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RESUMO

A garantia qualidade dos alimentos oferecidos em uma unidade de alimentacao
pode ser obtida através de a¢cbGes de controle higiénico-sanitarias na producéo
de alimentos, como as Boas Praticas (BP) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP). O nutricionista € o profissional capacitado para assegurar
completo desenvolvimento da seguranca dos alimentosem uma unidade de
alimentacdo.O presente trabalho tem por objetivo, relatar as experiéncias
desenvolvidas em um supermercado de médio porte de Santa Maria. A acdo
profissional causou um impacto médio de 38,5% no aumento das vendas do
setor e 42% no lucro. Portanto a presenca de um nutricionista em uma unidade
de alimentacdo e nutricdo contribui para além da qualidade nutricional e
higienica, para a rentabilidade da empresa.

Palavras-chave: Boas praticas; Seguranca dos alimentos; Unidade de
alimentacéo.

Eixo Tematico: Atencdao Integral e Promoc¢édo a Saude (AIPS)

1. INTRODUCAO

Os estabelecimentos integrantes do segmento da alimentacao fora do lar
sao intitulados Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN's)ou servicos de
alimentacdo. Em termos de economia e saude publica, as UAN's desempenham
um papel importante na estruturacdo do estado nutricional e do bem-estar da
populacéo por meio da qualidade do alimento produzido (ANDRADE, 2015).

As Boas Préticas de Fabricacédo foram introduzidas no Brasil, em 1993,
por meio da portaria N° 1428 (MS). No entanto, a implantacédo das Boas Praticas
nos servigos de alimentacdo que realizam algumas das seguintes atividades:

manipulacdo, preparacao, fracionamento, armazenamento, distribuicao,
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transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo

s6 comecou a ser exigida a partir de 2004, quando entrou em vigor a RDC 216
(BRASIL, 1993, 2004)

Segundo Silva et al 2020) as Boas Praticas (BP) em servico de
alimentacdo tém a finalidade de garantir a seguranca dos alimentos para o
consumidor, evitando surtos de doencas transmitidas por alimentos. Para tanto,
a implantagdo do programa de BP exige a presenca de profissionais com
conhecimento na area de seguranca de alimentos para auxiliar e garantir o seu
desenvolvimento. A seguranga dos alimentos em uma unidade de alimentagéo
pode ser alcancada através de medidas de controle higiénico-sanitarias na
producdo de alimentos, como as (BP) os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) (RIO GRANDE DO SUL, 2009).

O manual de boas préticas integra acdes que asseguram a seguranc¢a dos
alimentos aos clientes, mostrando que todos os funcionarios estdo bem
orientados sobre quais sdo as condutas a se seguir, sobre edificacao,
instalag6es, equipamentos, moveis e utensilios, higienizagdo, controle integrado
de pragas, abastecimento de agua, manejo de residuos, manipuladores,
matérias primas, ingredientes e embalagens, preparacdo do alimento,
armazenamento e transporte, exposicao e distribuicdo do alimento. Por sua vez,
os POPs, contém instrucdes sequenciais das operacdes, a frequéncia de
execucao e as acodes corretivas, especificando o cargo e ou a funcdo dos
responsaveis pelas atividades e aprovados, datados e rubricados pelo
responsavel do estabelecimento portaria 78 de janeiro de 2009 (RIO GRANDE
DO SUL, 2009).

Para tanto, a implantacdo do programa de boas praticas, exige a presenca
de profissionais com conhecimento na &rea de seguranca dos alimentos para
auxiliar e garantir o seu desenvolvimento.O objetivo do presente trabalho é

relatar experiéncias profissionais e atuagao do nutricionista em UAN's.
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2. METODOLOGIA

Trata-se de um relato de experiéncia profissional por meio da atuacdo em
supermercado de médio porte no municipio de Santa Maria, Rio Grande do Sul,
Brasil. O supermercado objeto deste estudo é composto por 1 unidade matriz e
3 filiais. O periodo deste relato compreendede dezembro de 2020 até o presente
momento, ou seja, 22 meses de vivéncia em um setor de distribuicdo de
alimentos, como nutricionista com atuagdo na area de controle e garantia da

gualidade dos alimentos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A unidade de alimentacdo em meio a pandemia enfrentou diversos
desafios, desde financeiros, como também, organizacdo de equipe, controles de
gualidade, manejo de compras de insumos e consumos, layout da estrutura,
gerenciamento de custos de producdo, vendas, ofertas, lucro, controle de
producédo por meio de fichas técnicas, lista de producédo, controle de estoque,
padronizacdo dos produtos nas quatro unidades, elaboracdo de tabelas
nutricionais e rotulagem dos alimentos.

Ao contratarem um nutricionistas as UAN's que este profissional
desempenhe fun¢bes além das relacionadas unicamente a nutricdo, mas
também realize atividades administrativas como contratacdo, gestao de pessoal
e servicos, selecao e pesquisa de novos fornecedores e produtos, dentre outras
atividades, visando alavancar a produtividade e a lucratividade da empresa.

Para tanto, diante dos desafios citados, no supermercado supracitado
iniciou-se o diagndstico das unidades através do check list da portaria 78 de
janeiro de 2009 (RIO GRANDE DO SUL, 2009). Apoés o resultado, foi elaborado
um plano de acdo. A primeira atividade realizada foi a elaboracdo das fichas
técnicas de producdo, em que a nutricionista e as confeiteiras puderam trocar
ideias sobre os produtos, sua qualidade nutricional e sanitaria, como também,
sua aparéncia e receitas, com objetivo de agradar os clientes e

consequentemente aumentar as vendas do setor.
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Como resultado, pode-se observar os custos dos produtos e assim

identificar que alguns apresentavam um custo mais alto do que o valor de venda,
trazendo margem negativa para o setor, a partir disso, os valores de venda foram
ajustados, permitindo a geracao de capital para poder investir na qualidade dos
produtos. Além disso, pode-se estabelecer um padrdo dos produtos nas quatro
unidades da empresa.

A Ficha Técnica de Preparacdo (FTP) pode ser definida como um
“‘instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o levantamento
dos custos, a ordenagcdo do preparo e o calculo do valor nutricional da
preparagao”, por esse motivo é ideal que cada Unidade de Alimentagcédo e
Nutricdo (UAN) tenha suas descritas. Ademais, a FTP contém os ingredientes,
descricao de etapas, tempo total de preparo, per capita, fatores de correcéo e
cocgdo, composicao nutricional da preparagdo, rendimento, custo dos
ingredientes e o numero de porc¢des, permitindo fazer controle de gastos, gestéo
do tempo e escolha das preparacgdes servidas, o que padroniza a receita e assim
o produto terd o mesmo padréo de qualidade sempre (AKUTSU et al., 2003).

Apos estabelecer uma lista de produtos que seriam oferecidos na unidade
e sua padronizacdo, buscou-se atualizar a lista de fornecedores e encontrar
aqueles que poderiam contribuir com os objetivos da empresa, fornecendo
produtos de qualidade nutricional e sanitaria que estivesse de acordo com 0s
critérios estabelecidos pela portaria 78 de janeiro de 2009(RIO GRANDE DO
SUL, 2009). Assim, a empresa pode estabelecer novas parcerias que agregaram
no fornecimento de um produto final de qualidade. Para assegurar que 0s
produtos seriam entregues dentro dos critérios estabelecidos, adotou-se
planilhas de controle no recebimento das matérias-primas, essas, traziam
diversas informacdes sobre o produto, como temperatura, validade, integridade
da embalagem e conservacao.

Concomitante com o controle da periodicidade das compras de matérias
primas e o estudo da clientela, desde o ticket médio gasto na unidade, como a
interferéncia do clima, o planejamento das produc¢des, e as analises das vendas,
foi possivel controlar o estoque disponivel, diminuir os fatores de perdas,

quebras de produtos. Este era um grande desafio, a empresa tinha uma cultura
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de compras excessivas, sem gestao de fornecedores, por este motivo, muitos

produtos acabavam vencendo, estragando, muitas vezes ndo sendo usados em
sua totalidade e sendo descartados. Portanto, afetando negativamente os lucros
do setor e 0 seu investimento.

Ainda, verificou-se que existiam equipamentos de grande porte que néo
seriam necessarios, alem de apresentarem um custo elevado de manutencéo,
tornavam o espaco ocioso, dificultando inclusive o fluxo de producéo, por isso,
foram desativados e utilizados em outros fins. E por se tratar de um setor de
grande demanda de producdo, sabe-se dos riscos fisicos, quimicos e
microbiolégicos que podem contaminar os alimentos em cada fase de sua
preparacéo, logo, a contaminacdo de um alimento pode interferir na saude do
consumidor.

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) estima que 600 milhdes de
pessoas — quase um em cada 10 pessoas nho mundo — adoecem e 420.000
morrem todos os anos devido as DTA, resultando na perda de 33 milhdes de
anos de vida saudaveis. As criancas menores de cinco anos carregam 40% da
carga de DTA com 125.000 mortes a cada ano. No Brasil, no periodo de 2007 a
2020, foram notificados, por ano, uma média de 662 surtos de DTA, com o
envolvimento de 156.691 doentes (média de 17 doentes/surto), 22.205
hospitalizados e 152 6bitos (BRASIL, 2020).

Foram realizadas reunides e capacitacbes com a equipe de cada
unidade, com o objetivo de qualificar os manipuladores quanto a higiene pessoal,
manipulacéo higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos, com
periodicidade quinzenal, registrados em ata, assinados e rubricados pelos
colaboradores. Essas qualificacfes propiciaram cada vez mais a integracao das
equipes e o conhecimento por parte dos colaboradores sobre as regras na
manipulacéo de alimentos.

Assim, com as mudancgas e padrdes estabelecidos, foi possivel atualizar
0 manual de boas praticas e definir os POPs, trazendo registro e orientacdo para
o funcionamento das unidades.

ApoOs organizar o setor foi elaborado todas as informacgfes nutricionais
conforme a portaria 727 de 01 de julho de 2022(BRASIL, 2022). Todos os
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produtos expostos na auséncia do consumidor passaram a ter suas informacgdes

descritas em etiqueta. Informando a data de fabricacdo e validade, a
procedéncia, origem e dados do embalador, o peso do produto, seus
ingredientes, a sinalizacdo dos alimentos alergénicos presentes, a rotulagem
nutricional (valores nutricionais) e o modo de conservacdo do produto.
Cumprindo a obrigatoriedade dessas informacfes e trazendo seguranca ao
consumidor.

ANVISA tem por finalidade com estas exigéncias descritas trazer
melhorias, como simplificacdo de termos técnicos da rotulagem e novos critérios
de legibilidade, visando proporcionar aos consumidores maior compreensao e
uso dos rotulos, e consequentemente maior funcionalidade da ferramenta para
suas escolhas alimentares.

Por se tratar de um periodo de pandemia, o objetivo era crescer e
desenvolver o setor, se tornando referencia em fornecer um produto de
gualidade para o cliente. A partir deste momento, foi possivel definir metas e
planejamentos para atrair o cliente, aumentar as vendas e a lucratividade e
fidelizar o cliente. Essas mudancas foram um reflexo imediato nas vendas do
setor, em poucos meses foi possivel acompanhar o crescimento das vendas de
cada unidade.

As andlises mostraram um crescimento de 34,5% nas vendas do setor
guando comparado o primeiro trimestre de 2022 com o primeiro trimestre do ano
de 2021. No segundo trimestre de 2022 houve um aumento de 45% nas vendas
guando comparado com o mesmo trimestre em 2021, e no terceiro trimestre de
2022 as vendas apresentaram um avanco de 36% quando comparados ao
terceiro trimestre de 2021.

Ainda, em relacdo a lucratividade da empresa, o primeiro trimestre de
2022 apresentou um crescimento de 38% quando comparado ao primeiro
trimestre de 2021. Ja no segundo trimestre deste ano, o lucro do setor cresceu
42% quando comparado ao mesmo trimestre de 2021 e no terceiro trimestre o
crescimento foi de 44% em relacdo ao terceiro trimestre de 2021. E os ultimos
dados mostram que o0 més de setembro deste ano apresentou uma lucratividade

maior em 47% quando comparado ao més de setembro de 2021.
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Esses valores podem sofrer alteracdo em detrimento a estacdo do ano,

uma vez que o periodo em que ha maior crescimento das vendas do setor de
padarias € no inverno, também podem sofrer alteragdes por causa da inflagéo e
instabilidade econémica, ou ainda, num modo mais especifico da empresa, em
funcd@o do numero de colaboradores, do percentual de quebras ou perdas o ainda
o valor de compras e negociacdes do més.

Esses dados estdo emconformidade com o ranking ABRAS, com base no
estudo Estrutura do varejo, realizado pela NielsenlQ exclusivamente para a
revista SuperHiper, no ano passado o setor alcangcou um faturamento de R$
611,2bilhdes, por meio da operacdo de todos os seus formatos e canais de
distribuicdo (mercado de vizinhancga, supermercado, hipermercado, atacarejo e
e-comerce). Com isso, o resultado consolidado pelos supermercados representa
7,03% do Produto Interno Bruto (PIB) nacional. Logo, o autosservigo ficou maior,

mais forte e ampliou sua capilaridade no territério nacional. (ABRAS, 2022)

4. CONCLUSAO

Por conseguinte, a atuacdo do profissional da area de alimentos torna-se
imprescindivel em unidades de alimentacdo para garantir o pleno
desenvolvimento das boas préaticas na producdo e consequentemente para
garantia da seguranca dos alimentos. Ademais, a sua presenca pode contribuir

para o perfeito desenvolvimento e crescimento real da empresa.
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