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RESUMO

As Unidades de Alimentac&o e Nutricdo (UAN) podem ser definidas como unidades
de trabalho ou um setor de uma empresa que tem como objetivo fornecer uma
boa alimentacdo para seus funcionarios. A elaboracdo de uma Unidade de
Alimentacéo e Nutricdo vai muito além do planejamento fisico e estrutural: evolvem
também os processos funcionais. Os fluxos séo ferramentas muito importantes para
um bom funcionamento das operacdes realizadas pela UAN. Um fluxo racional reduz
o tempo de producdo, diminui 0s custos com recursos materiais € humanos e
aumenta os niveis de eficiéncia administrativa. O trabalho em questdo teve como
objetivo avaliar os fluxos operacionais de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao,
identificando falhas e propondo mudangas visando uma ergonomia no trabalho,
focando na eficacia do trabalho humano. Para isso, foi realizada uma visita técnica
no horario de almocgo, na qual ocorre o maior funcionamento da UAN, em uma
unidade da regido sul fluminense. Foram verificados na UAN todos 0S processos
pelos quais 0s géneros sao submetidos desde o seu recebimento até o seu descarte
e, também, como é a trajetoria dos funcionarios e comensais, foi encontrado
algumas inconformidades nos fluxos dos comensais, dos funcionarios e também de
alguns géneros alimenticios. A partir da literatura, foram planejados
pelo pesquisador fluxos que pudessem se adequar a todos os ambientes da UAN,
independente do seu dimensionamento. Conclui-se que a unidade visitada possuia
algumas falhas e foram propostas mudancas para corrigi-las, mudancas simples,

mas que fariam diferenca no funcionamento da UAN.

Palavras-chave: UAN; Fluxos; Ergonomia.



ABSTRACT

The Food and Nutrition Unities (FNU) can be defined as unities of work or an
enterprise’s sector, whose goal is to provide good food to its employees. The
elaboration of a Food and Nutrition Unity goes beyond its physical and structural
plan: likewise, it involves the functional processes. The fluxes are crucial tools of the
operations accomplished by FNU. A rational flux reduces production time, lowers
material and human resources and increases administrative efficiency levels.This
document has as its objective to evaluate the operational fluxes of an FNU identifying
failures and proposing alternatives in view of the ergonomics in work, focusing on the
efficiency of human work. For that, a technique visit was performed at lunch time, in
which happens the busiest time of the operation of FNU, at an unity of “sul-
fluminense” region. At the FNU were verified all of the processes in which the
genders are submitted since its receivement until its disposal, as well as the
trajectory of its employees and diners, some non-conformities were found in the
flows of diners, employees and also some foodstuffs. According to literature fluxes
adequate to all environments were planned by the researcher of a FNU, regardless
of its dimension. In conclusion, the visited unity had some flaws and changes to
correct them were proposed, simple changes, but that would make a difference in

the functioning of the FNU.

Keywords: FNU; Fluxes; Ergonomics.
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1. INTRODUCAO

Sabe-se que uma boa alimentacdo € importante para a garantia de uma boa
qualidade de vida, e cada vez mais as empresas estao investindo na alimentacéo de
seus funcionarios, para que eles desempenhem suas fun¢des, alcance os objetivos
desejados, aumentando a produtividade, melhorando a qualidade do produto ou do

servico e diminuindo os riscos de acidentes no trabalho.

A produtividade esta diretamente relacionada as condicbes de trabalho, por
tanto a elaboracdo de condicbes adequadas de trabalho pode evitar uma ma
qualidade de vida e stress no trabalho, para que isso ndo ocorra € utilizado a
ergonomia (LOURENCO; MENEZES, 2008).

As Unidades de alimentacéo e nutricdo (UAN) podem ser definidas como uma
unidade de trabalho ou um setor de uma empresa que tem como objetivo fornecer
uma boa alimentacdo. As UAN’s meios s&o os popularmente conhecidos refeitérios
de empresas, creches e escolas, asilos, que tem como objetivo manter a saude
daqueles que atendem e melhorar a aprendizagem, para que assim as atividades da

entidade possam ser concluidas da melhor forma possivel (TEIXEIRA et al, 2007).

A elaboracdo de uma Unidade de alimentagdo e nutricdo vai muito além do
planejamento fisico e estrutural, evolvem também os processos funcionais. Os fluxos
sdo ferramentas muito importantes para um bom funcionamento das operacfes
realizadas, eles podem ser fluxos de produto (processos) e fluxos de trabalho
(operacdes) e € necessario avalia-los separadamente, pois um fluxo racional reduz o
tempo de producdo, diminui 0s custos com recursos materiais e humanos e

aumentam os niveis de eficiéncia administrativa.

Os materiais utilizados no preparo do cardapio obedecem a um fluxo de
marcha avante: sdo descarregados, em seguida € realizado o controle de acordo
com o que foi predeterminado qualitativamente e quantitativamente, para entao
serem armazenados em estogues em camaras frias, ou mesmo irem direto para
areas de producgédo (COLARES, 2005).

O nutricionista € o unico responsavel técnico de uma UAN e para isso ele tem

gue dominar algumas func¢des que vao desde o planejamento até a administragao.



10

Ele tem que organizar, direcionar, supervisionar e avaliar essas funcées que séo

referentes a unidade e aos seus funcionarios.

Sendo assim, este trabalho tem como objetivo avaliar os fluxos operacionais
de uma Unidade de alimentagdo e nutricdo identificando falhas e propondo
mudancas visando a ergonomia no trabalho, otimizando tempo e recursos materiais

e humanos empregados para a realizacdo dos processos feitos pela unidade.

2. METODOS

Foi realizada uma pesquisa qualitativa transversal a partir de uma visita
técnica em uma unidade de alimentacdo e nutricdo industrial da regido sul
fluminense no més de marco de 2020. A unidade analisada possui distribuicéo
centralizada, ou seja, as refei¢cdes sdo produzidas na propria empresa. Os alimentos
sdo expostos em balcbes térmicos e 0Ss comensais se servem € servido
aproximadamente 400 refeicbes diarias e apresenta o cardapio intermediario. A
visita foi realizada em um Unico momento e o levantamento de dados foi feito por

meio de observacao do pesquisador, foram almejados:

a) A observacdo do fluxograma operacional dos géneros,
funcionarios, comensais e do lixo;
b) O impacto causado pelo fluxo no tempo de realizacdo das

operacdes e nos recursos utilizados;

Os fluxos foram analisados no horario de maior funcionamento da UAN
(horéario de almocgo) para que se possa observar o funcionamento dos processos de
producdo e manipulacdo dos alimentos servidos. Para isso foi utilizado as
recomendacdes da RDC 216/04, cuja a principal diretriz é evitar o fluxo cruzado
entre géneros alimenticios, carros de transporte, manipuladores e lixo, além de

proporcionar ao manipulador seguranca e conforto (BRASIL, 2004).

Para a avaliacao dos fluxos operacionais foi usado como base o fluxograma
proposto pelo centro de vigilancia sanitaria. Onde as areas de preparo dos alimentos

sao divididas em: area para armazenamento em temperatura ambiente (estoque),
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area para armazenamento em temperatura controlada, area para higiene/guarda dos
utensilios de preparacdo, area para higiene/guarda dos utensilios de mesa, area
para recepcado de mercadorias, area para preparo de carnes, aves e pescados,
preparo de hortifrati, area para preparo de massas alimenticias e produtos de
confeitaria, area para coccao/reaquecimento, area de consumacao (refeitério), Sala
da administracdo, area para guarda de botijdes de gas, area para higienizacédo e
guarda de material de limpeza ambiental, &rea/Local para higiene das maos
(BRASIL,1999).

Figura 1. Fluxo compativel com o "Lay-out" para a manipulacéo correta de alimentos
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recebimento

Areas para
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Configuracédo das areas de preparacdo dos alimentos, de modo que o fluxo

seja linear, sem cruzamentos de atividades entre os varios géneros de alimentos. Se
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nao houver areas separadas para 0s varios géneros, deve existir no minimo um local
para pré-preparo (produtos crus) e local para preparo final (cozinha quente e cozinha
fria), além das areas de retorno de bandejas sujas e lavagem de utensilios, evitando
a contaminacao cruzada, devendo o manual de boas praticas garantir a qualidade

higiénico-sanitaria dos alimentos (BRASIL, 1999).

O tratamento de dados foi feito a partir das observacdes feitas e descritas

pelo pesquisador de forma objetiva.

A partir da literatura foi planejado pelo pesquisador fluxos que pudessem se

adequar a todos os ambientes da UAN.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi verificado na Unidade de Alimentacdo e Nutricdo todos 0s processos
pelo qual os géneros sdo submetidos desde o0 seu recebimento até o seu descarte.
As areas da UAN também foram avaliadas, sendo a quantidade de funcionarios
existente e o tempo que é utilizado para se fazer algumas preparacfes, sempre

contemplando o funcionamento dos fluxos (Figura 2).

O projeto foi formulado sobre a seguinte indagacdo: o quanto um fluxo
operacional pode influenciar nos processos funcionais e se com um fluxo adequado

seria mais eficiente do ponto de vista ergondémico.
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Recepcao

Estoaue

Pré-nreparo

Distribuicao

Figura 2. Processos operacionais. Fonte: Autores (2020)

Para a Secretaria Municipal de Saude as instalacdes internas, compreendias
por locais onde os alimentos sdo preparados, devem ser organizadas de forma a
facilitar a execugcdo dos procedimentos operacionais, apresentar fluxos ordenados,
continuos, sem cruzamento de etapas e linhas do processo de producéo,
compreendendo desde o recebimento da matéria-prima até a expedicdo do produto
acabado ou a distribuicdo para o consumo. A separacdo adequada das diferentes
atividades deve estar garantida por meios fisicos ou por outros meios eficazes de

forma a evitar a contaminagéo cruzada (SMS, 2011).

Verifica-se que os setores da UAN estavam todos adequados, sendo eles:
vestiario, banheiro masculino e feminino, estoque de produtos de limpeza, recepcéo,
estoque seco, camara fria, camara resfriada, areas de pré- preparo de hortifruit e
carnes, area de pré- preparo de pratos quentes (inutilizada), limpeza de panelas,
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area de coccao, limpeza de pratos, almoxarifado, sala da nutricionista, refeitério e

sala do chefe (Figura 3).
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Figura 3. Planta baixa da UAN. Fonte: Autores (2020)

Este trabalho ndo teve como objetivo mudar o lay out da cozinha visitada e
sim analisar os fluxos e se caso necessario propor mudancas respeitando as
projecdes fisicas da unidade visitada. A UAN apresenta as recomendacdes proposta
pela Secretaria municipal de saude como pode-se observar na figura 1, 0s
processos operacionais que seguem um fluxo linear de funcionamento visto na
figura 2 e na figura 3 onde podemos contemplar suas instalacdes, observando seus
setores separados com barreiras fisicas que impedem o contato de um
procedimento com o outro, sendo assim diminuindo o risco de haver contaminagao

cruzada.

Antonio Roméao (SILVA FILHO, 1996) subdivide os setores em apenas trés
areas: producado, armazenagem e atendimento ao cliente. Desconsiderando assim a
area de recebimento, area que implica muito no fluxo operacional uma vez que essa

area possui funcionarios especificos e pontos criticos de controle. A UAN estudada
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apresenta tanto as areas preconizadas por Roméao quanto as areas de recebimento
e de estoque o que torna o fluxo operacional mais delimitado permitindo a

observacgéo de todos 0s processos que 0s géneros alimenticios sdo submetidos.

Por ser uma unidade que funciona 24 horas. Ha quatro escalas de trabalho
gue sdo revezadas entre os funcionarios, exceto a nutricionista e o saladeiro que
trabalham apenas em horéario administrativo de segunda a sexta de 7h30 as 17h30,
escala X de 6h00 as 11h00, escala Y de 14h00 as 22h00 e escala Z de 22h00 as
6h00. Segundo Gandra e Gambardella (1986) o dimensionamento de pessoal para
UAN'’s ndo hospitalares se da por quatro calculos: o de Indicador de Pessoa Fixa
(IPF) que relaciona o numero de refeicbes servidas pelos minutos e a jornada de
trabalho, o indicador de periodo de descanso (IPD) que relaciona os dias do ano
com os periodos de descanso, Indicador de Pessoal Substituto para os Periodos de
Descanso (ISD) que é a relacdo entre o IPF e o ISD. O indicador de Pessoal Total
(IPT) se da pela soma do indicador de pessoal fixa e o niumero de funcionarios
substitutos e segundo esse indicador seriam necessarios 17 funcionarios para o
funcionamento da UAN, porém a unidade analisada conta apenas com 10

funcionarios fixos contando com a nutricionista e 1 substituto.

Suzana Teixeira (2007) diz que uma Unidade de alimentac&o e nutricdo deve
contar com o quadro de pessoal adequado, tanto do ponto de vista quantitativo
qguanto do ponto de vista qualitativo para que consiga desempenhar com qualidade
todas as atividades nela produzidas.

A producdo em uma Unidade de alimentacdo e nutricAo tem um ritmo de
trabalho muito intenso, os trabalhadores tem diferentes tarefas dependendo da
necessidade momenténea e algumas condi¢bes podem interferir na produtividade
(SANTANA, 1996).

A Unidade visitada tem quatro escalas de trabalho por ser uma unidade
industrial que trabalha 24 horas, ha um revezamento de funcionarios, no entanto a
UAN conta com 6 funcionarios a menos o0 que impacta na realizacdo de algumas
funcdes e sobrecarrega outros funcionarios, deixando a desejar no ponto de vista
ergondmico que além de proporcionar desconforto aos trabalhadores também néo
ha busca eficacia no trabalho (WILHELM; MERINO, 2006).
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Conforme foi observado, o tempo necessario pra coccionar 4kg de legumes é
de aproximadamente 10 minutos, a coccdo de 60 kg carne (lagarto) leva
aproximadamente 4 horas dependendo da preparacdo contanto com o pré -preparo
e preparo do alimento, o frango leva 3 horas para ser coccinado e o tempo do arroz

€ de 40 minutos para 10kg.

A vigilancia sanitaria na avaliacdo de processos busca verificar entre outras
coisas se as técnicas de producdo dos alimentos, formas de manipulacéo, tempo de
preparo, processos de cocgédo, cuidados de higiene, conservacao, protecao contra
contaminantes fisicos, quimicos ou insetos e roedores e também se ha
contaminacdo cruzada seja ela através de fluxos inconvenientes ou ndo. (BRASIL,
2011).

Segundo Marcon (1997) ergonomia nao Se preocupa apenas com as
condicles fisicas de trabalho, mas também com a sua organizacdo, o ritmo dos
trabalhadores, a divisdo de tarefas. O planejamento fisico adequado proporciona
uma melhor utilizacdo dos reursos humanos, através do dimensionamento de méo
de obra e manejo das atividades executadas de acordo com a exigéncia da unidade

possibilitando assim uma racionalizacao do trabalho (MATOS, 2000).

Foi observado que alguns alimentos tém os seus fluxos separados como 0s
legumes e a carne assada, observa-se que o tempo para algumas preparac¢des sao
insuficientes por isso alguns alimentos como a carne assada € cocionada no dia

anterior ao dia de ser servido.

A seguir seguem as representacdes visuais autenticas dos fluxos da UAN que

foi estudada (Figura 4).
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Refeitério

Higienizacao das méos

Buffet com o prato Buffet com a opgéo
principal

Mesas

Saida pelo refeitorio

Figura 4. Fluxos de comensais. Fonte: Autores (2020)

Com relacédo ao fluxo de comensais (Figura 4) ndo foi verificado a marcha
avante no refeitorio, uma vez que muitos comensais saem do fluxo para pegar a
opcao do prato proteico que fica em um buffet distinto do que tem as outras
preparacdes, sendo que estes ndo seguem um fluxo ordenado. Para a devolucédo de
bandejas e saida do refeitério ha um fluxo ordenado mesmo com a saida sendo no
mesmo lugar que a entrada. Pensando em melhorar o tempo de espera dos
comensais e para evitar aglomeragfes proximas ao Buffet foi proposto o fluxo

apresentado na figura 5
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Refeitério

Higienizacao das méaos

Saida do refeitério

Figura 5. Proposta para o fluxo de comensais. Fonte: Autores (2020)

Com relagédo ao fluxo de comensais, representada pelas figuras 3 e 4, é a
eliminacdo do buffet com a opg¢édo do prato proteico, mudanca proposta com o
objetivo de estabelecer uma marcha avante funcional que evite filas, aglomeracdes

préximo ao buffet e reduza o tempo de espera.

Area de recebimento

Vestiario

Cocgédo Pré preparo

Limpeza de panelas Limpeza de pratos

Saida pela sala do chefe
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Figura 6. Fluxo de funcionarios. Fonte: Autores (2020)

Os funcionarios chegavam por uma escada que da na area de recebimento e
seguiam para os vestiarios que ficam na frente da area de recebimento, dirigem-se
aos setores de trabalho e ao final do expediente foi observado alguns funcionarios
saiam pela sala do chefe (Figura 6). Sant’ Ana (2012) traz o conceito de “area suja”
e “area limpa” que adaptado pelo autor ficou compreendido como area suja: a area
de recebimento e estoque e area limpa: como as areas de pre-preparo, preparo,
area de coccdo e as camaras congeladas e resfriadas. Pensando no
dimensionamento da UAN foi formulado o seguinte fluxo para os funcionarios, onde

eles saem pelo mesmo local por onde entraram (figura 7).

Area de recebimento

Vestiario

Coccdo Pré preparo

Limpeza de pratos Limpeza de panelas

Saida pela area de recebimento

Figura 7. Proposta para o fluxo de funcionarios. Fonte: Autores (2020)

A mudanca feita no fluxo de funcionarios como pode observar comparando as
figuras 5 e 6, é a saida pela area de recebimento, que € o mesmo local de entrada.
Tal mudanca foi feita levando em consideracéo o dimensionamento da Unidade, foi

proposta para evitar a contaminagao dos setores de pré preparo e cocgao.



20

O fluxo do lixo segue adequadamente, todo lixo é retirado das areas e sai por
um corredor distinto que fica na parte de fora da cozinha eliminando o risco de haver
uma contaminacéo cruzada (Figura 8). O fluxo do lixo segue as recomendacfes da
RDC 216, que preconiza a coleta frequente do lixo, estocagem em local fechado e
isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos, de forma a evitar

focos de contaminacédo e atracdo de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004).

Areas de limpeza Pré preparo Coccédo Refeitorio
de panelas e pratos

Resto ingesta

Separacdo do lixo do orgéanico e do reciclavel

Figura 8. Fluxo do lixo. Fonte: Autores (2020).

Para preparacdes mais simples como frango e carnes com corte mais finos o
fluxo é linear (Figura 9).
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Figura 10. Fluxo da carne 3
Figura 9. Fluxo de carnes. Fonte: Autores (2020). assada. Fonte: Autores (2020)

b
porgue para 1azer a preparagao

da carne assada é necessario mais tempo, entdo ela é coccionada no dia anterior e

vai para a camara fria para ser reaquecida no dia seguinte e servida (Figura 10).

an
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Recepcéao

Estoque seco Céamara resfriada ﬂ
Preparo
Pré preparo

-
=

-
-

-

-

Coccéo
Preparo
‘ Distribuicéo
Coccéo

Figura 12. Fluxo de legumes. Fonte: Autores (2020).

-

Distribuicéo

Figura 11. Fluxo de géneros secos. Fonte: Autores (2020).

Os géneros secos foram compreendidos como alimentos ndo pereciveis, eles
chegam pela area de recebimento sdo estocados e seguem um fluxo operacional até

a sua distribuicao (Figura 11).

E os legumes comprados previamente processados, ou seja, minimamente
processados ao chegar sdo mantidos na camara resfriada até iniciar o seu preparo,
onde sao lavados e vao para a cocgdo, depois disso séo resfriados novamente e sdo
tirados apenas na hora de servir, antes disso passa pelo pré-preparo onde séo

montados e vao para o buffet (Figura 12).
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Por causa do tempo insuficiente e da quantidade de funcionario abaixo do

recomendado os legumes cozidos eram coccionados e armazenados novamente, s

sendo retirados da camara fria no momento de servir.
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—
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G

Preparo

O
o
o
O
axn
o

Distribuicéo

Figura 13. Proposta para o fluxo de géneros alimenticios. Fonte: Autores (2020.)
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A Unidade de alimentacdo e nutricdo visitada conta com quatro fluxos para
géneros alimenticios, 0os géneros secos, legumes, carnes e carne assada. A
proposta engloba os quatro fluxos em um sO, seguindo a necessidade de

armazenamento e preparo de cada género como foi visto na figura 13.

A Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria diz que contaminacdo por
Clostridium perfringens e Bacillus cereus podem ocorrer devido ao reaquecimento
inadequado de carnes. (BRASIL, 2007). No caso dos legumes a etapa de
rearmazenamento foi tirada devido ao possivel escurecimento enzimético que

provoca mudancas organolépticas indesejaveis nos alimentos (COSTA, 2011).

Além disso, do ponto de vista ergondbmico ndo € muito vantajoso essas
subdivisbes de processos, pois se criam mais tarefas a serem feitas e o fluxo néo se

torna linear e continuo.

No fluxograma de géneros alimenticios, foi proposto um uUnico fluxo para
todos o0s (géneros, separadamente 0s g@géneros Ssecos e carnes, Vistos
respectivamente nas figuras 10 e 8 ndo h4 mudancas, permanecem as mesmas
etapas de armazenamento e processamento. Ja para a carne assada e 0s legumes
houve mudancas, as etapas de reaguecimento e rearmazenamento foram retidas

pelo risco de contaminacéo cruzada e por mudancas organolépticas indesejadas.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que a Unidade de Alimentacdo e Nutricdo analisada apresentou
alguns pontos de conformidade com a legislacéo vigente, entretanto, algumas nao
conformidades podem ser destacadas, como 0 reaquecimento e rearmazenamento
de carnes e legumes, a falta da marcha avante no fluxo de comensais. Sugere-se
gue sejam feitas algumas mudancas simples que visem contribuir para um melhor
rendimento das atividades e ergonomia no ambiente de trabalho e nos processos

operacionais.

Cabe ressaltar que a UAN trabalha com menos funcionarios que o
preconizado, trazendo impactos no funcionamento da UAN e na produtividade de

seus funcionarios.
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E importante ressaltar, neste caso, que algumas mudancas fisicas e
operacionais possivelmente podem mudar as nédo conformidades encontradas, como
uma entrada exclusiva para funcionarios para que ndo haja similaridades nos fluxos

de funcionarios e géneros evitando contaminagdes cruzadas.
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