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RESUMO

As Unidades de Alimentacao e Nutricao industrias iesponsaveis por fornecerem refeicées
a um grupo de usuarios cativos. Todavia, dependeta equipamentos e utensilios
disponiveis, esse fornecimento podera resultao tamt fadiga para os funcionarios como em
altos custos para a organizacdo. Levando-se emdeonsdo o0 quanto a tecnologia tem
avancado na &rea de alimentacado coletiva, su&imdia em melhores condi¢des de trabalho
para os funcionarios e na sustentabilidade, eatsaltro objetivou analisar as atividades
desenvolvidas em uma Unidade de Alimentacdo e ¢datrilindustrial e, a partir das
necessidades constatadas, propor a aquisicdo dpaeguntos e utensilios capazes de
racionalizar o trabalho e os insumos empregadosngs a saude das funcionarias e a
sustentabilidade. Com a utilizacdo do estudo de, dasescolhido como campo uma Unidade
Industrial responsavel pelo fornecimento de refssc@ aproximadamente 200 usudrios.
Foram realizadas visitas mediante as quais foiipelssealizar o estudo do cardapio servido
bem como andlises observacionais com vistas a atdmap as atividades desenvolvidas em
sua rotina. Os resultados apontaram que a aquisiedaeterminados equipamentos e
utensilios é capaz de racionalizar os insumostarefas, proporcionando ganhos tanto para a
empresa quanto para funcionarios, meio ambientsudrios. Assim, as atividades serao
executadas com maior eficiéncia e com menor fadigasar de, a principio, a aquisicdo de
novas ferramentas constituir-se como gastos paempresa, em medio prazo, sera um
investimento que proporcionard maior custo-berefigadronizacdo das preparacbes e
melhores condicdes de trabalho em via do desemueiuo sustentavel.

Palavras-chave Alimentacdo Coletiva. Custos. Refei¢cdes. Tecnalog

ABSTRACT

The Food and Nutrition Units are responsible faviting meals to a group of captive users.
However, depending on the equipment and tools a@vai| this provision may result in both
fatigue for employees and high costs for the omgtion. Taking into account how much
technology has advanced in the area of collecto@f its influence on better working
conditions for employees and on sustainabilitys tivork aimed to analyze the activities
developed in an The Food and Nutrition Unit andrfrthe identified needs, proposing the
acquisition of equipment and utensils capable diomalizing the work and the inputs
employed, aiming at the health of the employeessausthinability. Using the case study, an
Industrial Unit responsible for providing mealsapproximately 200 users was chosen as the
field. Visits were carried out through which it wasssible to study the menu served as well
as observational analyzes in order to monitor ttteviies carried out in their routine. The
results showed that the acquisition of certain go@nt and utensils is capable of
rationalizing inputs and tasks, providing gains hbdbr the company, as well as for
employees, the environment and users. Thus, thetiast will be carried out more efficiently
and with less fatigue and although, at first, tieguasition of new tools will constitute an
expense for the company, in the medium term, it @ an investment that will provide
greater cost-effectiveness, standardization of gregfpns and better working conditions
leading to sustainable development.

Key-words: Collective Feeding. Costs. Meals. Technology.
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1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) saoviges produtores de
alimentacéo para coletividades que possuem um mingle areas definidas e organizadas. A
UAN deve possuir padroes dietéticos e higiénicosy wistas a fornecer aos seus usuarios
refeicbes adequadas, levando-se em considerac@oammecessidades dietéticas quanto os
padrdes higiénico-sanitarios preconizados pelasldedes vigentes (BARBOSA, 2017;
ABREU; SPINELLI; PINTO, 2019).

Segundo a Associacao Brasileira de Refeicbes Qatetas refeicdes preparadas por
servicos de autogestdo, prestadoras de servicafegdes convénio totalizaram 18,95
milhdes de refei¢cdes por dia, no ano de 2017. Esg®8;0s movimentaram 31,92 bilhdes de
reais no mesmo ano, sendo estimado 33,68 bilhda2pa8 (SEBRAE, 2018).

Dias e colaboradores (2020) afirmaram que, tendeista 0 aumento na procura dos
servicos prestados pela UAN, a producédo de refeichéetivas no pais, a cada dia mais,
demanda por uma alta produtividade vinculada aidp@#, em um espaco de tempo, muitas
vezes, limitado. Por isso, torna-se imprescindixed haja um adequado planejamento tanto
do cardapio quanto do numero de funcionarios dedbi;m a cada funcdo. Em consonancia
com essas caracteristicas, vale citar a importateiaquisicdo de equipamentos e utensilios
adequados as atividades desenvolvidas na UAN, ddiaperfeicoar as tarefas rotineiramente
executadas.

Considerando que os avancgos tecnoldgicos iner@ntegga de alimentagdo coletiva
podem contribuir veementemente durante o prepasorefaicbes e, que esses avangos sao
responsaveis pela racionalizacéo tanto dos rectagsnanos quanto dos custos operacionais,
a medida que as UAN se prop8em a investir em iri@gtecnoldgicas, 0s processos tornam-
se racionalizados, sendo assim capazes de proparciam maior custo-beneficio
(STUBLER; HEINZ; AGANOVIC, 2020; CAMPOS; SPINELLIG21).

Para Mezomo (2014), com a racionalizacdo, o rendimé maximizado, havendo
uma melhor qualidade do servico prestado e umaidemdsel reducdo dos custos
operacionais. Ainda, segundo Macedb al, (2020), a medida que existam na UAN
equipamentos necessarios para a execucao doshtspat esforcos dos funcionarios seréo
minimizados e os resultados obtidos serdo maiserfes, eficazes e condizentes com os

principios da sustentabilidade.
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Para manter o foco nos objetivos do desenvolvimsastentavel, a UAN deve evitar
ndo somente o desperdicio dos alimentos, mas camstiente de todos os demais insumos
necessarios a producao das refeicbes deve seaptmstatentamente verificado (AFSHAR,
et al, 2022). O desperdicio de alimentos em um sis@mentar ocorre em etapas que vao
desde a sua producédo até o pos-consumo. Todasgpas eievem ser analisadas e controladas,
evitando o desperdicio tanto dos géneros alimestipianto dos demais insumos necessarios,
como embalagens, agua, energia, mao de obra ¢éFEIRRARI et al, 2021; TSENGet al,
2022).

Nas ac¢les voltadas para promocdo da saude, aadtvide pesquisa e extensao
destaca-se pela caracteristica integradora. O conéeto levado a comunidade também é
permeado pelos saberes locais ou populares. A pemleuconhecimentos exprime um forte
componente para propiciar a reformulacdo de cax¢®LIVEIRA; ALMEIDA JUNIOR,
2015)

Diante do exposto, este estudo de caso objetivalisanas atividades desenvolvidas
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo Industdala partir das necessidades
constatadas, propor a aquisicdo de equipamentoteresilios capazes de racionalizar o

trabalho e os insumos empregadissando a saude das funcionarias e a sustentatslida

2 METODOLOGIA

Para o desenvolvimento deste trabalho, de caexigoratorio e descritivo, foram
utilizadas as abordagens qualitativa e quantitatean a utilizacdo do estudo de caso. Yin
(2015) relatou que um estudo de caso é uma estategodologica importante, pois permite
ao investigador um aprofundamento relacionado getmbestudado, revelando nuances
complexas de serem observadas na rotina. Complananda que esse tipo de estudo
favorece uma visdao ampliada sobre os acontecimealgogida real, com destaque para a
investigacdo empirica de situacdes cotidianas.

O estudo faz parte do projeto de pesquisa e s&beriPerfil dos restaurantes
comerciais do tipeself servicedo municipio de Santo Antonio de Jesus-Ba: Umdestie
diagnostico e intervencdo como subsidio para araega alimentar”, aprovado pelo Comité
de Etica em pesquisa com Seres Humanos, prototdlpa42010.

O critério de selecdo dessa UAN se deu por sevgaritla, ter a presenca de

nutricionista como responsavel técnico, ser de mpdrte e iniciar as atividades durante a
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madrugada. Assim, o projeto, 0s objetivos iniceaes etapas previstas foram apresentados a
nutricionista e ao gestor da unidade, dando assiivias atividades.

A fim de conhecer a realidade do campo de estumtant agendadas e realizadas
visitas técnicas autorizadas pela administracéengiaresa, mediante assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido.

O levantamento dos dados se deu por meio de amdiservacional das atividades
desenvolvidas na rotina da UAN. Foram ainda obsewa cardapio, os equipamentos e
utensilios disponiveis e utilizados para elaborat@preparacoes.

A andlise qualitativa permitiu obter informacfesatteadas sobre o funcionamento da
unidade, assim como das atividades desenvolvidasgus colaboradores. Ao término dessa
etapa e com os dados detalhados obtidos no dedaserisitas, foram propostas adequacdes
referentes ao uso dos equipamentos e utensilicgadts na UAN, visando melhorias tanto
para a empresa, quanto para as colaboradoras mogstgndo o custo como um dos aspectos
avaliativos.

S&o apresentados possiveis aprimoramentos daastaesflizadas na UAN, as quais
foram divididas nas etapas de: 1) Preparo dos atoeg?2) Distribuicdo dos alimentos; e 3)
Higienizacdo dos utensilios. Para todas as tao#fadas, os dados apresentados referentes ao
método manual foram obtidos mediante analise obseEmal quando na sua realizagdo. Em
relacio ao método automatizado, utilizou-se a ddpde técnica dos equipamentos
propostos.

Os valores monetarios referentes ao tempo destiaealizacdo de cada tarefa foram
calculados com base na média do salario das celdd@s da UAN. Para isso, foi realizada a
conversao do tempo em minutos (seja ho método rhanuautomatizado), em valores
monetarios.

Listaram-se todos os equipamentos e utensiliosoptop bem como o custo atual e
total de investimento. Para cada item propostoréseptado o seu custo médio, o qual foi
obtido mediante a andlise dos precos de trés d¢emsas mesmas caracteristicas fisicas e
especificacdes técnicas, obtendo-se a media.

Os dados que compdem este estudo de caso forado®htravés da coleta e analise
dos dados relacionados ao projeto de pesquisaeaséxt, entre os anos de 2015 a 2022, no
municipio de Santo Anténio de Jesus - BA.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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O tema escolhido para a realizacdo deste estudasieé inovador e pouco frequente
de ser explorado nas Ciéncias da Saude, aindaigqoglado a um projeto de extensado do
curso de Nutricdo. Temas inovadores sédo boas baitiiies para a comunidade cientifica,
porém, ha o estabelecimento expresso da dificuldadédialogar com autores que tamém se
dispuseram a investigar o mesmo tema em conteatesigos.

A UAN analisada possuia em seu quadro de fundmsaete colaboradoras, as quais
eram distribuidas em trés turnos, sendo que 57%uéxeam suas atividades de 3h as 12h45;
29%, de 7h as 16h; e 14%, de 8h as 18h.

A industria da qual a UAN faz parte possuia 194&ifumérios, fornecendo a cada um
deles, no minimo, trés refei¢cdes diarias.

Por existirem horarios distintos tanto para o mgpanto para o término do turno de
trabalho, a UAN fornecia refeicbes levando-se emsicleracdo a caracteristica de cada
funcdo bem como o horario no qual o funcionérieiavia ou concluia as suas atividades,
sendo as principais refeigcbes desjejum e almo¢b%)0seguida de colacdo com 88,6% e

lanche da tarde com 11,3% de adesao.

3.1 Etapa de preparo dos alimentos

Durante a etapa de observacao da rotina diaria®dd, Wés conjuntos de atividades se
destacaram. Foram elas: O pré - preparo e prepdnorthlicas e a producdo do café.

O cardapio vigente na UAN possuia preparacdes cstapdanto por hortalicas
compactas quanto por folhosas. Como exemplos, geddar o Puré de Batata, a Salada de
Beterraba coccionada, a Salada de HortalicBsuaoisee a Salada de Repoll@oJuliana
Muitas vezes, as preparacdes contendo hortaligapamas e folhosas eram ofertadas em
dias coincidentes e a UAN, desprovida de equiparmserdpazes de racionalizar tanto o pré-
preparo quanto o preparo dessas hortalicas, acglmavaobrecarregar suas colaboradoras
com longas atividades manuais repetitivas, geratetzonforto, despadronizacédo e fadiga
durante a execugéao das tarefas.

A proposta de racionalizacdo da atividade referantpreparo das saladas desse tipo,
como, por exemplo, a Salada de Repahduliang Puré de Batatas e o Preparo do cafe,
consiste na aquisicdo de equipamentos capazeslaarre tempo bem como o esforco por
parte das funcionarialurante o preparo (gréafico 1)
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Outra preparacdo analisada foi o Puré de Batataprofposta de racionalizacédo
consistiu na aquisicao de um descascador indudiddortalicas compactas. Essa aquisicao
seria capaz de reduzir o atual cugtiando no pré-preparo das batatas destinadas @&dgur
como de outras hortalicas compactas em diversaaagdes.

O preparo do café, em um dia tipico de funcionamdatUAN, ocorre duas vezes e €
realizado em grande quantidade e com coadores me pdém do risco microbiolégico
associado a essa pratica, ha também o risco a@sjdiahcionarias da UAN estéo sujeitas ao
manipular varios litros de agua em ebulicdo. Castas a racionalizar a realizacdo dessa
tarefa bem como padronizar a preparacdo, prop@saguisicdo de uma cafeteira elétrica
industrial com capacidade para o preparo de 2litr

Tempo em minutos necessario para o preparo Automatizado x
Manual

Preparo cafe-dia

Preparo salada de repolho

Preparo Batatas

I

B Automatizado ® Manual

De acordo com Aquino e Rafael (2020), na UAN indalsta producao das refeicbes é
realizada em larga escala e com um ritmo de trabaltenso, a medida que haja um
planejamento quanto aos equipamentos adequados pasdizacdo das tarefas, o servico a
ser prestado sera fortemente influenciado e tei@melhor qualidade. Assim, o usuario tera
acesso a preparacoes padronizadas e os funciodard&N néo sofrerdo desgaste fisico.

Ornelas (2007) relatou que a utilizagdo de ferraasentais como descascador de

hortalicas, € capaz de racionalizar o servigco enmbas que processam grandes volumes de
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hortalicas do tipo compactas. A autora ainda cffoe sendo o fator de correcéo a diferenca
entre o peso bruto e peso liquido do alimento, diclaeque sdo utilizados equipamentos, a
perda de insumos sera menor, ja que ndo dependel@stteza do profissional escalado para
a realizacdo da atividade, mas sim da utilizacadoetab de um equipamento que estara
programado para que o melhor resultado seja atintadto nos aspectos ergondmicos quanto
de qualidade e de acordo com 0s preceitos sus&sitav

Com base nos dados apresentados, € perceptivelamtoga aquisicdo de um
multiprocessador, de uma maquina de descascarlitastaompactas e de uma cafeteira
elétrica industrial ser4 capaz de dinamizar o dpseho das tarefas na rotina da UAN, ao
passo que o tempo racionalizado podera ser ineestitl outras atividades que para serem
desempenhadas dependem exclusivamente de trabzdinosis.

Alinhar os objetivos da UAN a um trabalho executedm conforto por parte dos seus
funcionérios contribui para melhoria no clima organional, menores taxas de absenteismo e
rotatividade de pessoal (FONSECA; SANTANA, 2012).

3.2 Etapa de distribuicdo dos alimentos

Na rotina da UAN, refeicBes tais como o desjejuard®8,86% dos funcionarios) e
almoco (para 69,58% dos funcionarios) eram senjal@®rcionadas em embalagens do tipo
marmitex Em relacdo ao desjejum, a montagem ocorria esndigs na semana, durante a
madrugada.

Quanto a distribuicdo do almoco, o proporcionamentoria de segunda a sexta-feira.
A montagem dosnarmitexcomecava por volta das 11h30 e era concluida plba das
12h45. Aproximadamente 70% dos usuarios recebiam regeicdo emarmitex por isso, 0
movimento durante a primeira hora era intenso eoatagem coincidia com a distribuicdo
realizada nos balcoes.

Em ambos os momentos, sdo necessérias duas fumasop@ra a realizacdo do
porcionamento e da distribuicdo das refeicOes. Baea seja realizada a montagem das
marmitex as funcionarias da UAN realizam movimentos corista e repetitivos, além de
deslocarem-se por varias vezes entre os locaisestée as preparacoes.

Tendo em vista que o desjejum servido especifictaremmarmitexé distribuido em
apenas trés dias da semana, os custos diario, aenmrensal e anual relativos ao custo de
mao de obra e do material seriam, respectivameR$§24,54; R$73,62; R$294,48 e
R$3.828,24.
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J4 para a distribuicdo do almoco, frente a modaddéidadotada, os custos diario,
semanal, mensal e anual relativos ao custo de neoolta e do material seriam,
respectivamente: R$58,38; R$291,90; R$1.167,6015R$8,80, relativos a mao de obra e a

aquisicao da embalagem.

Levando-se em consideracdo o tempo (convertido aores monetarios, a partir da
média de salario das funcionarias que possuemuanin@&ncia de realizar o porcionamento
das refeicdes emmarmitey bem como o custo referente & comprar@demitexdescartaveis,
entende-se que para a organizacao € mais intetgsdarponto de vista dos resultados finais,
a aquisicdo de um balcéo de distribuicdo, a addgamodelo de distribuicaself-servicee a
substituicdo dasmarmitexdescartaveis por pratos de vidro reutilizaveis.

Mezomo (2014) considerou que self-service é geralmente encontrado em
restaurantes industriais e, como o préprio usuArnesponsavel pela escolha dos alimentos e
respectivas quantidades que deseja ingerir, a adaghse sistema ndo resulta em
desperdicios.

Nesse sentido, a aquisicdo de um balcdo de dig@ibbuse torna, também, uma
estratégia capaz de aumentar a produtividade enalar as tarefas, ao passo que evitara
que as funcionarias da UAN realizem movimentos tiyp@s quando da montagem das
marmitex

Além da utilizacdo danarmitex o copo descartavel € outro produto ndo reutiékzav
amplamente empregado na UAN. O custo referent@oasumo desse item, em um dia bem
como em uma semana tipica de funcionamento da @fdNde R$ 21,96 por dia e R$109,80
por semana, distribuidos no desjejum, colacdo e@m

Em consonancia com a quantidade utilizadandemitexe copos descartaveis, 0o saco
plastico para lixo que € utilizado pela UAN temen gonsumo dependente da quantidade de
materiais descartados.

Levando-se em consideracdo a quantidade acenteasaterial descartavel utilizado
a cada refeicdo servida, como também a existéercituds lixeiras na UAN (com capacidade
para 100 litros cada) destinadas ao descarte desgedais, entende-se que em um dia tipico
de funcionamento da UAN sé&o utilizados dois sadastipos, especificamente, para o
armazenamento dos materiais descartados. O v#bgasto em materiais descartados/més é
de R$ 26,00.

Revista Saude em Foco, Teresina, v. 10, n. 14 gt.49-63 jan./ mar. 2028ww4.fsanet.com.br/revista




C. F. Cardoso, R. B. Vieira, K. Z. Fonseca 58

De acordo com Vaz (2006), os custos com produtcscadiveis devem ser
controlados. Para isso, a alternativa mais viawekeébstituicdo dos produtos descartaveis por
outros que possam ser reutilizados apés um adequadesso de higienizacao.

Nesse sentido, uma estratégia capaz de minimizemsies relacionados aos produtos
descartaveis adquiridos pela UAN seria a aquisi@opratos e copos reutilizaveis, em
substituicdo asnarmitexe aos copos descartaveis. Essa mudanca seria dexpaliminar o
atual gasto mensal destinado aos produtos dese@it@vque resultaria em um maior custo
beneficio para a empresa; proporcionar ao usuéraraaior satisfacdo, mediante a utilizacdo
de utensilios de melhor qualidade, quando comparads descartaveis; demonstrar que a
empresa na qual a UAN encontra-se instalada possaipreocupacdo com a quantidade de

lixo gerado e, consequentemente, com a preserdacawio ambiente.

3.3 Etapa de higienizac&o dos utensilios

Apesar de a UAN utilizar para a distribuicdo de grande numero de refeicbes
marmitexdescartaveis, ainda assim, alguns usuarios alamesé em pratos convencionais
reutiliziveis ap0s a higienizagdo. Esses, em ctmjwom os utensilios de mesa, sdo
higienizados de forma manual. A quantidade de iliessigienizados bem como o custo da
mao-de-obra direcionada para essa atividade, ensamana de funcionamento da UAN, na
qual séo fornecidas no minimo trés refeicdes a wadario, era de R$ 75,61 (higienizacdo de
1.957 pratos e 3.078 talheres de mesa).

Frente aos dados encontrados, é perceptivel o aquantarefa de higienizar
manualmente os utensilios nessa UAN € algo dispsade cansativo para as suas
funcionarias. No entanto, vale ressaltar que o ambida UAN deve proporcionar condicbes
adequadas para que os funcionarios possam readizaras tarefas com o maximo de conforto
possivel.

As tarefas realizadas em cozinhas industriais poslEmresponsaveis pela instalagdo
de doencas ocupacionais bem como pela ocorrén@aidentes de trabalho (BUCHMANN,
2018). Por isso, faz-se necessaria a oferta dag@@sladequadas para que as funcionarias da
UAN possam exercer as suas atividades de formaiténél, racionalizada, com os devidos
cuidados higiénico-sanitarios e com o menor riscde@senvolver doencas ocupacionais.

Assim, a aquisicdo de uma Lavadora de loucas indu@tratos, copos e talheres) se
torna uma estratégia capaz de racionalizar inswertasefas, com vistas a atenuar 0s custos

referentes ao funcionamento da UAN. Com essa @adoishavera uma acentuada economia
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de tempo por parte das funcionéarias (que poder&mpregado em outras atividades) bem
como dos insumos (dgua, detergente, cloro) destnadhigienizacdo dos utensilios. Vale
citar ainda que o investimento em uma maquina desste sera capaz de evitar
contaminacg0es, ja que todo o processo de higiginzagealizado com agua em temperatura
elevada e com agentes quimicos sanitizantes. Bvétiemda quebras e danos nos copos e
pratos, sujeitos & manipulagéo.

3.4 Proposta de investimento em equipamentos e usshos

De modo geral, a proposta de aquisicdo de equigasmenutensilios com vistas a
racionalizar tanto os insumos quanto a realizacds threfas, constitui-se como uma
alternativa viavel para que a empresa na qual a gAddntra-se instalada possa ter um maior
controle sob 0s seus atuais custos, ao mesmo tempuue serd capaz de proporcionar maior
beneficio ergondmico para as suas funcionariasi® cnalado ambiental.

Levando-se em consideracao a proposta de aquigieBolJAN, dos equipamentos e
utensilios apresentados ao longo desse estudo,uadr® 01, encontram-se listados os
equipamentos e utensilios identificados como nédessbem como uma média de valores
para investimento em cada item proposto.

Vale salientar que, com vistas a analisar o tengm@essario para 0 pagamento total
dos equipamentos e utensilios propostos e consequetorno do investimento, foram
consideradas apenas as tarefas analisadas neste. dév entanto, as ferramentas propostas
poderdo gerar, também, um maior custo-beneficiooatras atividades desenvolvidas na

UAN e que nao foram analisadas ao longo dessdlimba

Quadro 01 - Analise dos custc

ANALISE DOS CUSTOS

Tarefa Custo Mensal Equipamento/ Utensilio Custo médio do
(método proposto investimento*
manual)

Processo de subdivisdo do

repolho R$ 25,52 01 Multiprocessador R$ 328,86
Processo de pré-prepard 01 Descascador de legumes
das batatas R$ 29,16 industrial em aco inox (10kg R$ 1.754,47
01 Cafeteira elétrica industrial
Preparo do café R$ 58,30 (20 litros) R$ 1.557,42
M&ao-de-obra para 01 Balcéo de distribuicao

Revista Saude em Foco, Teresina, v. 10, n. 14 gt.49-63 jan./ mar. 2028ww4.fsanet.com.br/revista




C. F. Cardoso, R. B. Vieira, K. Z. Fonseca 60

proporcionamento do R$ 686,52 térmico (com capacidade para R$ 1.425,19
desjejum e do almogo seis gastrbnomos)
Aquisicédo de 3.372 R$ 0,00
marmitex descartaveis R$ 775,56 194 pratos de vidro A UAN ja possui.
Aquisicéo de 14.640 copos
descartaveis R$ 439,20 194 Copos de vidro (300 ml R$ 368,60
Aquisicéo de 40 sacos
plasticos para lixo R$ 26,00 - R$ 0,00
M&o-de-obra para lavagem
dos utensilios (7.828 pratos 01 Lavadora de loucas R$ 10.165,95
e 12.312 talheres) R$ 302,44 industrial
TOTAL R$ 2.342,70 TOTAL R$ 15.600,49

* Calculado com base na média de trés produtos deasatiferentes com as mesmas caracteristicas &snic

Fonte: Dados das autoras.

Levando-se em consideracdo o montante médio queraleser investido para a
racionalizacao das tarefas analisadas (R$ 15.608,4%tual custo mensal para a realizacéo
das mesmas tarefas de forma manual (R$ 2.342,7@clui-se que, dentro de
aproximadamente sete meses, as ferramentas prepasta vez adquiridas, serdo quitadas e
comecgardao a gerar retorno financeiro. Todavia, asres utilizados fazem referéncia ao
cardapio vigente na UAN no periodo da pesquisao Gasrra um aumento da oferta mensal,
das preparacfes aqui dispostas, o retorno finanpedera ocorrer de forma mais acelerada.

Além de todos os beneficios citados, vale saliesitada que, com a padronizacao das
tarefas referentes ao pré-preparo e preparo, hawgdmaior economia de insumos, uma vez
que as preparacbes seguirdo padrbes que ndo deperdie destreza de um profissional
especifico.

As adaptacdes sugeridas conferem a UAN uma mefiomalizacdo dos insumos e
das tarefas, o que resultard tanto em um melhao-beseficio para a empresa, quanto em
uma acentuada melhoria no que se refere as qudsti@sico-sanitarias. Havera uma maior
satisfacao por parte das funcionarias da UAN, uezague o numero de tarefas manuais sera
reduzido, o atual gasto fixo com produtos descaitasera eliminado, o que resultara em
economia para a UAN, e 0s usuarios terdo acessosiyico mais padronizado.

No entanto, vale salientar que, apesar de todbgmsficios elencados e apresentados
ao longo deste estudo de caso, muitas vezes, deistladores das empresas nas quais estao

implantadas as UAN ndo conhecem a fundo os beogfigue o investimento em
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determinados equipamentos e utensilios pode smtilongo prazo. Esse desconhecimento é
responsavel por causar um aumento acentuado nos clesproducao.

Ressalta-se, entdo, a importancia de as univeesddidseminarem conhecimentos
que propiciem a sociedade ferramentas diversapagsam tornar o gerenciamento de UAN
mais eficiente e atualizado e que proporcione meth@ondicbes de trabalho para seus
funcionérios, com vistas ao desenvolvimento su&teht

A universidade, através dos seus projetos de msqiextensdo, pode apoiar 0s
empreendimentos locais, no sentido de socializeatégias cientificas, ou seja, popularizar a
ciéncia, permitindo que os gestores tenham acesgsfaamacoes atuais e qualificadas que
uma Instituicdo de Ensino possui. Essas sstratggiaem ressignificar o ambiente de
trabalho, propiciar um clima organizacional maigadgvel e melhorar as condi¢cdes de
trabalho para todos.

Essa acdo pontual foi realizada em um contextocégpmecom uma realidade distinta.
Explorar conceitos sobre saude e sustentabilidadegrando atividades de pesquisa e
extensdo nas universidades € desafiador, porépic@® olhar para aspectos que devem ser

integrados no cotidiano.

4 CONSIDERACOES FINAIS

As atividades desenvolvidas em UAN industrial aisdla, em grande parte, realizadas
de forma manual e, por isso, caracterizadas pa@nsot desgaste fisico para os seus
funcionarios. O numero acentuado de atividades miane repetitivas, além de ser
responsavel pelo desperdicio de tempo e consequentie de recursos, pode gerar também a
ocorréncia de doengas ocupacionais.

A aquisicdo de equipamentos e utensilios adequasiagtividades de uma UAN é
capaz de otimizar o trabalho dos colaboradoresiziedo o tempo de preparo e pré-preparo
dos alimentos, proporcionando conforto ergondmics &olaboradores ao racionalizar
insumos e tarefas, resultando em um maior custeficem além da prestacdo aos seus

usuarios de um servi¢o adequado as condi¢des itigiéanitarias.
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