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RESUMO

O mercado das Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) tem se atualizado e se adaptado as diversas
realidades nos ultimos anos. Os equipamentos se atualizam, as praticas se redefinem e a tecnologia deve
acompanhar estas mudancas. Torna-se necessario um levantamento das realidades do dia a dia de diferentes
empresas para apresentar solucdes para os problemas cotidianos. Em um mundo a parte que acontece dentro
das UAN o nutricionista € um profissional de ampla atua¢cdo com responsabilidades que direcionam todo o
sucesso da empresa. Um software deve entédo oferecer adaptabilidade as mudancas rapidas, melhoria da
gestdo do tempo, maior controle e melhor aproveitamento das informacdes coletadas, facilidade de se realizar
os trabalhos, acompanhamento mais consistente dos processos, maior adesdo dos usuarios as
recomendag8es dos nutricionistas e sem duavida, efetividade para empresa e um bom custo-beneficio. Com
iSS0, espera-se com o0 presente projeto desenvolver um software online, de forma modular, de acordo com a
necessidade e que atenda as expectativas da realidade das UAN desenvolvido por nutricionistas para
nutricionistas e empresarios.

PALAVRAS-CHAVE: Nutricdo; Sistemas de Informacao; Tecnologia; UAN; UPR.

1 INTRODUCAO

A alimentacao coletiva é representada pelas atividades realizadas pelas Unidades
de Alimentacédo e Nutricdo (UAN). As UAN podem ser: institucionais (dentro de empresas,
escolas, cuja demanda é fixa), comerciais (restaurantes abertos ao publico), hotéis,
comissarias ou caterings e as cozinhas dos estabelecimentos assistenciais de saude
(ABREU & SPINELLLI, 2009).

TEIXEIRA et al, 1990, definiu UAN como uma unidade de trabalho ou 6rgdo de uma
empresa que desempenha atividades relacionadas a alimentagcdo e nutricdo, onde séo
orgaos de estrutura administrativa simples, porém de funcionamento complexo, visto que
nela também sédo desenvolvidas fungdes técnicas, administrativas, comerciais, financeiras,
contabeis e de seguranca.

Nos ultimos anos o ritmo da vida moderna tornou o setor de Alimentacdo Coletiva
representativo na economia mundial, pois nas sociedades modernas as dificuldades
impostas pelos longos deslocamentos e a extensa jornada de trabalho impedem que grande
parte das pessoas realizem suas refeicdes de forma regular em suas residéncias. Estas
situacOes cotidianas levaram o setor para um patamar de mercado bastante representativo
na economia mundial: a refeicdo fora do lar nas unidades de alimentacéo e nutricdo é uma
das alternativas viaveis para estas pessoas (SANTOS & ALVES, 2014; DAMASCENO et
al, 2002).

De acordo com a ABERC — Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicbes
Coletivas — 0s numeros do setor no Brasil estimaram no ano de 2020 a quantidade de 14,7
milhdes de refei¢cdes coletivas realizadas por empresas prestadoras de servico, levado a
um faturamento de 23,1 bilhdes de reais, nimeros extremamente expressivos (ABERC,
2021).

As UAN assim como a evolucéo tecnoldgica experimentam ano ap0s ano mudancgas
rapidas sejam elas acompanhando aspectos de tendéncias como exemplo:
sustentabilidade, nutricdo, simplicidade no cardépio, producéo de vinho e cerveja no local,
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processos como conservacao dos alimentos e seguranca alimentar (PAYNE-PALACIO &
THEIS, 2015).

Ha também o fator pandemia que fez diversos restaurantes alterarem sua forma de
trabalho a partir de 2020. Muitos aspectos como o atendimento ao cliente, condi¢cdes de
compra e venda, cuidados e boas praticas de higiene, gestdo da equipe e seguranca de
alimentos. em todos os departamentos, foram redobradas. Segundo a ABRASEL (2020)
existe um milh&o de bares, cafés, lanchonetes, bistros e restaurantes no Brasil que tiveram
seu faturamento diminuido de acordo com a classe de clientes atendidos, chegando atingir
reducdo em 40% com relacdo a 2019, o que fornece a ideia de quantos negdécios estao
sendo afetados com isolamento social e experimentando formas de gerir e continuar com
0S negaocios.

Com a Agenda 2030 — Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel, existe o objetivo
namero 12, o qual intitula-se “Consumo e produgdo responsaveis”. Entendemos que
gerenciar eficientemente os recursos compartilhados, a forma como descartamos 0s
residuos e a minimizagdo da emisséo dos poluentes sé@o alvos importantes para atingir o
objetivo. Sendo assim, os servicos de alimentacdo e 0s consumidores devem ser
estimulados a reciclar e reduzir o desperdicio. Um software para servi¢cos de alimentacao
neste quesito deve ser implementado levando em consideracdo contribuicdo para o
atingimento das ag¢0es supracitadas (PNUD, 2015).

O Nutricionista é o profissional-chave para uma melhor gestéo e alto rendimento de
uma UAN, tendo uma atuacao ampla, regulamentada pela resolu¢cdo do Conselho Federal
de Nutricionistas (CFN — Resolucdo 600/2018), como: adequar e dimensionar géneros,
instalagfes, equipamentos e utensilios, elaborar cardapios, receituarios e fichas técnicas;
selecionar fornecedores, procedéncia, compra, recebimento e armazenamento de
alimentos; calcular o valor nutritivo, rendimento e o custo das refeicbes; acompanhar as
atividades em todas as etapas de producdo; MBP, POP e controle higiénico-sanitario;
assegurar a qualidade das refei¢cdes através da analise sensorial dos alimentos; promover
educacao nutricional e alimentar conforme o publico atendido; participar de processos de
recrutamento e selecdo de recursos humanos; executar programas de treinamento,
atualizacdo e aperfeicoamento dos funcionarios; elaborar critérios técnicos que subsidiam
0s contratos na area de prestacao de servigos de refeicdes; elaborar o plano de trabalho
anual, contemplando os procedimentos adotados para o desenvolvimento das atribuicdes;
identificar clientes e/ou pacientes portadores de patologias e deficiéncias associadas a
nutricdo, para o atendimento nutricional adequado; acompanhar resultados exames
periédicos dos clientes e/ou pacientes, para subsidiar o planejamento alimentar; colaborar
com as autoridades de fiscalizac&o profissional e/ou sanitaria.

O mercado das UANs tem se atualizado e se adaptado as diversas realidades nos
ultimos anos. Os equipamentos se atualizam, as praticas se redefinem e a tecnologia deve
acompanhar estas mudancas. Torna-se necessario um levantamento das realidades do dia
a dia de diferentes empresas para apresentar solucdes para os problemas cotidianos.

E frequente que os softwares se apresentem com layout pré-definidos, o que de certa
forma sugere uma padronizacdo dos processos. Certamente, € ai que se encontra a
importancia de identificar a realidade de empresas diferentes a fim de englobar as
especificidades do dia a dia em comum, seguindo as evolu¢cdes do mercado. Para os
softwares de UAN € importante levar em consideracdo as premissas de otimizar recursos
e materiais humanos, otimizar o tempo gasto nas atividades diarias, agilizar o fluxo de
informacdes, auxiliar no planejamento de cardapios, auxiliar na elaboragéo de receitas,
auxiliar no controle estatistico e custo, minimizar erros de identificacdo e falha nos calculos,
auxiliar nos controles gerais dos servicos.

Neste contexto amplo de atividades possiveis e englobadas nas UAN é fato que a
tecnologia (através de softwares de controle) pode tornar-se aliada e facilitadora de
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inimeras atividades de diversos profissionais, tanto para o Nutricionista, como para
gestores, empreendedores e funcionarios.

Objetiva-se com este trabalho realizar uma solug&o de tecnologia voltada a nutricéo,
levantando as necessidades e rotinas atuais dos empreendedores e nutricionistas e
desenvolvendo um software de apoio as atividades das UAN.

2 METODOLOGIA

A metodologia da pesquisa sera de forma aplicada, exploratdria com survey na area
de UAN. Na Figura 1 pode-se visualizar o fluxo metodolégico para o desenvolvimento do
software.

Pesquisa de Mercado —~a
Conhecimento Técnico //f
Orientadora

Definicao de
Modulos

_ Programagdo do
—_
Sistema \\

A
Conhecimento Técnico
Autor
<~
‘ Fluxo Metodolégico ‘ /
Resultados

Software UAN NutridAll
Figura 1. Fluxo Metodolégico para Desenvolvimento do Software UAN Nutri4All.
Fonte: Os autores (2021).

2.1 DEFINICAO DE MODULOS

Os mddulos do sistema serdo um conjunto de funcdes e funcionalidades especificas
do sistema, e sédo apresentadas como sec¢des de um site. Alguns exemplos de secdes que
poderao ser implementadas séo “POP’s”,” Fichas Técnicas de Preparo”, “Regras e Boas
Praticas”, “Controle de Estoque”, “Impressao de Etiquetas”.

Eles serdo definidos através de uma compilacéo entre os resultados da Pesquisa de
Mercado, onde o0s participantes indicardo as necessidades atuais de seus
estabelecimentos. De forma quantitativa de necessidades apresentadas em comum e a
experiéncia da orientadora realizaremos a programacao do sistema.

2.2  PROGRAMACAO DO SISTEMA

Apos definidos os modulos, a etapa de programacao do sistema sera realizada pelos
autores. A linguagem base de programacéo sera o PHP, com itens em JQuery e Banco de
Dados MySQL.

Utilizar-se-a a plataforma do site Nutri4All (www.nutri4all.com.br) para desenvolver o
sistema. O Nutri4All € um projeto que iniciou em 2020 no programa de iniciagao cientifica
e fornece a estrutura virtual necessaria para que seja desenvolvido o software online, dando
continuidade a uma das vertentes do referido projeto.
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2.3  ANALISE, TESTES E RESULTADOS

A terceira fase seré a andlise e testes do sistema pelos participantes da pesquisa de
mercado e pela orientadora. Nesta fase serdo identificados os erros de sistema,
dificuldades de uso e funcionamento das fungdes pelo sistema.

Ao serem identificados e necessitando ajustes, eles serao registrados e retornam a
fase de programacéo para os devidos ajustes.

Cada médulo, passando com sucesso pela fase de analise e testes, serdo colocados
com status “Concluido” e compilado aos resultados da pesquisa, com as devidas
observacoes.

3 RESULTADOS PARCIAIS
3.1 PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado encontra-se em andamento e estdo sendo realizadas via
Google Forms no endereco <https://forms.gle/PEfdmYyrihxQLaKK7>. O link foi enviado
para 25 nutricionistas que trabalham na area de UAN e posteriormente divulgado em redes
sociais. No momento estamos com o formulério aberto, recebendo e compilando as
respostas entéo abaixo listamos o resultado parcial.

Para tabulacdo as perguntas foram divididas em dois grupos: sobre a empresa e
sobre software.

Sobre a empresa, subdividimos em tamanho da empresa por faturamento: Micro e
Pequena, Média ou Grande (Gréfico 1) e quantidade de funcionarios (Gréafico 2). Existem
ainda dados néo tabulados como quantidade de refeicdes servidas, que nao obtivemos
tabulacfes parciais até o0 momento.

M Micro e

W até 50
Pequena
o m51a100
m Média 50%
101 a 150
Grande 0% acima de 150
Grafico 1. Tamanho da Empresa Grafico 2. Quantidade de Funcionérios
Fonte: os autores, 2021. Fonte: os autores, 2021.

Sobre software subdividimos para conhecer se utilizam software (Grafico 3) e se sim,
quais suas caracteristicas (Gréfico 4) e quais os mddulos mais utilizados (Gréfico 5).

M Instalados em
maquinas
25% ) q.
BSim locais
® N3o M Acessados
75% Online

Grafico 3. Utilizam software para 0s servigos? Grafico 4. Caracteristicas dos Softwares
Fonte: os autores, 2021. Fonte: os autores, 2021.
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Gréfico 5. Médulos mais utilizados
Fonte: os autores, 2021.
3.2 SISTEMA DE LOGIN

Foi programado o sistema de login (controle de acessos) conforme visualizado na
Figura 2.

& Nutridall System x |+

08 https://sistema.nutridall.com.br g

Nutrl‘M! ]

SYSTEM

Login
E-mail:

Senha:

... —

Ainda néo possui cadastro?

Figura 2. Tela de Login do Sistema Nutri4All UAN
Fonte: os autores, 2021.

4 CONSIDERACOES FINAIS

O projeto encontra-se em via de definicbes de modulos e conhecendo a realidade
atual de mercado das empresas. Espera-se ao final da pesquisa ter elaborado um software
modular voltado a nutricdo, solucionando problemas e atendendo as necessidades das
rotinas dos empreendedores e nutricionistas do mercado das UAN.
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