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RESUMO

Introdugao: A alimentagao da populagdo vem sendo modificada com o decorrer dos anos, onde
cada vez mais sdo consumidos alimentos prontos/industrializados dando mais espago para as
refei¢des realizadas fora do domicilio. Com isso, vem ocorrendo uma maior preocupagao com
a seguranga alimentar e a qualidade do alimento, que vai desde o recebimento do produto até a
distribuicdo da refei¢do ja pronta. Objetivo: O presente estudo objetivou realizar uma revisao
integrativa analisando dados analisar a importancia e beneficios da gestdo da qualidade em
servicos de alimentacdo e nutricdo. Métodos: Foram utilizados trés artigos em lingua
portuguesa e inglesa, publicados nos ultimos 5 anos, utilizando descritores de acordo com os
Descritores em Ciéncias da Saude (DECS), onde foram escolhidos os que seguiram a linha de
pesquisa da pergunta norteadora. Resultados: Nos estudos utilizados foi possivel identificar
que existe o uso de ferramentas de gerenciamento em hospitais, tais como fichas técnicas de
preparacdo, as boas praticas de fabricacdo e os procedimentos operacionais padronizados
(POP’s), que sdo utilizados para controle de uma boa preparagao alimentar e para manter a
qualidade dos alimentos, assim como reducdo de custos. Consideracdes finais: Foi possivel
concluir que ferramentas utilizadas para realizar o gerenciamento das unidades sdo de grande
importancia para garantir a qualidade do alimento e uma seguranga alimentar para o
consumidor.

Palavras-chave: Gestdo da Qualidade; Servigos de Alimentacdo; Alimentos; Controle de
Custos.

INTRODUCAO

As transformagdes ocorridas nas ultimas décadas em decorréncia da globalizacao
causaram uma significativa mudanga no estilo de vida da populagdo. Dessa forma, a busca por
alimentos mais rapidos e faceis e pela otimizagdo do tempo levou ao aumento expressivo da

alimentag¢do fora do domicilio (LEAL, 2015).
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Em consequéncia ao crescimento da alimentacao fora de casa, houve aumento do
nimero das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), que sdo unidades de trabalho onde
sdo desenvolvidas todas as atividades necessarias para a produgdo de refei¢cdes, obedecendo a
padrdes dietéticos e higi€nicos, com o objetivo contribuir para manter, melhorar ou recuperar a
satde da coletividade (CFN, 2018).

Em todos os lugares onde sdo fornecidos alimentos, a seguranga alimentar torna-se
um requisito indispensavel (SANTOS, 2014). Nessa perspectiva, a gestdo da qualidade
juntamente com a seguran¢a alimentar sdo fundamentais para que os alimentos sejam
produzidos de forma segura a fim de minimizar o nimero de doencas transmitidas pelos
alimentos (PEREIRA; ZANARDO, 2020).

A qualidade deve estar presente em todas as etapas no setor de alimentagdo, estando
na: produ¢do, equipamentos, matérias-primas, manipulagdo, ingredientes, embalagem,
armazenamento, transporte e comercializacdo. Dessa forma, a fim de alcangar padrdes de
identidade e qualidade que atendam ao consumidor, & empresa e a legislacdo especifica,
algumas normas de controle de qualidade, como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o
Sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) e a ISO 22000, vém sendo
impostas para industrias de alimentos e servicos de alimentacdo (VERGARA, 2016).

Nesse contexto, este trabalho tem como objetivo analisar a importancia e beneficios

da gestdo da qualidade em servigos de alimentacdo e nutri¢do.

METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo de literatura do tipo integrativa, na qual seguird todos as
etapas necessarias, pois a revisao integrativa ¢ um método que tem como finalidade conhecer
sobre um tema especifico, que analisa, identifica e sintetiza os resultados obtidos nas pesquisas
sobre o tema em questao (MASCARENHAS et al., 2019). A pesquisa foi desenvolvida a partir
da seguinte pergunta problema: “Quais as melhorias da gestdo de qualidade em servicos de
alimenta¢do?”. Esta foi elaborada por meio da aplicacdo da estratégia PICOS, pelas palavras P
— Populacao; I/E — Intervencao/Exposicao; O — Desfecho; S — Desenho do estudo.

A busca foi realizada em duas bases dados, sendo elas a Medical Literature and
Retrivial System onLine (PUBMED) e Biblioteca Virtual em Saude (BVS). Os descritores
utilizados foram definidos de acordo com os Descritores em Ciéncias da Saude (DECS), e
foram usados no idioma inglés e combinados utilizando os operadores booleanos “OR” e

“AND” da seguinte forma: ((Quality Management) AND (Food Services) AND (Food) AND
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(Cost Control) a busca dos artigos foram realizadas no més de outubro.

Como critérios de inclusdo, foram adotados artigos originais publicados na integra,
publicado nos ultimos 5 anos e que respondesse a pergunta problema (QUADRO 1). Foram
excluidos trabalhos nos formatos de dissertagdes, monografias, manuais ¢ duplicados entre as

bases de dados.

Quadro 1 - Resultados do processo de busca nas bases de dados.

Base de Numero | Numero de Ensaios Trabalhos | Trabalhos | Selecionados
Dados de trabalhos clinicos excluidos | lidos na | para revisao
trabalhos | publicados | publicados pela integra

obtidos nos ultimos | nos altimos | leitura do

pela 5 anos 5 anos titulo e

busca resumo
PUBMED 130 34 26 20 06 3
BVS 11 2 2 9 2 0

Fonte: Elaborado pelas autoras (2022).
Diante disso, foram selecionados “3” artigos para estudo por meio da leitura de
titulo, resumo, trabalho na integra e que os resultados encontrados respondessem a pesquisa e

tivessem informagdes relevantes para evidenciar a publicacio do trabalho produzido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 3 estudos elegiveis, 01 artigo € internacional e 02 sdo nacionais. No quadro 2
estdo descritas mais informagdes dos estudos como: autoria, ano de publica¢do, base de dados,
qual o tipo de estudo e seus principais resultados.

Quadro 2: Descricao dos artigos selecionados por meio das bases de dados

Autor e ano de Base de dados Principais Conclusao

publicacio resultados

Reducao de custos e | Uma aplicagdo pratica

diminui¢ao das da ferramenta de
NERIZ et al. (2014) PUBMED atribuicdes de gestdo financeira,
diferentes niveis dos ABC, que seria util
nutricionistas para os gestores
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possibilitando o
profissional a realizar
atividades de
promogao a saude
com o0s pacientes

hospitalizados.

hospitalares
reduzirem custos e
melhorarem a gestao

da unidade.

A ficha técnica de
preparo auxilia no
processo de produgao

evitando desperdicios

A ficha técnica de
preparagao possibilita
identificar erros na
producdo e corrigi-
los, com ela pode-se
padronizar

preparagdes reduzir

PEREIRA et al. o desperdicio e
PUBMED e possibilita a . .
(2019) ' averiguar custo, criar
padronizagdo das ‘
lista de compras,
preparacoes, )
o ) rotulos e avaliagdo
corrigindo possiveis o
nutricional da
erros na producao
preparacao e sua
adequacdo, o que
permite a prevencao
de DCNT.
As UANs em estudo As ferramentas de
comerciais e gestdo otimizam o
institucionais, usarem | trabalho, e apesar do
checklist como fonte | alto nivel de adeséo,
CAMPOS et al. de controle sobre ferramentas que
PUBMED N 3
(2021) producdo e auxiliem a reducado de
produtividade, gestdo desperdicios
de pessoas e outras. requerem mais valor,
Teve uma boa adesdo principalmente no
com a ferramenta em | intuito de diminuir os
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questdo, € a menos Custos e aumentar a
utilizada foi a produtividade.
quantidade de sobras
€ restos.

A falta de
comprometimento e
pontualidade foi um
ponto que mais teve

dificuldade na gestao.

Legenda: DCNT (Doencas Cronicas Nao Transmissiveis).
Fonte: Elaborado pelas autoras (2022).

Neriz et al. (2014) demonstram a importancia do uso de ferramentas gerenciais no
processo de gestao do hospital publico, explicando que a aplicabilidade desse instrumento reduz
os custos podendo identificar os excessos e oferece melhores oportunidades para aplicar os
recursos, diminui as atribui¢des do nutricionista, tendo em vista que o profissional muitas vezes
exerce fungdes em diferentes niveis. Assim, cresce cada vez mais a necessidade de implantar
sistemas de gestdo de qualidade em servigos de alimentagdo em ambiente hospitalar da rede
publica, sendo necessario para o controle de custos e receitas, e também, melhorar a qualidade
dos servicos prestados. Com isso, ¢ importante elaborar um conjunto de ferramentas que
permitam agilidade, eficacia e gere resultados possibilitando o avanco na gestdao de qualidade,
possibilitando um modelo eficiente. Contudo, estudos como Silva et al. (2017) afirmam que a
aplicacdo do instrumento utilizado gera informacgdo de custo e auxilio para tomada de decisdo
gerencial e otimiza os recursos melhorando a qualidade do servigco prestado atendendo maior
nimero de usuarios.

Segundo Pereira et al. (2019), o estudo mostra que a ficha técnica de preparo ¢ uma
ferramenta de gerenciamento operacional que promove um bom funcionamento de todas as
etapas de producdo, objetivando evitar desperdicios de alimentos, permitindo a qualidade das
preparagdes e o valor nutricional das refei¢cdes, proporcionando uma alimentacao balanceada
para a saude da populacdo, padroniza todas as preparagdes, eliminando os custos e aplicando
melhor os recursos para a obtengdo de excelentes resultados. No estudo de Menezes et al.
(2018) observou-se que a ficha técnica de preparo proporciona um planejamento que permite a

padronizagcdo e reprodutibilidade das refeigdes, controle sobre os custos de producao e
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aquisicdo matéria-prima, qualidade nas preparagdes dos alimentos e no valor nutricional
melhorando a satide dos comensais.

Campos et al. (2021) mostraram que muitas Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do
(UAN) tinha um nutricionista como responsavel técnico (RT), mostrando a importancia do RT
nas UAN. E de suma importincia para que as ferramentas de melhorias de gestio sejam
implementadas, como a BPF (Boas Praticas de Fabrica¢do) e POPs (Procedimento Operacional
Padronizado), treinamento, informagdes e capacitacdo da equipe. Os nutricionistas sao
individuos com conhecimentos sobre seguranca alimentar e exigéncias de higiene sanitaria
(BRASIL, 2018). Além disso, tem uma alta adesdo em suas ferramentas, e as principais sao o
planejamento de cardépio, avaliacdo das condi¢cdes de trabalho e avaliagdo de saude dos
colaboradores, ¢ a sua menor adesao € enquanto as sobras e restos, que segundo Calazans et al.
(2018) ¢ necessario uma monitoria bem executada para amenizar os gastos na UAN. Em
contrapartida, o autor relata que os gestores tem um grande problema com a falta de
comprometimento e pontualidade dos funcionarios, onde uma solu¢do € ouvir os seus
colaboradores, para que tenha uma melhoria e traga-os de volta com vontade de cumprir suas

obrigagoes de forma positiva (FONSECA; SANTANA, 2012).

CONSIDERACOES FINAIS

E possivel concluir que o uso de ferramentas que compdem o sistema de
gerenciamento ¢ indispensavel para o bom éxito em gestdo de qualidade em servigos de
alimentagdo, ndo apenas para reduc¢do de custos, como também evitar a descontinuidade da
qualidade. Além disso, pode possibilitar a entrega de refeicdes seguras para a coletividade,
obtendo sucesso organizacional e proporcionando melhor rendimento das tarefas executadas
pelos profissionais envolvidos na drea de Unidades de Alimentacdo e Nutri¢do ou em qualquer

empresa produtora de alimentos.

REFERENCIAS

CAMPOS, E. M. C. et al. Utilizagdo das ferramentas de gestdo por gerentes de unidades de
alimentag¢do e nutricdo do municipio de sdo paulo: the use of management tools by food
service managers of sao paulo city. Disciplinarum Scientia: série: Ciéncias da Satude, Santa
Maria, v. 22, n. 1-001, p. 1-15, 2021.

CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS — CFN. Resolugao CFN n°600, de 25 de

fevereiro de 2018. Dispde sobre a definicao das areas de atuacdao do nutricionista e suas

1/ unifametro




Unifametro* CONEXAO UNIFAMETRO 2022

corexao XVIll SEMANA ACADEMICA

ISSN: 2357-8645

- Go'or->

atribui¢des, indica parametros numéricos minimos de referéncia, por area de atuagao, para a
efetividade dos servigos prestados a sociedade e da outras providéncias. Diario Oficial da
Uniio, Brasilia, 25 fev. 2018. Disponivel em: https://www.cfn.org.br/wp-
content/uploads/resolucoes/Res 600 2018.htm. Acesso em 15 out. 2022.

FONSECA, K. Z.; SANTANA, G. R. Guia pratico para gerenciamento de unidades de
alimentacio e nutricdo. 1. ed. Cruz das Almas, BA: Editora UFRB, 2012. p. 88.

LEAL, D. Crescimento da alimentacdo fora do domicilio. Seguranca Alimentar e
Nutricional, Campinas, SP, v. 17, n. 1, p. 123-132, 2015.

MELOQO, E. S. de; CALAZANS, D. L. M. ¢ S. Gestao de custos em servigos de alimentacao
coletiva: uma revisao sistematica. Revista UNI-RN, Rio Grande do Norte, v. 16, n. 1/2, p.
110, 2017.

MENEZES, R.; SANTANA, E.; NASCIMENTO, M. Elaboracao de Fichas Técnicas das
Preparacoes oferecidas em servicos de Alimentacao e Nutricao de hospital publico de
Salvador, Ba. Revista de Higiene Alimentar, Salvador, BA. v. 32 n. 284/285 p.46-50, 2018.

NERIZ, L.; NUNEZ, A.; RAMIS. F. A cost management model for hospital food and
nutrition in a public hospital. BioMed Central Health Services Research. v. 14 n. 542. p. 1-
12.2014. DOI:10.1186/s12913-014-0542-0. Disponivel em:
http://www.biomedcentral.com/1472-6963/14/542. Acesso em: 15 out. 2022.

PEREIRA, I. G. S. et al. Construcao e implementagdo de fichas técnicas de preparacao de
unidade de unidade de alimentagdo e nutri¢dao. Journal Health NPEPS, v. 4 n. 1 p. 210-227.
Jun. 2019.

PEREIRA, W. B. B.; ZANARDO, V. P. S. Gestao de boas praticas em uma cantina
escolar. Vivéncias. Erechim, RS, v. 16, n. 30, p. 193-200, 2020.

SANTOS, C. et al. Seguranca Alimentar em Grupos de Risco. International Journal of
Disinvolvement and Educational Psychology, v.6, n.1, p.337-342, 2014.

SILVA, C. Sistema de apuracao e gestao de custos dos hospitais proprios da Secretaria do
Estado da Saude do Paranid. Com. Ciéncias Saude, Curitiba, PR. v.28 n.1 p. 68-78. 2017.

VERGARA, C. M. A. C. Gestao da qualidade na area de alimentos. Nutrivisa - Revista de
Nutri¢ao e Vigilancia em Saude. Fortaleza, CE. v. 2. n. 3. p. 98-99, 2016.

1A unifametro



http://www.biomedcentral.com/1472-6963/14/542

