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RESUMO

O presente trabalho analisa a viabilidade da implantagdo de um servigo padronizado
de producdo de marmitas, a partir de uma Unidade de Alimentagdo e Nutricdo
Central (UAN) ja em funcionamento, localizada no municipio de Curitiba — PR, onde
0s principais clientes sao outras Unidades de Alimentagdo e Nutricdo de pequeno
porte. O principal objetivo do estudo foi reunir informagdes que sao essenciais para
afirmar a continuidade do projeto, tais como: custo, infraestrutura, mao de obra,
entre outros. Para isso, realizou-se um Estudo de Caso Explicativo, que reuniu os
dados financeiros, de infraestrutura e operacionalizagdo, necessarios para a
realizacdo do projeto e de sua aplicabilidade. Com base em todas as informacdes
obtidas através do Estudo de Caso, foi possivel concluir que o projeto é
financeiramente viavel e muito lucrativo, possibilitando uma margem de lucro em
torno de 37%. Além disso, evidenciou-se que a infraestrutura é suficiente para suprir
a demanda. Enfim, obteve-se um projeto que se mostra como uma grande
oportunidade de crescimento, além da inovagcdo no mercado das refeigdes coletivas
e da alimentacéo em geral.

Palavras-chave: marmita; estudo de caso; alimentagao coletiva; empreendedorismo.



ABSTRACT

This work analyzes the feasibility of implementing a standardized service for the
production of lunchboxes, from a Food and Nutrition Central Unit (UAN) already in
operation, located in the city of Curitiba - PR, where the main customers are other
small Food Units. The main objective of the study was to gather information that is
essential to affirm the project's continuity, such as: cost, infrastructure and labor,
among others. For this, an Explanatory Case Study was carried out, which gathered
the financial, infrastructure and operational data necessary for the realization of the
project and its applicability. Based on all the information obtained through the Case
Study, it was possible to conclude that the project is financially viable and very
profitable, allowing a profit margin around 37%. In addition, it became evident that
the infrastructure is sufficient to supply the demand. Finally, we obtained a project
that shows itself as a great opportunity for growth, in addition to innovation in the
collective meals and food market in general.

Keywords: lunchbox; case study; collective feeding; entrepreneurship.
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1. INTRODUGAO

O mercado da alimentacado vem para suprir as necessidades da vida urbana. Devido
a falta de tempo, distadncia, entre outros motivos a grande maioria das pessoas nao
consegue retornar as suas casas para realizar suas refeicdes durante o periodo de trabalho
(MONTEIRO, 2012)

Este mercado de alimentacao pode ser dividido em dois segmentos: 0 mercado da
alimentacado comercial, aquele onde existem restaurantes, lanchonetes, redes fast food, e o
mercado de alimentacdo coletiva, mais conhecidos como Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo, ou simplesmente UAN. (NASSIF, 2018).

As UAN trabalham com a producao e distribuicdo de alimentos para coletividades,
seja em empresas, hospitais ou centros de treinamento, entre outras atividades. Podem ser
de variados portes, atendendo desde pequena quantidade de refeicdes até milhares. O
objetivo de uma UAN é fornecer alimentacao equilibrada, com condigdes higiénico-sanitarias
adequadas, atendendo padrbes pré-estabelecidos e com o maximo de qualidade (DA
SILVA, 2018).

A producdo de refeicbes coletivas demanda inumeros processos, grande quadro
operacional, estrutura fisica adequada, técnicas de preparo e equipamentos eficientes para

as preparacoes serem produzidas com qualidade higiénico-sanitaria e saborosas.

Geralmente, as unidades de Alimentacao e Nutricao tem sua producéao e distribuicdo
no mesmo local, como por exemplo, os Restaurantes Corporativos localizados dentro da
planta de empresas, para fornecer as refeicdes aos colaboradores da mesma. Porém, um
nicho de mercado pode ser a producdo de marmitas nestes locais, aproveitando
infraestrutura e pessoal para atender outras localidades e melhorando a lucratividade da

unidade.

Segundo o SEBRAE (Servigo de Apoio as Micro e Pequenas Empresas) o
fornecimento de marmitas consiste em oferecer a comida ja preparada em recipientes

térmicos adequados, prontas para consumo.

Este trabalho de conclusdo de curso da Especializacdo em Gestdo de Negdcios da
Universidade Federal do Parana é um estudo de caso para a implantacdo do “Projeto
Marmitas”, a partir de uma UAN ja em operagao. O objetivo é analisar a viabilidade de
producao, mercado e financeira do projeto em uma Unidade de Alimentacdo de Nutricdo

(UAN) localizada na regido de Curitiba — PR.



2. JUSTIFICATIVA

Para muitas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) ndo é viavel funcionar em
determinados dias e horarios, como finais de semana e feriados, por exemplo, devido ao
numero extremamente baixo de refeicbes a serem servidas. Sai mais caro funcionar toda
uma cozinha industrial do que comprar marmitas para fornecer estas refeigdes. Devido a
isto, surgiu a oportunidade de um negdcio dentro da prépria organizagéo que fornega estas
marmitas a estas UAN’s, com preco acessivel, garantindo a qualidade exigida pela mesma e
ainda, visando o lucro que pode ser obtido através deste servigo. Além destes motivos, a
oportunidade de utilizar os conceitos e teorias aprendidas no curso de Especializacdo em

Gestéo de Negodcios da Universidade Federal do Parana.

3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVOS GERAIS

Verificar a viabilidade do fornecimento de marmitas de uma Unidade de Alimentacao

e Nutricdo (UAN) para outras unidades.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar a viabilidade do projeto para a empresa tomando como base:

o Custo: analisar se o gasto financeiro de cada marmita nao é superior
ao preco de venda. O preco de venda é determinado pelo mercado e o custo fixo é
conhecido. Esta analise consiste em verificar a lucratividade do projeto;

o Factibilidade: verificar se a infraestrutura disponivel absorve o servico;

o Analisar a viabilidade da utilizagcdo do espaco fisico do cliente da

Unidade Central para a producédo das marmitas.

4. PROBLEMA DE PESQUISA

Avaliar a viabilidade do projeto de producao de marmitas em uma UAN ja em

operacgao.



5. METODOLOGIA

O método de pesquisa sera um Estudo de Caso. Este tipo de estudo utiliza
geralmente dados qualitativos, coletados a partir de eventos reais, com objetivo de explicar,

explorar ou descrever fendbmenos inseridos em seu proprio contexto (BRANSKI, 2010).

A escolha do método adequado para o desenvolvimento da pesquisa depende do
objetivo e das questbes que o pesquisador quer responder. Pode ser um estudo de caso
unico ou de casos multiplos (MEIRINHOS, 2016). Gil (1994) classifica a pesquisa em trés

principais grupos: exploratorio, descritivo e explicativo.

EXPLORATORIO: tem como finalidade definir questdes ou hipéteses para uma
investigagao posterior. Ou seja, € a premissa para uma investigagcao futura, mas nao

necessariamente um estudo de caso.

DESCRITIVO: descreve um ou alguns casos, auxiliando na compreensdo de
acontecimentos focando no “Como” e “Porque”. Ou seja, busca a compreensdo como um

todo.

EXPLICATIVO: identifica os fatores que determinam os acontecimentos, explicando

suas causas.

Um estudo de caso usado como estratégia de investigacdo é abordado por varios
autores na literatura. Podendo ser algo definido ou concreto, como um individuo, um grupo,
uma organizagdo ou ser algo mais abstrato, como decisdes, programas, processos ou
mudancgas organizacionais (MEIRINHOS, 2016).

Para este projeto, utilizaremos o Estudo de Caso Explicativo, uma vez que
identificaremos os elementos inerentes a todo o processo e avaliaremos a sua influéncia no

resultado esperado.

6. FUNDAMENTAGAO TEORICA

6.1 REFEICOES COLETIVAS
A pratica da alimentagado fora de casa iniciou por volta do ano de 1940 no Brasil

devido as mudancas do modo de trabalho no pais, alterando também a forma do trabalhador

se alimentar durante o periodo trabalhado. Muitos deles estavam acostumados a voltar para



suas casas para este fim, porém devido ao grande crescimento da industria essa pratica
deixou de ser comum e 0s mesmos passaram a se alimentar no local de trabalho. A partir

dai veio a necessidade de adaptacgao.

Na época, foi instituido o “Servigco de Alimentagéo Previdéncia Social” (SAPS). Além
deste servico, algumas empresas internacionais chegaram ao pais a partir da década de
1960, sendo que a area de maior investimento inicialmente no fornecimento de refeigcdes
coletivas foi da construgdo civil, devido ao grande numero de acidentes causados por
hipoglicemia devido a falta ou a ma alimentagao dos trabalhadores (DA SILVA CORREA,
2011).

Por volta das décadas de 1950 e 1960 surgiram os Restaurantes Universitarios
(RU’s) devido a necessidade da producao de refeicdes dentro das Universidades, pois a
maioria delas ficavam afastadas da cidade, ocasionando a criacdo destes restaurantes para
suprir a demanda dos estudantes (PROENCA, 1996).

O Programa de Alimentacdo do Trabalhador — PAT, instituido pela Lei n® 6.321, de
14 de abril de 1976 e regulamentado pelo Decreto n°5, de 14 de janeiro de 1991,
impulsionou a o crescimento da area das refeicoes coletivas. Através deste programa, os
trabalhadores que ganham até cinco salarios minimos mensais pagam, no maximo, 20% do
valor das refeicdes, o restante deve ser subsidiado pela empresa em que ele trabalha e pelo
Governo (MTE, 2020).

E importante destacar, que o surgimento do PAT junto com o crescimento industrial
foi crucial para o aparecimento de empresas especializadas em refeicdes coletivas,
chamadas de concessionarias de alimentagao coletiva ou empresas de refei¢des coletivas
(PROENGCA, 1996).

A area dos servicos de alimentagdao € muito ampla, podendo ser dividida em varios
segmentos como 0s servigos publicos (postos de saude, presidio, merenda escolar) e os
particulares (redes fast-food, restaurantes comerciais, bares e empresas de refei¢cdes
coletivas (MOURA, 2004).

Este setor vem crescendo muito no Brasil, haja vista que as empresas aqui atuam
somente no seu “core business”, ou seja, terceirizam setores que nao fazem parte da seu
negocio base. Devido a isto, 0 niumero de empresas que aderiram a prestacao de servico,
contratando uma empresa responsavel pelo fornecimento destas refeicbes aumentou
significativamente (MOURA, 2004).



6.2 CLIENTE

Neste tipo de servigo, o principal papel do cliente & negociar e definir as informacdes

contratuais, além de oferecer o espaco fisico.

As refeicbes sao produzidas e distribuidas de acordo com contratos definidos, onde
as empresas contratantes (empresa-cliente) fornecem a area fisica onde serao produzidas e
as empresas contratadas administram todos os servigos de alimentagido, englobando o
fornecimento das refeigbes, sendo responsaveis pela aquisicdo de géneros, aquisicao de
produtos alimenticios e nao alimenticios necessarios ao preparo das refeigbes; a limpeza e
conservacao do restaurante; bem como a administragdo do mesmo e de todas as despesas
que dela decorrerem (FERREIRA, 2008).

Os cardapios seguidos devem ser aprovados pelas empresas contratantes. Os
precos de venda sao fixos, ou seja, os valores de venda sédo previamente definidos em
contrato e sdo seguidos por periodos definidos, ficando sob a responsabilidade da
contratada as alteracbes de valores de matéria-prima, mao-de-obra e despesas gerais
(RIBEIRO, 2002a).

Cabe ao cliente avaliar a qualidade do servico, normalmente esta avaliagao é feita
através da comparagao entre o que era esperado por ele e o que foi percebido do servigo
prestado. Seguindo esta premissa um fator essencial € a intangibilidade do servigo, ou seja,
0 servico sO podera ser avaliado depois de prestado. Isso se deve a comunicacdo que é
transmitida ao cliente, pois as expectativas serédo criadas através da mesma (MOURA,
2004).

Na figura abaixo, esta sendo mostrado de forma resumida como o cliente avalia o

servico com base em suas expectativas e percepcoes:

( Empectativas do cliente antes J Expectativas o> Qualidade ideal

dacomprado servigo exzcedid as

Expectativas = Qualidade
N atendidas satisfatdria

Expect ati_vas 0 Qualidade
8o atendidas inaceitavel

Percep cdo do cliente sobre o
servigo prestado

Figura 1: Avaliagdo da Qualidade do Servigo (GIANESI e CORREA, 1994)

No caso da produgdo das marmitas para as outras Unidades, o cliente da Unidade

central recebera o valor de R$1,00 por refeicao fornecida.



6.3 RELACIONAMENTO EMPRESA-CLIENTE

Geralmente, o relacionamento  empresa-cliente é feito através do
gerente/administrador (normalmente o profissional Nutricionista) responsavel técnico da
unidade junto de um interlocutor representante da contratante. Todas as acdes,

reclamacgdes, mudancgas, entre outros assuntos importantes s&do resolvidos entre eles.

Ambos representam suas empresas e defendem as suas ideias e necessidades.
Juntos devem negociar e decidir qual a melhor medida a ser tomada quando necessario,

bem como avaliar se todos os itens exigidos contratualmente estdo sendo cumpridos.

Este relacionamento é de extrema importancia para a saude da empresa contratada
e satisfacao da empresa contratante. Se ndo houver uma relacdo de parceria, a qualidade o

servigo pode ser prejudicada.

6.4 TIPOS DE CONTRATO

Os contratos podem ser entendidos como estruturas institucionalizadas que regem
os deveres, direitos e expectativas de um servigo acordado entre duas partes. Ou seja, se
caracteriza como a base do processo, facilitando a harmonizagao dos interesses de ambos
(BOHRER, 2005).

A terceirizacdo de servigcos deve ser contemplada com contratos que dimensionem o
contexto em que sdo inseridos de maneira extremamente cuidadosa, visto a intangibilidade
das expectativas e resultados. Para que isso ocorra, a elaboracdo deve ser baseada em
uma visao detalhada da cultura do cliente, construindo bases sélidas, que proporcionem
flexibilidade e estaveis (BRECHEMIER; SAUSSIER, 2001).

Williamson (2002) menciona as distingdes contratuais feitas por Macneil (1978),
sendo elas o contrato classico e o contrato relacional (ou neoclassico). O contrato classico,
€ normalmente aplicado em transacbes discretas, feito em um mercado onde nédo é
necessario identificacao das partes e nem previsdes futuras, pois € um contrato baseado em
regras legais, na formalizacdo de documentos e em transacbes autoliquidaveis. Ja o
contrato relacional € costumeiramente utilizado em transagdes de longo prazo, considerando
a instabilidade do mercado, com dificuldades de prever todas as eventualidades, entre
outros (BOHRER, 2005). E possivel analisar caracteristicas dos contratos citados no quadro

abaixo:



Elementos Contratuais Contrato Classico Contrato Relacional
Duragao Curta duracao Longa duragdo
N® de partes envolvidas Duas Ao menos duas
Obrigagdes ?ggi%ig:&aqg?;;e Descritas e administradas pelos
costumes) envolvidos na relagao
Expectativa das . Conflitos e futuros problemas resolvidos
relagdes Pequena turbuléncia através de cooperacdo
Relagtes pessoais Limitadas Importantes
Solidariedade _ Forte gnfase na regulagdo legal e propra,
contratual Inexistente ajustes intemos de”pendente da
satisfagcao
s . Limitada, as trocas sao fotemente
Transferéncia Completa limitadas as partes envolvidas no contrato
- Cooperacao baseada na confianca e
Cooperagio Apenas as relacdes passivel de avaliagtes e planejamentos
acordadas
futuros
. . Planejamento flexivel de acordo com o
Planejamento Sem planejamento futuro ambiente futuro
Avaliagdo e Todos os aspectos, beneficios futuros
especificidade Baseada nas frocas 580 considerados
Relagfes previamente R
Poder descritas De acordo com o grau de dependéncia
N _ Compartilhamento ndo especificado,
3::2:0 de beneficios e Divisdo clara possibilidade de ajustes para suprr
possiveis danos e beneficios
Solugio de problemas Dirigida pelo poder Mutua sensata

Tabela 1: Caracteristicas de Contrato

Em sua maioria, as Unidades de Alimentacédo e Nutricdo utilizam o tipo de Contrato
Relacional. Caracterizando-se pelo envolvimento de duas partes responsaveis pela

elaboracgao, negociagao e gestao de contrato a longo prazo.

A maior caracteristica de transag¢des entre empresas de refeicdo coletiva e os seus
contratantes é a prestacao do servigo pela primeira e o pagamento do servigo pela segunda.
Os tipos de contratos variam de acordo com a caracteristica do servico e sua forma de

pagamento. Os trés principais tipos de contrato sao:

e Preco fixo da refeicdo - comporta a gestédo total: gestdo fixa, operacional,

entre outros. O valor da refeicdo é pré-estabelecido em contrato. A empresa
contratada recebe pela quantidade de refei¢cdes fornecidas.

e Mandato — a empresa contratada cobra pela administracéo do servigo, que é
calculado com base em uma porcentagem sobre a folha de pagamento dos
colaboradores e sobre o montante de compras de matéria-prima. Neste caso
o funcionario da cozinha pertence a empresa terceirizada e o estoque
pertence ao cliente. Ou ent&o, pode ser somente o fornecimento da méao-de-

obra, deixando as compras sob responsabilidade do cliente.



e Taxa fixa — a cobranca é feita a partir de uma porcentagem retirada do total

do faturamento da empresa cliente.

6.5 ADMINISTRACAO DO RESTAURANTE

Uma das areas onde a atuacdo do nutricionista brasileiro tem sido frequentemente
requerida é a de producgéao de refei¢gdes para atendimentos ao trabalhador da industria (Boog
et al., 1988; Fiscalizagao..., 1996).

O trabalho do nutricionista na area de refeicdes coletivas € em grande parte
administrativo, sendo um grande desafio para este profissional pois sdo inumeras as
atividades que devem ser realizadas, dentre elas o planejamento, coordenagéo, controle e
supervisdo de processos de transformacao das matérias-primas (ANEXO I). Além disso, é
preciso os conhecimentos técnicos da funcao (geralmente o Nutricionista € o Responsavel
Técnico da unidade em que atua), promovendo a elaboragdo de um produto completo e de
qualidade, satisfazendo as necessidades fisioldgicas e realizando a manutencao da saude e
capacidade produtiva do consumidor final (ANALONI, 1999).

A administracdo do restaurante, normalmente fica sob responsabilidade do
profissional Nutricionista. Este profissional tem como atividades o planejamento,

organizacao, direcao, supervisao e avaliagao segundo a Lei 8.234/91.

Nos Anexos deste trabalho, podemos encontrar as especificacbes das atividades do
Nutricionista em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de acordo com o Conselho

Federal de Nutricionistas - CFN.

6.6 MARMITAS

Segundo o SEBRAE, refeigbes em marmita consistem no fornecimento de comida ja
pronta em recipientes térmicos e apropriados para o condicionamento de alimentos. O
consumo destas é imediato. Normalmente, as marmitas sao feitas para consumo em locais
que nao séo aqueles em que sio produzidas, por exemplo no trabalho, durante um evento
onde nao ha alimentacao, ou até em casa quando nao é possivel produzir a comida ou por

opc¢ao de nao fazé-la.

Os dois principais tipos de marmita sao:



° Marmita comum: normalmente contém os mesmos itens do famoso
Prato Feito (PF), levando produtos da cesta basica como arroz, feijao, macarrao,
batata, legumes e carne.

° Marmita saudavel: geralmente leva produtos menos caléricos, menos

processados e mais naturais.

No caso do presente estudo, as marmitas produzidas sao do tipo “comum”.

7. DESENVOLVIMENTO

7.1 ANALISE FINANCEIRA

Em relagao a parte financeira deste projeto, trabalharemos com o preco de venda
pré-determinado pelo cliente, o custo variavel de cada marmita fornecida e para o custo fixo
adotaremos um valor fixo de referéncia. Portanto, no valor estipulado da marmita ja estarao
contabilizados a mao-de-obra, utilizagcdo de equipamentos e insumos. Além disso, foi
acordado com o interlocutor da unidade central que a organizagao utilizara das instalacoes
do mesmo, onde recebera o valor pré-estabelecido por ele de R$1,00 por unidade vendida.

Portanto, além dos custos de producgao existe o custo de utilizagdo do espaco.

e Custos fixos: Como ja citado, as marmitas serdo produzidas dentro da Unidade
Central, que é de propriedade de um cliente da contratada. Este cliente, por forca
de contrato, cobra da fornecedora um valor fixo referente ao uso de suas
instalacbes. Somado a estes, sera levado em conta o custo de um colaborador
que € o necessario para montar as marmitas, e a taxa de depreciacdo dos
equipamentos de propriedade da terceirizada.

e Custos variaveis: Sera composto de um valor médio dos insumos utilizados, com

base historica somada ao valor da embalagem.

A tabela abaixo demonstra a composicdo de custos para as marmitas a serem

fornecidas:
CUSTOS VARIAVEIS CUSTOS FIXOS
~ - TOTAL
INSUMOS EMBALAGEM MAO DE OBRA DEPRECIACAO TX CLIENTE
R$4,66 R$0,75 R$2,89 R$0,19 R$1,00 RS9,49

Tabela 2: Relagédo de custos para a produgdo de marmitas



Conforme demonstrado na tabela acima, o custo de cada marmita individual é de R$
9,49.

Os insumos levados em conta nesse calculo limitam-se aos ingredientes necessarios
para a producdo da marmita. Nao sendo cobrado nenhum custo adicional relacionado a

aquisicao dos mesmos.

O tipo de embalagem que sera utilizada é padrao: feita de isopor, redonda e com

tampa especifica. Demonstrada conforme imagem abaixo.

Figura 2: Embalagem para o fornecimento das marmitas

O calculo do custo da m&o de obra sera o custo de um operador para preparar a
marmita, € o mesmo levado em conta no calculo do custo de preparagdao de uma refeicao

normal para o cliente.

A depreciacao o custo referente a perda de valor dos equipamentos pertencentes a

empresa contratada.

A taxa do cliente € um valor fixo que € pago ao cliente proprietario das instalagbes da

Unidade Central para a producdo das marmitas. E uma taxa cobrada por unidade produzida.

Nao existem outros custos fixos para esta produgao, pois devido ao contrato entre as

partes nao é feita nenhuma cobranga a mais.

Considerando os custos envolvidos e uma margem de lucro de 37%, chegamos a um
valor de venda unitario de R$13,00. Este € um valor considerado tomando como base a

média de valor de venda na regido de Curitiba.



7.2 INSTALAGOES E INFRAESTRUTURA

As instalacdes utilizadas para a producdo destas marmitas sdo as mesmas da
Unidade central. Ou seja, espaco ja fornecido pelo cliente para a produgao das refeigdes do
local. Portanto, ndo sera necessaria a aquisicao de equipamentos para iniciar o projeto, bem

como a contratacdo de novos colaboradores.

O local conta com um amplo espago para a produgao de todas as refeigdes incluindo
as marmitas, e tem equipamentos de alto desempenho que proporcionam uma preparacao

mais rapida e eficaz de todos os alimentos, além da armazenagem dos mesmos.

7.3 OPERACIONALIZAGAO

As marmitas devem ser programadas com pelo menos 24h de antecedéncia com o
responsavel da producdo, neste caso o gerente de Unidade, respeitando o horario de

refeicdo da maioria dos clientes envolvidos, que é das 10:30h as 13:30h.

Cabe a este colaborador avaliar se é possivel enviar as marmitas na quantidade e
horario solicitados, isto inclui analisar se os insumos serdo suficientes e se a producao

conseguira encaixar nas suas atividades.

Feita esta avaliagdo inicial, a programacao é repassada para os colaboradores da
cozinha que efetivamente vao produzir estas marmitas. Isto sera feito através de uma ordem
de producédo, que mostrara todas as informagdes que os cozinheiros e oficiais precisam para

fazé-las.

Caso o pedido seja feito em horarios incompativeis com a produgao, o responsavel
da pela produgdo entrara em contato com o solicitante para negociar a melhor maneira de
atendé-lo. Apds acertar todos os detalhes para o fornecimento, a Unidade ira inserir este

pedido na programacgao da cozinha.

No anexo Il esta indicado o modelo de ordem de producao.



7.4 RECEBIMENTO DOS PEDIDOS

A solicitacdo das marmitas, como ja definido, sera através de ficha de solicitacdo
preenchida e assinada pelo solicitante, escaneada e enviada com antecedéncia de no
minimo 24 horas para a gerente da Unidade Central. Todas devem ser enviadas por e-mail.
A Unidade Central fard uma avaliagédo do pedido analisando se € possivel entrega-lo. No

Anexo lll temos um exemplo da ficha de solicitagao.

Caso o pedido seja feito em horarios incompativeis com a produgéo, o gerente da
Unidade entrara em contato com o solicitante para negociar a melhor maneira de atendé-lo.
Apoés acertar todos os detalhes para o fornecimento, a Unidade ira inserir este pedido na

programacao da cozinha.

7.5 PROGRAMAGAO DA PRODUGAO DAS MARMITAS

Assim que os pedidos forem confirmados, a gerente fara uma ordem de producgao para
a cozinheira responsavel pelo turno em que as marmitas serdo produzidas e enviadas. Esta
ficara responsavel pela producao, qualidade e expedicdo das mesmas. Ordem de producgao

conforme anexo Il.

7.6 COMPOSIGAO DAS MARMITAS

A composicdo das marmitas sera de acordo com o cardapio da Unidade Central. A
principio, isto sera uma regra que nao podera ser negociada. Sera enviada uma embalagem
com os produtos quentes, pesando aproximadamente 700g e outra embalagem menor, com

aproximadamente 100g para a salada.
Abaixo estao listados os itens que irdo compor a marmita quente:
- Arroz branco;
- Feijao preto/carioca;

- 1 guarnigéo;



- 2 carnes.

Composi¢ao da embalagem com salada: 3 tipos de salada de acordo com o que esta

sendo fornecido.

A seguir sdo demonstrados alguns exemplos das marmitas que serao servidas:

Figura 4: Marmitas fechadas prontas para a entrega



Figura 4: Marmita de saladas

7.7 LOGISTICA DE DISTRIBUIGAO

Cada cliente é responsavel por coletar suas marmitas na unidade Central. Inclusive,
levando o Hot Box necessario para armazenagem das marmitas conforme quantidade

solicitada.

8. CONCLUSAO

Conforme mencionado no inicio do trabalho, o mercado da alimentacdo coletiva vem
crescendo gradativamente, e junto com este crescimento surgem as novas demandas e
novas oportunidades de negécio. Antes o objetivo era atender o cliente especifico, e

atualmente o mercado esta oferecendo servigos para outros locais.

Através deste Estudo de Caso € possivel observar que os objetivos analisados s&o
plenamente possiveis de serem sendo alcangados. Levando em consideragdo todas as
condicdes de trabalho apresentadas, como a utilizagdo e concessao por parte do cliente de

seu espaco, além dos colaboradores que ja fazem parte da unidade, a produgao que nao é



prejudicada, bem como os custos analisados, pode-se concluir que o projeto é

financeiramente viavel e muito lucrativo (margem de lucro estimada em 37%).

Além de todos os itens citados acima, € uma grande oportunidade de crescimento e
inovagdo no mercado de refeigbes coletivas e alimentagdo em geral. Devemos levar em
consideragdo que o sucesso deste projeto também se da pelo cliente da unidade, que cede
0 espago para que 0 mesmo seja colocado em pratica, pois se nao fosse possivel a

producao das marmitas no local o projeto seria inviavel.
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ANEXO |

A seguir, constam todas as atividades do profissional Nutricionista de acordo com o CFN:
A. SUBAREA — GESTAO EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO (UAN)

A.1. Segmento — Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) Institucional

(publica e privada):

A.1.1. Subsegmento — Servicos de Alimentacdo Coletiva (autogestao e
concessao) em: empresas e instituicdes, hotéis, hotelaria maritima, comissarias,
unidades prisionais, hospitais, clinicas em geral, hospital-dia, Unidades de Pronto
Atendimento (UPA), spa clinicos, servigos de terapia renal substitutiva, Instituicdes de

Longa Permanéncia para Idosos (ILPI) e similares:

A.1.1.1. Para realizar as atribuicdes de Nutricdo em Alimentagdo Coletiva,
subarea Gestdo em Unidades de Alimentagcdo e Nutricido (UAN), no ambito de
Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) Institucional/Servigcos de Alimentagao
Coletiva (autogestdo e concesséo), o nutricionista devera desenvolver as seguintes

atividades obrigatorias:

A.1.1.1.1. Elaborar os cardapios de acordo com as necessidades nutricionais,
com base no diagnéstico de nutricdo da clientela, respeitando os habitos alimentares

regionais, culturais e étnicos.

A.1.1.1.2. Elaborar informagado nutricional do cardapio e/ou preparagoes,
contendo valor energético, ingredientes, nutrientes e aditivos que possam causar

alergia ou intolerancia alimentar.

A.1.1.1.3. Coordenar as atividades de recebimento e armazenamento de

alimentos, material de higiene, descartaveis e outros.

A.1.1.1.4. Elaborar e implantar fichas técnicas das preparacdes, mantendo-as

atualizadas.

A.1.1.1.5. Implantar e supervisionar as atividades de pré-preparo, preparo,

distribuicao e transporte de refei¢gdes e/ou preparagdes.



A.1.1.1.6. Elaborar e implantar o Manual de Boas Praticas especifico da UAN,

mantendo-o atualizado.

A.1.1.1.7. Elaborar e implantar os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) especificos da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), mantendo-os

atualizados.

A.1.1.1.8. Promover periodicamente o aperfeicoamento e atualizacdo de

funcionarios por meio de cursos, palestras e agbes afins.

A.1.1.1.9. Promover programas de educagdo alimentar e nutricional para

clientes/usuarios.

A.1.1.1.10. Elaborar relatérios técnicos de ndo conformidades e respectivas
acodes corretivas, impeditivas da boa pratica profissional e que coloquem em risco a
salude humana, encaminhando-os ao superior hierarquico e as autoridades

competentes, quando couber.

A.1.1.1.11. Prestar atendimento, por meio de cardapio especifico, aos
clientes/usuarios com doencas e deficiéncias associadas a nutricao, bem como aos
portadores de necessidades especiais, visando o direito humano a alimentagao

adequada e saudavel.

A.1.1.1.12. Promover a reducao das sobras, restos e desperdicios.

A.1.1.1.13. Monitorar as atividades de selecao de fornecedores e procedéncia

dos alimentos.

A.1.1.2. Para realizar as atribuicdes de Nutricdo em Alimentagdo Coletiva,
subarea Gestdo em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), no ambito de
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) Institucional/Servigos de Alimentagao
Coletiva (autogestédo e concessao), ficam definidas como atividades complementares

do nutricionista:

A.1.1.2.1. Participar das atividades de gestao de custos de producéo.

A.1.1.2.2. Participar do planejamento e da supervisdo da implantagdo ou
adequacao de instalacbes fisicas, equipamentos e utensilios da Unidade de

Alimentacao e Nutricdo (UAN).



A.1.1.2.3. Realizar visitas periddicas aos fornecedores, avaliando o local e

registrando os dados.

A.1.1.2.4. Participar da definicdo do perfil, dimensionamento, recrutamento,

selegéo e avaliacdo de desempenho dos colaboradores.

A.1.1.2.5. Promover a sensibilizacdo de gestores e representantes de
instituicdes da area quanto a responsabilidade destes pela saude da populagao, bem

como a importancia do nutricionista neste processo.

A.1.1.2.6. Organizar a visitagcdo de clientes/usuarios as areas relacionadas a

producao de refeicoes.

A.1.1.2.7. Realizar e divulgar estudos e pesquisas relacionados a sua area de

atuagao, promovendo o intercambio técnico-cientifico.

A.1.1.2.8. Participar do planejamento e da supervisdo das atividades de

compras de alimentos, material de higiene, descartaveis e outros.

A.1.1.2.9. Participar da elaboracao dos critérios técnicos que subsidiam a
celebracdo de contratos na area de prestacao de servicos de fornecimento de

refeicdes para coletividade.

A.1.1.2.10. Participar do planejamento e supervisdo de estagios para
estudantes de graduacdo em nutricdo e de curso técnico em nutricdo e dietética e
educagao permanente para profissionais de saude, desde que sejam preservadas as

atribui¢des privativas do nutricionista.

A.1.1.2.11. Realizar teste de aceitabilidade de preparacoes/refei¢des.

A.1.1.2.12. Realizar analise sensorial das preparagcdes por meio de testes de

degustacao prévios ao consumo.

A.1.1.2.13. Promover acdes de incentivo ao desenvolvimento sustentavel.



ANEXO II

Modelo de ordem de producéo.

Local: UNIDADE A

Data Horario de Almoco Ceia Jantar
Saida
XXIXXIXXXX XX: XX X unidades X unidades X unidades
Local: UNIDADE B
Data Horario de Almocgo Ceia Jantar
Saida
XXIXXIXXXX XX: XX X unidades X unidades X unidades
Local: UNIDADE C
Data Horario de Almocgo Ceia Jantar
Saida
XXIXXIXXXX XX: XX X unidades X unidades X unidades




ANEXO Il

FICHA DE SOLICITAGAO DE MARMITAS

Unidade:

Nome do
solicitante:

Contato do
solicitante:

Turno: ()1°turno () 2°turno () 3°turno

Quantidade:

Horario:

Quem ira receber
na unidade destino:

Contato:

Transporte:

Unidade: nome completo da unidade que esta solicitando as marmitas;

Nome do solicitante: responsavel pela solicitagio;

Contato do solicitante: telefone para contato caso hajam duvidas ou problemas;
Turno: qual o turno em que as marmitas seréo servidas;

Quantidade: quantidade de marmitas;

Horario: horario de chegada das marmitas na unidade destino;

Quem ira receber na unidade destino: Nome do receptor;

Contato: Contato do receptor;

Transporte: qual o tipo de transporte para a unidade (TAXI, aplicativo de transporte, carro
particular).




