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    INTRODUÇÃO




     




    O segmento de alimentação coletiva sofreu nas últimas décadas uma grande expansão e assumiu uma posição de destaque na economia do país. O aumento observado na produção de refeições é reflexo da vida urbana e da melhora da renda da população.




    Devido ao tempo reduzido para o preparo das refeições, as pessoas têm buscado cada vez mais se alimentar fora do domicílio de forma saudável e nutritiva. Isso ampliou a atenção por parte não só da Vigilância Sanitária, como também por parte dos consumidores, que cada vez mais exigentes, selecionam para o consumo os alimentos de melhor qualidade. Essa qualidade é obtida por meio do atendimento aos requisitos de boas práticas de produção de refeições. Tais requisitos devem ser seguidos criteriosamente, uma vez que falhas na cadeia de produção podem afetar a saúde e o bem-estar da população.




    Nesse cenário, o nutricionista exerce papel fundamental não só na elaboração do cardápio de forma a atender as necessidades nutricionais do público-alvo, como também o de assegurar a qualidade das refeições servidas, considerando o custo e os hábitos alimentares do grupo a ser atendido.




    Diante do exposto, este e-book tem por objetivos apresentar os principais conceitos que regem o setor de alimentação coletiva, destacar a importância da atuação do nutricionista nesse setor e pontuar os principais pontos da cadeia produtiva de refeições para coletividades que devem receber atenção, considerando as ferramentas para o controle sanitário em Unidades de Alimentação e Nutrição.
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  Módulo 1




  

     




     


  




  Unidades de Alimentação e Nutrição e o Nutricionista




  1 Considerações gerais sobre alimentação para coletividades




  

    Iniciaremos relembrando alguns conceitos importantes da Ciência da Nutrição relacionados ao assunto deste nosso primeiro capítulo:




    O que é alimento?




    É toda substância ou mistura no estado sólido, líquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada, destinada a fornecer ao organismo humano os elementos normais à sua formação, manutenção e desenvolvimento.




    O que é nutrição?




    É o processo pelo qual os organismos vivos obtêm e assimilam alimentos ou nutrientes para um objetivo geral de conquista de energia e, consequentemente, para a manutenção da vida. Inclui, portanto, não só a retirada da matéria-prima do ambiente, mas todos os processos necessários para a disponibilização dos nutrientes dentro da célula. É também o conjunto de hábitos e substâncias que o homem usa como um elemento da sua cultura e para manter ou melhorar a sua saúde.




    Agora que relembramos esses conceitos, o que seria alimentação coletiva?




    Por alimentação coletiva entende-se a produção de refeições em grande escala para populações específicas. No Brasil, para efeito de atividade econômica, a alimentação coletiva pode ser dividida em seis segmentos:
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          Alimentação em empresas (indústria, comércio e serviços);


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Alimentação em serviços de saúde ou refeições dietoterápicas (hospitais, clubes esportivos e spas);


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Catering de bordo (refeições servidas em aviões, navios, trens e plataformas marítimas, etc.);


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Alimentação em instituições de educação ou merenda escolar (creches, escolas e universidades);


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Alimentação das forças armadas (exército, marinha, aeronáutica e polícias militares);


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Alimentação comercial (restaurantes, bares, fast-foods, hotéis, buffets, resorts).


        

      


    

  




  Algumas denominações básicas para a alimentação coletiva também podem ser observadas:
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          Na Europa: Catering;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Nos Estados Unidos: Food Service;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Nos países de idioma francês: Restauration (Restauration Commerciale, Restauration Collective);


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          No Brasil: Serviços de Alimentação e Nutrição (SAN), Serviços de Nutrição e Dietética (SND), Cozinha Industrial, Restaurante Industrial, Refeitórios, Serviços de Alimentação;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Cliente externo: Usuário;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Cliente interno: Colaborador, funcionário.


        

      


    

  




  Apesar da existência de vários termos para designar alimentação coletiva no Brasil, atualmente observa-se uma forte tendência de utilização de um termo comum, Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN).




  

    Mas o que seria uma UAN?




    É uma unidade de trabalho ou órgão de uma empresa que desempenha atividades ligadas à alimentação e nutrição, desenvolvendo atividades, meios ou fins, de acordo com sua especificidade (Figura 1):
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  Figura 1 - Esquema de uma UAN




  Toda a alimentação produzida por uma UAN exige:




  

    

      

    



    

      

    



    

      

        	

          

            •

          


        



        	

          Processos específicos de produção: está relacionado ao conjunto de técnicas utilizadas na produção das refeições;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Infraestrutura: está relacionada com o dimensionamento e a montagem de cada setor da UAN, além dos equipamentos e utensílios específicos;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Mão de obra especializada: está relacionada com as habilidades dos colaboradores, assim como capacitação e treinamento.


        

      


    

  




  Podemos destacar aqui alguns objetivos de uma UAN:




  

    

      

    



    

      

    



    

      

        	

          

            •

          


        



        	

          Fornecer refeição equilibrada nutricionalmente para manutenção e/ou recuperação da saúde;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Fornecer refeição de boa apresentação (qualidade sensorial) e bom nível de sanidade (qualidade microbiológica);


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Proporcionar educação nutricional para funcionários e usuários;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Contribuir para Ciência da Nutrição (Ensino e Pesquisa);


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Proporcionar condições de conforto e segurança para usuários e colaboradores.


        

      


    

  




  

    As UANs podem ser classificadas de várias formas:




    Quanto ao público:


  




  

    

      

    



    

      

    



    

      

        	

          

            •

          


        



        	

          Coletividades sadias;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Coletividades enfermas.


        

      


    

  




  Quanto ao sistema de atendimento:




  

    

      

    



    

      

    



    

      

        	

          

            •

          


        



        	

          Alimentação institucional: trabalho, saúde, ensino, militares, outros;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Alimentação comercial: cardápio geral, cardápio específico, outros.


        

      


    

  




  Quanto ao porte:




  

    

      

    



    

      

    



    

      

        	

          

            •

          


        



        	

          Pequeno porte: até 800 refeições;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Médio porte: 800 a 2000 refeições;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Grande porte: mais de 2000 refeições.


        

      


    

  




  Quanto ao sistema administrativo:




  

    

      

    



    

      

    



    

      

        	

          

            •

          


        



        	

          Autogestão - gestão própria;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          A própria UAN se responsabiliza pela infra-estrutura, produção de refeições e mão de obra;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Terceirizado - gestão por concessão. Nessa modalidade de administração de UAN, de uma forma geral, a empresa contratante fornece as instalações e a concessionária entra com a mão de obra e produz as refeições;


        

      




      

        	

          

            •

          


        



        	

          Refeição transportada.


        

      


    

  




  A UAN está estabelecida em uma empresa especializada na produção de refeições, transportando e distribuindo para um local conveniado que não dispõe de cozinha, somente de refeitório.




  
2 Evolução do Setor de Alimentação Coletiva no Brasil





  

    A economia brasileira esteve voltada, basicamente, para as atividades extrativistas agrícolas praticamente até 1930, quando as atividades industriais começaram a apresentar evolução significativa.




    A industrialização ocasionou uma ocupação diferente dos espaços geográficos, com mudanças das populações do meio rural para o meio urbano:




    No Brasil, até 1940: 70 % da população no meio rural




    30 % da população no meio urbano




    Já em 1991, no Brasil: 75 % da população no meio urbano




    25 % da população no meio rural




    Essa nova ocupação, que significou o aumento das aglomerações populacionais urbanas, apresentou como consequência, o desenvolvimento de todos os serviços de apoio às mesmas. Entre esses serviços, encontram-se os relacionados com a alimentação de coletividades. O crescimento do trabalho feminino fora do lar também ocasionou a diminuição das refeições domiciliares e a procura pela alimentação fora de casa.




    Final da década de 30 – Governo de Getúlio Vargas: Ações iniciais com a saúde do trabalhador (obrigatoriedade de refeitórios nas empresas com mais de 500 trabalhadores). Criação dos SAPS (Serviço de Alimentação da Previdência Social). Grande impulso no setor de alimentação coletiva.




    Década de 40: Início da estruturação da alimentação coletiva no setor de saúde, com o surgimento de unidades organizadas em hospitais. Foi também nesse período que surgiram os primeiros equipamentos nacionais para cozinhas industriais.




    1941: Criação da Companhia Siderúrgica Nacional (CSN) que lança empreendimento de ação industrial de grande porte, com plano de alimentação para a mão de obra.




    1947: Inauguração das cozinhas industriais do Serviço Social da Indústria (SESI) e Serviço Social do Comércio (SESC) em São Paulo. Visavam o fornecimento de refeições transportadas para trabalhadores industriais e refeições em refeitório central para os comerciários.




    Década de 50: O crescimento das indústrias e chegada das multinacionais promoveu inovações com o fornecimento de alimentação para trabalhadores. O serviço dos Restaurantes Universitários (RU) também teve início na década de 50, quando a Universidade do Brasil, no Rio de Janeiro, mantinha restaurantes em algumas escolas e faculdades para atendimento de funcionários e estudantes.




    1954: Início do Programa de Merenda Escolar visando o fornecimento de refeições aos escolares frequentadores de estabelecimentos oficiais filantrópicos de ensino. Até 1964, os alimentos eram doados por órgãos internacionais. Posteriormente, com a diminuição das doações, houve estímulo do governo ao desenvolvimento de alimentos formulados.




    Década de 70: Com o crescimento da população universitária gerou-se a expansão dos Rus. Na mesma década, ocorre o crescimento da economia (parques industriais).




    1976: Criação do PAT, Programa de Alimentação do Trabalhador, o que proporcionou incentivo à alimentação do trabalhador. Grande crescimento do setor de alimentação coletiva com o surgimento das primeiras concessionárias de alimentação, restaurantes comerciais e o desenvolvimento da indústria nacional de equipamentos.




    Década de 80: Desenvolvimento da indústria nacional de equipamentos. Concessionárias multinacionais no setor geraram maior profissionalismo e competitividade.




    1983: Criação do PNAE, Programa Nacional de Alimentação Escolar, importante segmento da alimentação coletiva no setor de ensino.




    Final da década de 80 e década de 90: Inovações tecnológicas para produção de refeições coletivas e chegada ao mercado brasileiro de equipamentos importados para o setor. Preocupação com ambiência, ergonomia e condições de trabalho. Preocupação com a qualidade de vida e melhor atendimento ao cliente.




    1990-1997: Crescimento significativo no número de restaurantes, aproximadamente 42,3 %. O segmento que distribui o maior número de refeições é o fast food (46 %), seguido dos restaurantes do tipo self-service por peso (29 %) e churrascarias (25 %).




    2000-2011: Nesse período ocorreu uma ampliação do setor de alimentação coletiva, resultando em relevante contribuição para economia do país. Segundo números da Associação Brasileira de Refeições Coletivas (ABERC), a estimativa para 2011 é o fornecimento de 16,65 milhões de refeições/dia, com um faturamento de 35,5 bilhões de reais, oferecendo 180 mil empregos diretos.
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