo auto-gestéo, restaurantes comerciais e similares,
hotelaria maritima, servicos de buffet e de alimentos congelados, refeicbes
transportadas, comissarias e cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude;
atividades proprias da alimentacéo escolar e da alimentacao do trabalhador.

As UAN séo consideradas um subsistema que realiza atividades - fins ou
meios. Sdo consideradas realizando atividades-fim, aquelas em que 0 servigco
colabora diretamente para a consecucédo do objetivo final da organizacdo, e como
atividade-meio, quando suas acdes colaboram para a realizacdo das atividades fins
das entidades no qual estdo vinculadas (TEIXEIRA; OLIVEIRA, 2004). Ribeiro
(2002) descreve a UAN como um conjunto de areas com o objetivo de
operacionalizar o provimento nutricional de coletividades, ocorrendo dentro destas
todos os processos administrativos, operacionais e de controle, tal como uma
unidade fabril ou industria classica.

Os Nutricionistas que atuam em cozinhas industriais, também citadas
unidades de alimentacéo e nutricdo, devem saber liderar sua equipe e administrar a
empresa, pois nesse nicho de mercado geralmente o nutricionista é contratado como
gerente de nutricdo ou gerente de unidade. Essa ambigua conciliacdo de papéis faz
com que seja necessario que o profissional da salude passe a exercer atividades de
carater primordialmente administrativo, tal como é a geréncia de uma Unidade de
Alimentacéo empresarial (NOBREGA et al., 2012).

Neste contexto, compreendendo a Iimportancia da atuacdo eficaz do
nutricionista em unidades de alimentacdo e nutricdo, este artigo teve por objetivo
mostrar as percepcdes dos gestores de diferentes UAN’S sobre o campo de atuacéo

do profissional nutricionista e relaciona-lo com o seu papel dentro da sua empresa.

2 METODOLOGIA

O estudo caracteriza-se como pesquisa de campo e envolveu os gestores de
10 estabelecimentos comerciais no ramo de alimentos e bebidas na cidade do Natal-
RN, escolhidos por conveniéncia. Dez (10) gestores de UAN’S aceitaram participar
da pesquisa, configurando critério de inclusdo apenas o livre consentimento. Para a
obtencdo dos dados foi utilizado como instrumento, um questionario elaborado pela

propria pesquisadora (Apéndice A) o qual foi entregue aos gestores das UAN’S para



responderem e entregarem posteriormente. Para a andlise dos dados foram
realizadas analises de frequéncia, utilizando o programa Microsoft Excel.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa foi realizada com os donos de 10 estabelecimentos comerciais no
ramo de alimentos e bebidas. Entre os entrevistados 6 foram do género masculino e
4 do género feminino.

Ao levar em consideracdo o tempo de atuacdo no mercado alimenticio e a

faixa etaria dos entrevistados encontrou-se 0s seguintes resultados (Grafico 1).

Gréfico 1 — Relacéo entre o tempo de experiéncia no ramo alimenticio e a faixa

etaria
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Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Quando se observa o grafico, percebe-se que a maioria deles tem bastante
experiéncia no ramo de alimentos e bebidas, o que faz com que o trabalho
desenvolvido por esses gestores seja uma referéncia nesse mercado, na cidade de
Natal/RN.

Ao avaliar o tempo de atuagdo no mercado e a presenca de um profissional

nutricionista no estabelecimento, encontramos o0s seguintes resultados.



Gréfico 2 — Tempo de atuacdo no mercado comparado a contratacéo do profissional

nutricionista
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Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Os resultados do grafico 2 mostram uma relacéo positiva entre o tempo de
experiéncia do gestor no ramo alimenticio e a presenca de um profissional
nutricionista no estabelecimento. Isso pode ser em razdo de uma maior valorizacao
pela qualidade dos produtos oferecidos aos clientes, a consciéncia de que a
qualidade depende dos cuidados com as boas praticas de manipulagdo, maior
conhecimento do ramo em que administra e compreensdo de que os consumidores
estdo mais conscientes e informados sobre a producédo de alimentos seguros e de
qualidade atestada, valorizando a garantia de origem, obtidos a partir de boas
praticas de fabricacdo e controle de riscos, o que faz com que a contratacdo do
nutricionista seja de grande relevancia nesse processo.

Para se obter um produto dentro dos padrdes de qualidade e seguranca
alimentar a Lei Orgéanica de Seguranca Alimentar e Nutricional — LOSAN (Lei n°
11.346, de 15 de setembro de 2006), por Seguranca Alimentar e Nutricional — SAN
tras em seus preceitos o direito de todos ao acesso regular e permanente a
alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a
outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras
de saude que respeitem a diversidade cultural e ambiental, econdmica e socialmente
sustentaveis.

O conceito de seguranca alimentar que, anteriormente, era limitado ao

abastecimento, na quantidade apropriada, foi ampliado, incorporando também o



acesso universal aos alimentos, o aspecto nutricional e, consequentemente, as
questdes relativas a composicdo, a qualidade e ao aproveitamento bioldgico
(REVISTA SAUDE PUBLICA, 2000)

Ao observar o grafico a seguir podemos evidenciar a necessidade do

profissional nutricionista no ambiente de producao de alimentos.

Gréafico 3 — Andlise das atribuicdes e benéficos da contratacdo do profissional

nutricionista
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Fonte: Dados da pesquisa (2018).

Esses resultados demonstram que o0s gestores buscam o profissional
nutricionista com o intuito de garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
produzidos e assim proporcionar maior seguranca ao consumidor. Apesar da maioria
dos estabelecimentos terem a presenca do nutricionista, observa-se que muitos
gestores ainda ndo conhecem a amplitude do campo de atuacao desse profissional
no ramo de alimentos e bebidas.

Observou-se também que ndo ha critério estabelecido para a contratagdo do
profissional, relacionado com o nivel de experiéncia e conhecimentos especializados
nessa é&rea de atuacdo, refletindo uma despreocupacdo com um trabalho
permanente e continuado desse profissional, visto que na maioria dos
estabelecimentos a carga horaria era inferior a 10 horas/semanais.

Nébrega et al. (2012) cita que a dificuldade apresentada pelos nutricionistas
ao desempenhar a atividade gerencial de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, de

acordo com Boog et al. (1988), pode estar relacionado ao fato da formacdo do



nutricionista estar direcionada a um perfil profissional generalista e liberal, calcado
no modelo de profissbes de saude. Desta forma, Ansaloni (1999) destacou que na
atividade do nutricionista em Alimentacdo Coletiva, ha uma tendéncia ao abandono
progressivo dos aspectos técnicos e educacionais inerentes a profissdo, em prol do
conhecimento administrativo e gerencial, sendo necessario um maior
desenvolvimento de competéncias que possam atender a demanda do mercado.

Apesar de apenas 6 dos 10 estabelecimentos possuirem nutricionista,
observa-se que a presenca do profissional esta ligada a atribuicbes bem especificas
da profissédo, como é possivel observar no gréfico 3.

O estabelecimento que se preocupa em contratar um profissional
especializado consegue atender sua clientela com mais seguranca, ja que estes
adquirem conhecimentos de extrema importancia para o melhor funcionamento de
UAN’s, pois fazem uso de ferramentas de Qualidade como um suporte ao
desenvolvimento da qualidade ou ao apoio a decisdo na andlise de determinado
problema. Um dos procedimentos mais bem conhecidos na gestdo da qualidade
total (TQM), é o uso do ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Action). O PDCA, ou métodos
congéneres como o DMAIC (Define, Measure, Analyse, Improve, Control) que esta
fundamentado em projetos de melhoria, sdo adotados por inUmeras empresas
gerando consideraveis efeitos positivos. Entretanto, de modo a se obter resultados
mais expressivos, este método deve ser entendido de uma maneira mais
aprofundada, sendo necessario, muitas vezes, um melhor entendimento dos
processos e busca de alternativas par torna-los viaveis (FONSECA; MIYAKE, 2006).

Para Akutsu et al. (2005), a qualidade em unidades de alimentacéo e nutricao
estd diretamente associada aos aspectos intrinsecos do alimento (qualidade
nutricional e sensorial), assim como a seguranca (qualidade higiénico-sanitaria),
além do atendimento ao cliente (relacdo cliente-fornecedor) e o preco cobrado pelo
produto final. Outro aspecto relevante para garantir a qualidade da alimentagao
relaciona-se a edificacdo, instalacdo, equipamentos, méveis e utensilios. Avancos
nessa area permitem a utilizagdo de técnicas de producdo de refeicdes que
valorizam o produto final (ANTUNES; FEOLI, 2009). Edificagbes com estrutura
insatisfatorias podem comprometer o desempenho em itens como manipulacéo e
fluxo de producao (FONSECA et al., 2010).

Também é importante ressaltar o papel desempenhado pelo manipulador na

seguranca dos alimentos, na preservacao da higiene dos alimentos durante toda a



cadeia produtiva, desde o recebimento, armazenamento, preparacdo até a
distribuicdo. Uma manipulagdo incorreta e o e a falta de cuidados no processo
infringindo as normas higiénicas favorecem a contaminacdo por microrganismos
patogénicos (MELLO et al., 2010).

Como e pode observar, para que todos os processos de manipulacdo de
alimentos ocorram de forma ordenada e com qualidade, é importante ressaltar a
funcdo do profissional nutricionista, tendo este, varias atribuicdes inerentes ao seu
cargo como: funcbes administrativas de planejamento, organizacdo, direcao,
supervisdo, controle de producdo, minimizacdo de desperdicios, que estdo
intimamente relacionadas com a qualidade do produto final oferecido a
clientela/coletividade. Além disso, é de responsabilidade do profissional nutricionista,
toda a gestdo do controle de qualidade na producdo de alimentos e controle de
residuos sélidos, este muitas vezes faz uso de instrumentos como ficha técnica para
controlar os desperdicios.

Outro ponto observado foi a relagdo entre a carga horéria e a remuneracao

gue podemos observar na tabela a seguir.

Tabela 1 — Valores pagos por atividade em Unidade de Servico em Nutrigéao,
segundo a Federag&o Nacional dos Nutricionistas (FNN)

ATIVIDADES USN VALORES
Assessoria com RT - (por hora) 2 R$127,32
Assessoria sem RT- (por hora) 1 R$63,66
Auditoria com Relatorio R$2.558,05
Cardapio Diério 1 R$63,66
Cardapio Mensal 20 R$1.273,20
Cardapio Semanal 5 R$318,40
Check-list de acordo com RDC 216/04 ANVISA 2 R$127,32
Consultoria - (por hora) 1% R$95,49
Ficha Técnica - (por ficha) 4 R$254,64
MBP - (POP’s, Fluxograma, Layout) R$2.558,05
Rotulagem Nutricional - (por rétulo) 1% R$95,49
Treinamento Capacitagédo RT - (por hora) 1% R$95,49

Fonte: FNN (2018).

Legenda: USN = UNDADE DE SERVICO EM NUTRICAO = R$ 63,66

HORA TECNICA = 1 % USN = R$ 95,49

PISO NACIONAL DE REFERENCIA = R$ 2.558,05 (PARA 44HS SEMANAIS)

Pode-se verificar que a pouca carga horaria traz como consequéncias 0s

salérios baixos, onde na sua maioria, foram inferiores a 1000 reais/més



As variacdes salariais se devem ao tipo de contratagdo, pois a assessoria
ocorre para o planejamento e implantacdo de um determinado programa e servico
na area e oferece solucbes para essas determinadas situacfes; enquanto que a
consultoria analisa, avalia e emite um parecer técnico sobre determinado assunto ou
servico relacionado a sua especialidade e o0 Responsavel Técnico responde
diretamente pelo local, a prefeitura, a Vigilancia Sanitaria, PAT etc..; e Por fim a
prestacdo de Servicos: definida pela assinatura de contrato de acordo com a hora
técnica e o valor mensal dos servi¢os prestados (FNN, 2018).

Financeiramente a contratagdo de um Nutricionista fixo envolve encargos
trabalhistas como férias, 13° salario, FGTS, entre outros o que normalmente acaba
onerando os custos e fazendo com que 0s empresarios repensem sobre a
contratacdo, porém a contratacdo de um Nutricionista jamais deve ser encarada
como um custo e sim como um investimento em qualidade. Ja a contratagdo de um
consultor ou uma empresa de consultoria normalmente tem um valor inferior, ja que
nao necessita de pagamento de encargos trabalhistas e menos horas trabalhadas.
Assim no final das contas acaba sendo uma opcdo mais atrativa financeiramente
para 0s empresarios.

E a seguranca que o cliente precisa sentir sobre todo o processo do alimento;
qual o impacto ambiental que causa; as boas praticas de fabricacdo. Aqui também
entra o valor de marca, a relacédo de confianca no produto. O empreendedor do setor
alimenticio deve investir nos processos seguros de producdo e padronizacdo dos
produtos e servigo. Que somente um profissional especializado como o Nutricionista

pode oferecer. Independente da forma de contratacao.
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APENDICE A — QUESTIONARIO

QUESTIONARIO

DATA: / /

Este questionario € composto por questdes objetivas e subjetivas relacionadas ao
perfil do Profissional Nutricionista de Unidade de Alimentacao e Nutric&o.
Por gentileza, Senhor Gestor, assinale a resposta mais adequada ao seu caso e

responda as questdes que se seguem:

DADOS PESSOAIS
1. GENERO:
() masculino

( ) feminino

2. IDADE:

3. H& quanto tempo atua no ramo de alimentos?

PERCEPCAO

4. No seu estabelecimento tem profissional nutricionista?
() sim

( )néo

5. Qual a carga horaria do profissional nutricionista em seu estabelecimento?
() Menos de 10hs semanais

( ) 10hs semanais

() 15hs semanais

() 20hs semanais

() 40hs semanais



13

. O profissional nutricionista de sua UAN tem pds- graduacédo na area?

6

() sim
( )néo
(

) ndo sei

. Qual a faixa de salario atual do profissional nutricionista da sua UAN:
) R$500,00 a R$1.000,00
) R$1.000 a R$ 1.500,00
) R$ 1.500,00 a R$2.000,00
) R$2.000,00 a R$2.500,00
) Acima de R$2.500,00

—~ N N~~~

8. A empresa promove capacitacéo do profissional nutricionista na area de atuagao?
( )sim
( )néo

Como?

9. Quiais as atribuicGes do nutricionista do seu restaurante?

10. Na sua opinido, quais as vantagens de ter um profissional Nutricionista no seu

estabelecimento?




