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RESUMO

Estabelecer uma rotina, funcbes e modo de preparo dento de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) favorece a producdo garantindo
melhor distribuicdo do tempo, padronizacdo das funcdes, qualidade nas
refeicbes e seguranca do alimento para populacdo atendida. Objetiva-se
melhorar a rotina dentro da UAN ao aprimorar a distribuicdo de funcdes, bem
como o tempo de execucao de tarefas de cada funcionério, possibilitando uma
maior eficiéncia na atribuicdo das funcbes e melhora na qualidade do servi¢o
desempenhado. O trabalho foi realizado em um Centro de Convivéncia do Idoso
de Cascavel Pr., que atende lanche e almoco para 30 idosos e lanche para 30
aprendizes. Como resultados observou-se que o material proposto tornou claro
as informacOes e exigéncias estabelecidas, bem como estabeleceu funcdes
evitando 6cio de uns funcionarios ou sobrecarga de outros. Além disso,
padronizar as refeicdes e a higienizacdo melhorou os padrées de qualidade na
producdo de refeicbes e evitou excesso de sobras. Com isso, torna-se
importante padronizar fungdes, rotinas e preparagfes dentro de uma UAN

visando melhorar o servigo prestado.
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INTRODUGCAO

O estudo do tempo e movimento, € um fator necessario quando se
pretende estabelecer a capacidade de producédo de um determinado local, pois
ao mensurar esses fatores pode-se observar a capacidade real, gerando
informagdes para que se possa tomar as decisbes e realizar os ajustes
necessarios. Dentro desse contexto a cronoanalise se faz necessaria como uma
ferramenta para definir o tempo padrdo e para auxiliar a organizacdo dos
processos, sendo um instrumento que deve acompanhar a evolu¢do continua
das melhorias (JUNIOR, BONFIM, DUARTE; 2015).

A fim de calcular a capacidade produtiva pode-se fazer uso de dois
meétodos principais: o primeiro € através de um estudo de tempos cronometrados
e 0 segundo ¢é a através do estudo de movimentos e tempos sintéticos, sendo o
primeiro 0 mais empregado para medir a capacidade produtiva, pois levam em
consideracdo fatores relacionados com o trabalhador, que influencia diretamente
na producédo (OLIVEIRA et al., 2012 apud SOGLIA et al., 2015).

Contudo antes de iniciar a verificacdo do tempo gasto na producéo é
necessario dimensionar os recursos humanos da Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo (UAN), para isso é necessario um estudo extenso e aprofundado das
necessidades do local, considerando algumas variaveis que podem ser
diferentes de uma unidade para outra (TEIXEIRA, MILET, CARVALHO; 2010).

Dentre essas variaveis, podem ser mencionadas: politicas de recursos
humanos da organizacao, padrdo de atendimento, recursos fisicos e materiais;
padrdo dos cardapios; dimensao, disponibilidade de equipamentos; tipos de
refeicdo; sistema de distribuicdo; sistema de higienizacéo; jornada de trabalho;
tecnologia empregada na UAN, padrdes e normas de procedimentos da UAN;
disponibilidade financeira etc. (TEIXEIRA, MILET, CARVALHO; 2010).

De acordo com Gandra e Gambardella (1886) o método para o célculo de
pessoal para UAN deve ser baseado no gasto, em minutos para produzir,
higienizar e distribuir uma refeicdo segundo a faixa relativa ao numero de
refeicdo servidas por dia, devendo fazer ajustes de acordo a realidade do local,
pelos diversos fatores que influenciam no processo de producéo das refeicdes
e no desempenho dos empregados.

O numero de refeicdes/dia considerado para os calculos é constituido das

seguintes refeicbes: almoco, janta e refeicdo noturna completa. Para analise



guantitativa de recursos humanos necessarios ao funcionamento de uma UAN
gue atende pessoas sadias, deve ser considerada a jornada média de trabalho
realizado, pois ao saber essa jornada pode-se calcular o numero de refeicbes
pertinentes (TEIXEIRA, MILET, CARVALHO; 2010).

Segundo Abreu, Spinelli e Pinto (2016) o indice de Produtividade
Individual avalia o rendimento dos empregados em funcéo do niumero de refeicao
servidas e produzidas, sendo que a produtividade aumenta conforme o nimero
de refei¢Bes, utilizando um funcionario para fazer 30 refeigcbes quando o local
produz até 100 refeicdes e de um funcionario para até 66 refeicbes quando séo
produzidas acima de 3000 refeicoes.

Todavia, esse indice sofre influéncia de fatores como: recursos materiais
e humanos (qualificacéo) aplicados na producgéo das refei¢cdes; opgao oferecidas
em recursos tecnoldgicos (equipamentos e géneros); o calculo ja considera os
empregados administrativos, operacionais e pode variar muito no caso de UAN
com refeicdo transportada (fabricacdo centralizada otimiza produtividade do
empregados, simplicidade do cardapio) (AGUIAR, KRAEMER, MENEZES;
2013).

Outro fator importante na otimizacdo do arranjo cronolégico dentro de
uma UAN é a distribuicdo do pessoal, a qual depende de varios fatores, entre
eles o sistema de atendimento padronizado, segundo parametros
socioeconbmicos, culturais e tecnoldgicos, fatores que determinardo o nimero
de empregados de acordo com os cargos definidos na estrutura organizacional
(TEIXEIRA, MILET, CARVALHO; 2010).

Usualmente, o pessoal que trabalha em UAN distribui-se pelos seguintes
cargos e funcgdes: nutricionista, chefe do servico, chefe da secdo de
abastecimento e producéo; chefe da secao de clinica; encarregado dos setores;
secretaria; cozinheiro; copeiro; auxiliar de servicos gerais. Dentre as fungdes
apresentadas, devido ao numero de refeicbes produzidas, trabalham no local
uma cozinheira e duas auxiliares de limpeza.

Além dos itens mencionados acima padronizar as receitas é essencial
dentro de uma UAN, pois auxiliam nas preparag¢des diminuindo o tempo gasto
com calculos para mensurar a quantidade que deverda ser usada no preparo das
refeicbes, essa padronizacdo pode ser feita por meio de fichas técnicas de
preparacao(FTP) (VIEIRA et al., 2011).



A adocéo da FTP facilita a integracéo e treinamento de novos funcionarios
na execucao das preparacdes e padroniza o sistema de producdo garantindo
que o produto final tenha sempre composicéo, valor nutritivo e apresentacao
semelhantes (VIEIRA et al., 2011).

O presente trabalho traz como objetivo melhorar a rotina dentro da UAN
ao aprimorar a distribuicdo de funcdes, bem como o tempo de execucdo de
tarefas de cada funcionario, possibilitando uma maior eficiéncia na atribuicdo das

funcdes e melhora na qualidade do servico desempenhado.



METODOLOGIA

O presente trabalho trata-se de um estudo de caso, apoiado em pesquisa
exploratdéria de campo e foi realizado durante o més de agosto de 2019, na
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do Centro de Convivéncia Nair
Ventorin Gurgacz, onde realizam as atividades diarias envolvendo os idosos do
programa "Acao Integrada pela Cidadania”. O local disponibiliza refeices que
supram o aporte caldrico e nutricional e priorizam o equilibrio alimentar de forma
gratuita aos 30 idosos participantes do projeto nas segundas, quartas e sextas
feiras (dia todo) com lanche da manha, almoco e lanche da tarde e nas tercas e
quintas (somente no periodo da tarde) oferece o lanche da tarde, também
disponibiliza lanches no periodo da manha e da tarde, para os 30 alunos do
grupo Jovem aprendiz de segunda a sexta (totalizando 60 lanches ao dia) e
conta com 3 funcionarios para atender a demanda, uma cozinheira e duas
auxiliares de limpeza.

Inicialmente foi observada a rotina de producdo da UAN, modo de
preparo, quantidade de ingredientes utilizados e cronometrado o tempo para
fazer as refeicdes, bem como a realizacdo da higienizacdo e limpeza do local.

Apos foi criado manual de conduta dos funcionarios da unidade, contendo
um cronograma com as rotinas das tarefas a serem realizadas pelos trés
funcionéarios da UAN diariamente em forma de tabela, as atribuicbes do cargo, a
conduta e a postura necessaria para desenvolver a profissédo. Inclui-se também
neste manual os Procedimentos Operacionais Padrdo (POP) da unidade.

Outro material desenvolvido foi uma apostila plastificada com as
preparacdes de receitas utilizadas no local com os devidos porcionamentos (30,
35 e 40 pessoas), baseados na ficha técnica existente no local, realizando os
devidos ajustes. Esse material foi disponibilizado para eles, apés treinamento e
orientacdo sobre como deve ser cumprido o cronograma, as receitas e a

importancia de seguir o itinerario de atividades propostas (material em anexo).






RESULTADOS E DISCUSSOES

O Manual de conduta tornou claro as informacdes e exigéncias
estabelecidas pelo Centro de Convivéncia do ldoso para seus funcionarios,
evitando enganos, comportamento antiéticos e animosidades. Sob o mesmo
prisma, Lins (2011) afirma que uma empresa, ndo deve realizar determinacao
oral, por isso ela deve apresentar sempre por escrito os regulamentos, as
normas e as determinacgdes.

Com a realizagdo de cronograma de rotinas e procedimentos, 0s
membros da organizacdo ficaram cientes de suas obrigacdes,
responsabilidades, limitacdes de cargo e autoridade, porém para estabelecer as
rotinas evitou-se mecanizar o trabalho e exceder a capacidade de cada
funcionario, pois para Araujo e Alevato (2011) a atividade humana ndo pode ser
feita de forma mecanizada, além de relatar que uma boa gestéo no trabalho gera
consequéncias na dinamica vivida, influenciando o estado de saude e a
seguranca dos trabalhadores.

Ao anexar o procedimento operacional padronizado ao manual de
conduta e realizar os treinamentos dos funcionarios garantiu-se uma adequada
postura dos funcionarios ao cumprir procedimentos como higiene pessoal, de
maos, do local, dos equipamentos e utensilios, com isso assegurou um padréao
de qualidade nas prepara¢des evitando contaminacéo dos alimentos. SILVA et
al. (2014) relata em seu estudo que o processo de padronizacdo de execucao
das tarefas, torna-se um instrumento de extrema importancia dentro de uma area
de producdo alimenticia, sendo importantissimo o envolvimento e
responsabilizacdo dos funcionarios do local para realizacao dos procedimentos
no gerenciamento da seguranca de alimentos.

Outro aspecto importante observado foi a melhora na execugédo dos
cardapios e na quantidade de ingredientes utilizados, evitando que as mesmas
preparacdes fiquem diferentes, mal executadas ou que sobrem demais. Para
corroborar com o assunto Vieira et al. (2011) em sua pesquisa descreve as fichas
técnicas de preparacao (FTPs) como uma grande auxiliar durante a preparacéo
do cardapio, pois sdo recursos utilizados para garantir que uma mesma
preparacao seja fornecida com a mesma qualidade e caracteristicas sensoriais,

independente de quem a tenha preparado.



CONCLUSAO

Com isso, observa-se que implantar um Manual de Conduta e um
cardapio baseado na ficha técnica de preparo, otimiza a producdo, melhorando
o tempo e a qualidade no preparo das refeicoes.

Sugere-se 0 acompanhamento pelos préximos estagiarios de nutricdo nas
atividades executadas diariamente, a fim de verificar pontos falhos e realizar
possiveis ajustes nos roteiros e nas fichas de preparos, caso seja necessario,
para que o cronograma e cardapio sejam cumpridos adequadamente e o

funcionamento da cozinha ocorra em prefeita ordem.
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