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RESUMO

O presente trabalho analisou a importancia da gestao integrada de Unidades de Alimentacao e Nutricao
(UANSs), focando na interconexdao entre Recursos Humanos, estrutura fisica, planejamento de
cardapios e seguranca alimentar. A gestao diaria € crucial, pois o setor enfrenta desafios significativos.
O capital humano ¢ vulnerdvel devido a baixa qualificacdo dos manipuladores, o que impacta
diretamente a aplicagdo correta das Boas Praticas (BPM). As deficiéncias frequentemente observadas
na estrutura fisica, como a falta de equipamentos de controle de temperatura e inadequacgdes de layout,
comprometem a seguranca sanitaria. Além disso, o planejamento de cardapios deve ser rigoroso para
mitigar o risco nutricional (como o excesso de gordura nas preparagdes) e promover a sustentabilidade
através do controle efetivo da geragdo de residuos. Conclui-se que o Nutricionista ¢ o lider e
responsavel técnico insubstituivel na UAN, cuja atuagdo ¢ essencial para integrar a Técnica Dietética,
a legislacao e a gestdo de pessoas, garantindo a exceléncia operacional, a seguranca do comensal € a
sustentabilidade do servigo.

Palavras-chave: Nutricionista. Gestdo de UAN. Seguranca Alimentar. Recursos Humanos. Boas
Praticas (BPM). Sustentabilidade.

ABSTRACT

This study analyzed the importance of integrated management in Food and Nutrition Units (FNUs),
focusing on the interconnection between Human Resources, physical structure, menu planning, and
food safety. Daily management is crucial as the sector faces significant challenges. Human capital is
vulnerable due to the low qualification of food handlers, which directly impacts the correct application
of Good Practices (BPM). Deficiencies frequently observed in the physical structure, such as the lack
of temperature control equipment and inadequate layout, compromise sanitary safety. Furthermore,
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menu planning must be rigorous to mitigate nutritional risk (such as excessive fat in preparations) and
promote sustainability through effective waste generation control. It is concluded that the Nutritionist
is the irreplaceable leader and technical manager in the FNU, whose role is essential for integrating
Dietetic Technique, legislation, and people management, ensuring operational excellence, comensal
safety, and service sustainability.

Keywords: Nutritionist. FNU Management. Food Safety. Human Resources. Good Practices (BPM).
Sustainability.

RESUMEN

Este estudio analiz6 la importancia de la gestion integrada de las Unidades de Alimentacion y Nutricion
(UAN), centrandose en la interconexion entre los recursos humanos, la infraestructura, la planificacion
de menus y la seguridad alimentaria. La gestion diaria es crucial, ya que el sector se enfrenta a
importantes desafios. El capital humano es vulnerable debido a la baja cualificacion del personal de
manipulacion de alimentos, lo que repercute directamente en la correcta aplicacion de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM). Las deficiencias observadas con frecuencia en la infraestructura,
como la falta de equipos de control de temperatura y una distribucion inadecuada, comprometen la
seguridad sanitaria. Ademas, la planificacion de ments debe ser rigurosa para mitigar los riesgos
nutricionales (como el exceso de grasa en las preparaciones) y promover la sostenibilidad mediante un
control eficaz de la generacion de residuos. Se concluye que el nutricionista es el lider y gestor técnico
insustituible de la UAN, cuyo papel es esencial para integrar la técnica dietética, la legislacion y la
gestion del personal, garantizando la excelencia operativa, la seguridad del comensal y la
sostenibilidad del servicio.

Palabras clave: Nutricionista. Gestion de UAN. Seguridad Alimentaria. Recursos Humanos. Buenas
Précticas (BPM). Sostenibilidad.
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As Unidades de Alimentag¢ao e Nutricdo (UANs) sdo ambientes complexos e multifacetados,

1 INTRODUCAO

cuja missdo € produzir refeicdes seguras, nutritivas e aceitaveis para grandes coletividades. O cotidiano
de uma UAN ¢ dinamico e exige a integracao de conhecimentos técnicos (como a Técnica Dietética)
com habilidades gerenciais avangadas, abrangendo desde a gestdo de pessoas € a manutencao da
estrutura fisica até a elaboragdo estratégica do cardapio. Uma gestdo eficaz ¢ crucial, pois qualquer
falha em um desses elos pode comprometer a seguranca alimentar, a saude do comensal, a satisfacao
do cliente e a viabilidade econémica do negdcio.

Neste contexto, o nutricionista assume um papel central, atuando como o elo integrador
responsavel por converter as necessidades nutricionais e sanitarias em procedimentos operacionais
diarios. A UAN, portanto, ndo ¢ apenas um local de preparo de alimentos, mas um sistema que
necessita de planejamento, organizacdo, direcdo e controle constantes. A importancia de como essa
gestdo ¢ conduzida, os fatores que a influenciam e as praticas que devem ser adotadas definem o
sucesso ¢ o padrao de qualidade do servigo.

O presente trabalho tem como objetivo analisar a importancia e o modo de execucao da gestdo
diaria em UANSs, detalhando os aspectos cruciais de Recursos Humanos e Gestdo de Pessoas,
Dimensionamento e Conforto da Estrutura Fisica, e a relevancia do Planejamento de Cardapios na

atuacgdo estratégica do Nutricionista.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 RECURSOS HUMANOS E GESTAO DE PESSOAS NA UAN

O capital humano ¢ o ativo mais critico e vulneravel em uma UAN, sendo o manipulador o
principal fator de risco para a contaminacdo. A gestdo de pessoas e RH deve, portanto, focar na
qualificacdo e seguranca. Estudos como o de Cavalli e Salay (2007), em restaurantes comerciais,
apontaram a baixa qualificag¢do do setor, com predominio de Ensino Fundamental e apenas 21,7% dos
funcionarios com treinamento especifico, o que dificulta a seguranga alimentar.

A otica operacional exige a aplicagdo rigorosa de programas de capacitacdo continuada e no
cumprimento das Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), pois a higiene pessoal dos colaboradores ¢ o
problema diretamente ligado a produgao mais valorizado pelos gestores (Cavalli e Salay, 2007). A 6tica
de gestdo de pessoas deve superar as dificuldades de contratagdo (falta de experiéncia e
responsabilidade), investindo na qualificacdao e na lideranca efetiva. A persisténcia de inadequacdes
nos manipuladores (uso incompleto de uniforme, auséncia de protecdo para os cabelos), conforme
relatado por Lopes et al. (2018) em UANSs escolares, refor¢ca a necessidade urgente de um RH

tecnicamente supervisionado pelo Nutricionista.
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A segurancga higiénico-sanitéria e a eficiéncia da UAN dependem de seu layout e estrutura. O

2.2 DIMENSIONAMENTO, CONFORTO E AMBIENCIA DA ESTRUTURA FiSICA

dimensionamento deve seguir o fluxo de producdo linear para evitar a contamina¢do cruzada, uma
exigéncia da legislagdo sanitaria (RDC 216). Contudo, a realidade de muitas UANs apresenta
deficiéncias. O estudo de Lopes et al. (2018) classificou todas as UANEs como parcialmente
adequadas na Edificagdo, citando problemas como forros com mofo, janelas sem telas e auséncia de
equipamentos de controle de temperatura. Uma estrutura fisica inadequada (falta de lavatorios
exclusivos, auséncia de termdmetros para afericao da cadeia fria e quente) impede a correta aplicagao
das Boas Praticas (BT Processos/Procedimentos) e compromete o conforto térmico, afetando a

qualidade do trabalho e a conservagao dos alimentos.

2.3 PLANEJAMENTO DE CARDAPIOS, QUALIDADE NUTRICIONAL E
SUSTENTABILIDADE
O Planejamento de Cardépios € a peca estratégica que inicia todo o processo e ¢ o principal

vetor para a qualidade nutricional e a sustentabilidade.

2.3.1 Planejamento, qualidade nutricional e desafios da oferta

O nutricionista deve planejar refeicdes que atendam as necessidades e promovam a saude da
clientela. Pesquisas, como a de Gorgulho et al. (2011), demonstram que, apesar da constante oferta de
frutas e hortalicas, uma parcela significativa das refeigdes ¢ classificada como "necessita de melhoras"
devido ao excesso de gordura (frituras) e ao desequilibrio na oferta de macronutrientes. O
planejamento rigoroso € o uso da Ficha Técnica de Preparacdo sdo essenciais para padronizar o
preparo, controlar o uso de sal, gorduras e condimentos, garantindo que as metas de qualidade

nutricional sejam alcangadas.

2.3.2 Sustentabilidade, gestao de residuos e principio dos 3 r’s

A sustentabilidade na UAN ¢ crucial. A maior geragdo de residuos organicos ocorre no
processamento de alimentos (cascas e aparas) e na devolugdo (resto-ingestao), conforme Rodrigues et
al. (2015). O nutricionista deve nortear as a¢des pelo Principio dos Trés "Erres" (Reduzir, Reutilizar e
Reciclar), utilizando o controle do Fator de Correcao (FC) para reduzir o desperdicio no pré-preparo e
promovendo a conscientizacdo do comensal, minimizando o impacto ambiental e melhorando a

eficiéncia econdOmica.
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O nutricionista ¢ o profissional insubstituivel na UAN. Sua formagao técnica permite integrar

2.4 AIMPORTANCIA CENTRAL DO NUTRICIONISTA NA GESTAO DA UAN

os sistemas de qualidade com a estratégia de negécios. O baixo nivel de qualificagdo dos
manipuladores, a persisténcia de falhas em BPM e as deficiéncias estruturais encontradas em diversos
estudos reforcam a necessidade da presenca integral do Nutricionista como o unico profissional capaz
de: a) fiscalizar a aplicagdo rigorosa da RDC 216 (ANVISA); b) elaborar e executar o treinamento e a
qualificacdo em servigo, superando as dificuldades de formacdo minima do RH; e c) garantir que o
planejamento de cardapios (nutricional e econdmico) seja efetivamente traduzido em refeigdes seguras.
O nutricionista € o responsavel legal e técnico que converte a teoria da alimentagdo coletiva em

exceléncia operacional diaria, assegurando a satde e a satisfacdo do comensal.

3 CONCLUSAO

O ambiente da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) ¢ um sistema complexo cuja
exceléncia operacional depende da gestdo integrada de pessoas, processos, estrutura fisica e
planejamento. O sucesso na producdo de refeigdes seguras, nutricionalmente adequadas e sustentaveis
exige o dominio da gestdo de Recursos Humanos, onde a qualificacdo e o treinamento continuo dos
manipuladores sdo urgentes, dadas as deficiéncias de formacdo minima e a alta vulnerabilidade a
seguranc¢a alimentar. A estrutura fisica da UAN deve ser dimensionada para suportar o fluxo de
producdo, o que demanda atengdo as reformas e a adequacdo de equipamentos de controle de
temperatura. O Planejamento de Cardapios, por sua vez, deve ir além do equilibrio nutricional,
incorporando a sustentabilidade e a redu¢do do desperdicio de alimentos. Diante da multiplicidade de
desafios (falhas em BPM, deficiéncias estruturais e nutricionais, alto indice de perdas), o Nutricionista
se estabelece como o lider e responsavel técnico central, cuja atuagdo ¢ insubstituivel para integrar os
achados da Técnica Dietética, gerenciar o capital humano e garantir o cumprimento da legislagao,

traduzindo o conhecimento cientifico em uma operagdo diéria segura, eficiente e promotora de saude.
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