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RESUMO

A pesquisa foi realizada com gestores de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS)
institucionais ou comerciais, durante o periodo de maio a julho de 2023, em trés municipios
de Minas Gerais: Lavras, Perddes e Belo Horizonte. O objetivo do estudo foi identificar os
principais desafios enfrentados pelos gestores de UANs e analisar a frequéncia da utilizagao
das ferramentas de gestdo. Para coletar os dados, foi utilizado um questionario estruturado
com questdes fechadas, aplicado de forma online através da plataforma "Google
Formulérios”, incluindo o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Para avaliar a
utilizacdo das ferramentas de gestdo, empregou-se um checklist adaptado de pesquisa anterior
com abordagem tematica similar. Os resultados mostraram que 0s gestores utilizam diversas
ferramentas de gestdo, com destaque para a avaliacdo de saude dos funcionarios e o uso de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs). Por outro lado, ferramentas como a taxa de
absenteismo, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e a quantificacdo de
restos e sobras foram menos utilizadas. Os principais desafios enfrentados pelos gestores
foram relacionados a equipe de trabalho e a manutencdo dos custos. A compreensao desses
desafios e da frequéncia de utilizacdo das ferramentas de gestdo € essencial para promover um
ambiente de trabalho eficiente e garantir a qualidade dos servigos prestados pelas UANs. O
estudo foi aprovado pelo Comité de Etica com o registro CAAE 69364523.5.0000.5148.

Palavras-chave: Administracdo. Alimentacdo coletiva. Restaurante. Ferramentas de gestdo.
Produgao de alimentos



1 INTRODUCAO

A esséncia da administragdo consiste em conduzir e direcionar as atividades por meio
da colaboracdo das pessoas. Seja em qualquer empreendimento humano, a eficacia do
trabalho conjunto para alcancar metas comuns estd fundamentalmente ligada a habilidade dos
profissionais que desempenham fung¢des administrativas. O trabalho em equipe do homem ¢
essencial para vivermos em uma civilizacdo (CHIAVENATO, 2003).

Conforme estabelecido pela Resolugdo 600/2018 do Conselho Federal de
Nutricionistas, ¢ de responsabilidade do profissional de nutricdo desempenhar as fungdes de
planejamento, organizacdo, direcdo, supervisdo e avaliagdo dos servigos de alimentacdo.
Dentre as atividades obrigatérias destacam-se a elaboracdo e implementa¢do de fichas
técnicas para as preparagoes, a elaboragdo e implementacdo do Manual de Boas Praticas e dos
Procedimentos Operacionais Padronizados, bem como a promog¢ao regular do aprimoramento
e atualizagdo dos funcionarios, entre outras. Além disso, como atividade complementar, ¢
atribui¢do do nutricionista participar das atividades relacionadas a gestdo e aos custos de
producao em Unidades de Alimentacao e Nutricao (BRASIL, 2018).

Sao consideradas Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN), aquelas que realizam
atividades de alimentacdo e nutricdo no sentido coletivo. Elas podem ser institucionais,
quando situadas dentro de empresas, escolas e outras, demandando clientela fixa ou
comerciais, quando o servico € desenvolvido por restaurantes abertos ao publico. Além destes,
a UAN ainda pode ser destinada a servigos de hotéis, comissarias ou caterings e cozinhas dos
estabelecimentos assistenciais de saide (ABREU; SPINELLI; SOUZA PINTO, 2016).

As UANs comerciais geralmente ndo possuem o profissional nutricionista no comando
das agdes de sua empresa, ficando a gestdo e administragdo na responsabilidade do préprio
empresario. De acordo com Fonseca (2000), ¢ fundamental que o proprietdrio conhega as
atividades relacionadas ao ramo, necessitando de aplicagdo continua no que se refere as
questdes administrativas como a compra de produtos, a contratacio de mao de obra, a
concorréncia, adequacdo do cardapio a clientela e documentagdes. Para que todas essas
questdes sejam efetivas, € necessario organizacao e supervisao constante das atividades.

O servico prestado pela UAN deriva de uma sucessdo de processos operacionais,
devendo compreender o fornecimento de refeicdes balanceadas, que estejam dentro das
normas dietéticas e de higiene, visando atender as demandas nutricionais e o limite financeiro

da instituicao. Com relacao a modalidade de servigo oferecido, ou seja, o modo de gestdo, as



UANSs podem ser divididas em duas categorias, sendo a primeira de Autogestdo, quando a
propria empresa gerencia e distribui as refeigdes e de Concessdo, em que outra empresa
utilizard seu espaco fisico e ficard responsavel pela administracio da UAN (ABREU;
SPINELLI; SOUZA PINTO, 2016).

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) apresenta um sistema operacional
complexo, no qual os procedimentos devem ser estabelecidos de forma padronizada, clara e
precisa, a fim de possibilitar que todos os operadores possam executa-los de maneira agil.
Apesar das caracteristicas que dificultam a execucdo detalhada e segura de cada etapa do
processo produtivo, ¢ de extrema importdncia promover a padronizacdo dos sistemas
complexos envolvidos na producao de refeigdes coletivas (FONSECA; SANTANA, 2012).

Devido a auséncia de uma gestdo adequada, juntamente com uma série de outros
fatores, muitas empresas acabam por enfrentar dificuldades e encerrar suas operagoes.
Conforme relatério de Sobrevivéncia das empresas no Brasil do SEBRAE (2016), dos 26.975
estabelecimentos de restaurantes e similares constituidos em 2012, apenas 75% conseguiram
sobreviver apos dois anos.

Segundo Oliveira (2020) o nutricionista desempenha um papel diferenciado nas
unidades, aplicando seus conhecimentos em toda a cadeia de negocios. Seu perfil
multigerencial permite atuar em estratégias de contratacdo, treinamento, geréncia
administrativa, controle de custos e diversificagdo de estratégias de marketing. Sua
contratacdo ¢ um investimento necessario para o controle e solugdo de gastos, resultando em
maior lucratividade e qualidade dos servigos prestados pela empresa, garantindo sucesso e
permanéncia no mercado.

Portanto, a fim de assegurar a qualidade dos servigos prestados em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN), € essencial contar com a presenca de um gestor responsavel
por realizar o planejamento, organizagdo e administracdo adequada de toda a operacdo. Essas
acOes visam minimizar o desperdicio de tempo e recursos, otimizar a utilizagdo da mao de
obra, reduzir os custos e evitar quaisquer problemas que possam comprometer a saude dos
funcionarios e dos consumidores (NOBREGA et al., 2012; SILVA, BRASIL, 2012).

Nesse sentido, o objetivo do presente estudo € identificar os principais desafios
enfrentados pelos gestores de UANs e analisar a frequéncia da utilizacdo das ferramentas de

gestao.



2 METODOLOGIA

Este estudo teve por finalidade realizar uma pesquisa de natureza bésica e descritiva
com uma abordagem quantitativa. A pesquisa foi realizada no periodo de maio a junho de
2023, com gestores de Unidades de Alimentacdo, sendo essas classificadas como
institucionais ou comerciais. A coleta de dados foi realizada por meio de um questionario
estruturado e autoaplicavel, composto apenas por questdes fechadas. Para a obtengdo dos
dados necessarios, o questionario foi aplicado em trés cidades do estado de Minas Gerais:
Lavras, Perddes e Belo Horizonte.

O questionario foi aplicado de forma online, com o objetivo de identificar os
principais desafios enfrentados pelos gestores e analisar a frequéncia da utilizacdo das
ferramentas de gestdo. Sendo composto por trés etapas: Caracterizacdo da UAN, Avaliacdo do
Uso das Ferramentas de Gestao e Desafios Enfrentados pelos Gestores.

Para a classificacdo do porte das UANSs foi utilizada a defini¢ao de Sant’Ana (2012):
pequeno porte: até 500 refeicdes por dia; médio porte: 501 a 2000 refeicdes por dia; grande
porte: 2001 a 10000 refeicbes por dia. Além disso, para a avaliacdo do uso das ferramentas de
gestdo foi utilizado um checklist adaptado de Campos e Spinelli (2021).

A participacdo dos voluntarios ocorreu de forma online, na qual eles responderam ao
questionario por meio da plataforma "Google Formulérios", incluindo a aceitagdo do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido, concordando em participar da pesquisa e quanto ao
uso das informacdes preenchidas, preservando o anonimato. Apds concordarem com o TCLE,
0 questionario foi disponibilizado para preenchimento.

O questionario e o TCLE foram enviados para os enderecos de e-mail e/ou aplicativos
de WhatsApp dos gestores que atuam nas UANs. Os e-mails e nimeros de telefone foram
obtidos a partir do banco de dados das pesquisadoras e por meio do contato com 0s gestores
das Unidades de Alimentacdo e Nutricdo. No corpo do e-mail e/ou mensagem de WhatsApp,
foi incluida uma explicacdo sobre a pesquisa, juntamente com o numero de aprovacgao do
Comité de Etica: CAAE 69364523.5.0000.5148.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo, a amostra consistiu em 17 gestores de Unidades de Alimentagédo e
Nutricdo (UANSs). A distribuicdo das UANSs por porte revelou que 70,6% eram de pequeno
porte, 23,5% de médio porte e 59% de grande porte. Quanto ao tipo de UAN, 52,9%
pertenciam ao setor de alimentacdo comercial, enquanto 47,1% eram voltadas para a
alimentacdo institucional. Em relacdo a modalidade de distribuicdo, a maioria das UANs
(70,6%) operava no formato de autoatendimento (self-service), enquanto 23,5% ofereciam
servico a La carte e 5,9% forneciam refei¢Bes transportadas.

Das empresas incluidas no estudo, a minoria adotava uma abordagem terceirizada para
a gestdo, representando 4,7% do total, enquanto 35,3% optavam pela autogestdo. Quanto a
presenca de um nutricionista responsavel, 64,7% dos gestores relataram possuir esse
profissional, enquanto 35,3% afirmaram n&o contar com nutricionista responsavel. E
importante ressaltar que, entre todas as UANS comerciais, apenas uma possuia um
nutricionista responsavel.

Durante a pesquisa, foram analisadas 31 ferramentas de gestdo. Foi constatado que,
em média, as UANSs institucionais utilizam 24 dessas ferramentas, enquanto as UANSs
comerciais utilizam 21 ferramentas.

A presenca de um nutricionista responsavel € um aspecto que merece atencao,
especialmente no contexto das UANs comerciais, onde a presenca desse profissional pode
desempenhar um papel fundamental na garantia da qualidade e seguranca dos alimentos
oferecidos. De acordo com um estudo conduzido por Luna e Stamford (2015), foi observado
que restaurantes que ndo contam com a presenga de um nutricionista apresentam uma
diminuig&o de 40% nas conformidades.

No que diz respeito a utilizagdo das ferramentas de gestdo, a que obteve maior
porcentagem de uso apontada pelos gestores foi a avaliacdo de saide dos funcionarios com
100% de adesdo, seguida pelo uso de EPIs com 94,12%. Apresentando relevancia
significativa de utilizagdo, as ferramentas de planejamento de cardédpio, lista de compras,
administracdo e controle de materiais, cronograma de entrega de mercadorias, cadastro de
fornecedores, controle de custos, avaliacdo das condigdes de trabalho e Manual de Boas
pratica de Fabricagdo, obtiveram a mesma porcentagem de adesdo, conferindo 88,24% das

UAN:Ss, conforme Tabela 1.



De acordo com estudo conduzido por Campos e Spinelli (2021), que avaliou a
utilizagdo das ferramentas de gestdo em uma amostra composta por 33 UANs, sendo 23
comerciais e 10 institucionais as ferramentas mais utilizadas foram planejamento de cardapio,
avaliacdo das condic¢des de trabalho e avaliacao de saude dos empregados, sendo esta tltima a

ferramenta mais utilizada neste presente trabalho.

Tabela 1: Analise de uso das ferramentas de gestao.

Ferramentas Gerais de Gestao SIM % NAO %
(n) (n)
Controle de estoque 14 82,35 3 17,65
Inventario de estoque 13 76,47 4 23,53
Planejamento de cardapio 15 88,24 2 11,76
Lista de compras 15 88,24 2 11,76
Planejamento da requisicdo de alimentos e materiais 14 82,35 3 23,53
Administracdo e controle de materiais 15 88,24 2 11,76
Cronograma de entrega das mercadorias 15 88,24 2 11,76
Cadastro de fornecedores 15 88,24 2 11,76
Sistemas de fluxo 10 58,82 7 41,18
Controle de custos 15 88,24 2 11,76
Ficha técnica de preparo 10 58,82 7 41,18
Curva ABC 7 41,18 10 55,82
Gestao de Recursos Humanos SIM % NAO %
(n) (n)
Controle da ergonomia e salubridade 14 82,35 3 17,65
Avalia¢do das condi¢des de trabalho 15 88,24 2 11,76
Avaliagdo de saude dos funcionarios 17 100 0 0
Uso de EPIs 16 94,12 1 5,88
Registro dos EPIs 13 76,47 4 23,53
Indice de produtividade individual 7 41,18 10 58,82
Capacitacao profissional 11 64,71 6 35,29
Avaliacdo do desempenho 11 64,71 6 35,29
Taxa de absenteismo 6 35,29 11 64,71
Motivagdo da equipe 13 76,47 4 23,53
Reunides periodicas para avaliagdo do servigo 13 76,47 4 23,53
Programas de Procedimento SIM % NAO %
(n) (n)
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) 13 76,47 4 23,53
Manual de Boas Pratica de Fabricagdo (BPF) 15 88,24 2 11,76
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle 8 47,06 9 52,94
Refeicoes Oferecidas SIM % NAO %
(m) (m)
Quantificagao de restos e sobras 8 47,06 9 52,94
Avaliagdo do desperdicio 11 64,71 6 35,29
Avaliacdo da aceitabilidade 14 82,35 3 17,65
Sistema de Gestao SIM % NAO %
(m) (m)
Informatizagdao da UAN 12 70,59 4 23,53
Utilizagdo de software de gestdo 13 76,47 4 23,53

Fonte: Checklist adaptado de: CAMPOS E SPINELLI (2021).



Segundo os dados da Tabela 1, a ferramenta menos utilizadas foi a taxa de
absenteismo com 35,29% de aplicacdo. A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) e a quantificacdo de restos e sobras vieram na sequéncia com 47,06% de utilizagao,
respectivamente. No estudo de Campos e Spinelli (2021), também foi identificado que uma
das ferramentas menos utilizadas foi a quantificagdo de restos e sobras com 60,06% de
adesdo. Quando questionados, neste presente estudo, os gestores apontaram como maior
dificuldade para aplicagdo de ferramentas para quantificar restos e sobras das refeicoes a
questao do tempo e dificuldade de colaboracao da equipe.

A grande quantidade de alimentos desperdigados, tanto na forma de resto ingesta,
quanto para sobra limpa ¢ um problema cronico no Brasil, independentemente do tipo, porte
e estado que UAN estd localizada. Contudo, a maioria dos artigos demonstram que a
campanha de conscientizagdo, tanto para comensais quanto para funcionarios, resultam na
reducdo do problema. Além dessas agodes, a realizacdo de treinamentos e capacitagdo, foram
outras medidas implementadas que obtiveram resultados, nos diferentes tipos de UANs
analisadas. E importante ressaltar que a redugéio dos alimentos desperdicados reduz os custos
nas UAN (MARTINS, 2022).

Em relagdo as ferramentas gerais de gestdo, os participantes da pesquisa apontaram
que apresentam maiores dificuldades em aplicar, independentemente de ser utilizada ou nao
pela empresa, a ficha técnica de preparo (58,8%) e o inventario de estoque (41,2%). Quando
relacionado a programas de procedimentos, a maior dificuldade de se aplicar esta relacionada
a APPCC (76,5%). Para esses dois blocos de ferramentas, os principais motivos foram
relacionados com o tempo e a falta de colaboracao da equipe , como pode se observar pelos

Graficos 1 e 2.

Grafico 1: Motivos relacionados as dificuldades de aplicagcdo das ferramentas gerais de gestao.

Outros M 5,90%
Falta de interesse N 5,90%
Dificuldade de colaboragdo da equipe IS 53,80%
Dificuldade de liberagdo pelo gestor IEEE————— . 17,60%
Falta de recursos humanos NN 23,50%

Falta de conhecimento mEEEE 5,90%

Tempo I 47,10%
Financeiro mmE 5,90%

Motivos

0,00%  10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00%

Respostas dos gestores

Fonte: Dados da pesquisa (2023)
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Grafico 2: Motivos relacionados as dificuldades de aplicacdo de programas de procedimentos.

Outros M 5,90%
Falta de interesse GGG 17,60%
Dificuldade de colaboragdo da equipe NG 53,30%
Dificuldade de liberagdo pelo gestor N 11,30%

Motivos

Falta de recursos humanos N 17,60%
Falta de conhecimento I 11,80%
Tempo I 29,40%
Financeiro = 0%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Respostas dos gestores

Fonte: dados da pesquisa (2023).

No estudo realizado por Pereira et al. (2019), constatou-se que a utilizagdo da Ficha
Técnica de Preparo (FTP) desempenha um papel fundamental na padronizagdo do sabor, no
rendimento e no controle de custos das preparagdes. Além disso, a utilizagao da FTP também
proporciona a identificacdo de pontos negativos na produgdo, como desperdicio e erros na
manipulagdo. Ao realizar esse diagnodstico, € possivel corrigir tais problemas e obter um
controle mais eficiente dos estoques, o que resulta em maior lucratividade. Além disso, a
elaboracdo de uma lista de compras mais adequada, com base na ficha técnica, contribui para
o melhor gerenciamento dos recursos e a responsabilidade ambiental.

De acordo com Bas, Yiiksel e Cavusoglu (2007), a falta de conhecimento (83,5%) e a
complexidade da terminologia (87%) relacionada ao sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) sdo identificadas como barreiras para a sua implementagao.
Gilling et al. (2001) também enfatizam que a complexidade associada ao sistema APPCC
dificulta a sua compreensdo e adesdo por parte dos profissionais. Esses estudos ressaltam os
desafios enfrentados na aplicacdo efetiva do sistema APPCC devido as dificuldades de
conhecimento e compreensdo das suas diretrizes. Isso ressalta a necessidade de uma maior
énfase e investimento no treinamento dos colaboradores em relacio ao APPCC, visando
garantir uma compreensdo adequada e a aplicacdo correta das diretrizes de seguranga
alimentar.

Sobre as ferramentas relacionadas a Gestdo de Recursos Humanos, os gestores

relataram maiores dificuldades em aplicar o indice de produtividade individual (47,1%) e a



11

capacitagdo profissional (47,1%). Os motivos relacionados foram tempo, falta de recursos

humanos e dificuldade de liberagdo pelo gestor, como demonstra o Grafico 3.

Grafico 3: Motivos relacionados as dificuldades de aplicagdo das ferramentas relacionadas a Gesto
de Recursos Humanos.

Outros IS 11,80%
Falta de interesse | 5,90%
Dificuldade de colaboragdo da equipe NN 23,50%
Dificuldade de liberagdo pelo gestor IS 29,40%
Falta de recursos humanos I 29,40%
Falta de conhecimento | 5,90%
Tempo I —— 11,20%
Financeiro IS 17,60%

Motivos

0,00% 5,00% 10,00% 15,00% 20,00% 25,00% 30,00% 35,00% 40,00% 45,00%

Respostas dos gestores

Fonte: dados da pesquisa (2023).

As duas opgdes de ferramentas relacionadas ao Sistema de Gestdo ficaram empatadas
na questdo de dificuldade de aplicacdo e os motivos relacionados foram o tempo e a
dificuldade de liberagdo pelo gestor.

Quando perguntados sobre qual/quais os maiores desafios enfrentados de forma geral
enquanto gestor de uma UAN, a equipe de trabalho obteve destaque, ficando com 76,5% das
escolhas. Em segundo lugar, foi selecionada a op¢do de manutencdo do custo com 35,3%,

como representado no Grafico 4.

Grafico 4: maiores desafios enfrentados de forma geral pelos gestores de UANs

Obtengdo de lucro mmmm 5 90%
Manter o custo IS 35 30%
Alcangar as metas de vendas nna—————— 23 50%
Manter a qualidade do atendimento s 17,60%
Gestdo em meio a crise econdmica 8 11,80%
Controle administrativo m———— 17,60%
Qualidade higiénico sanitdrias mmmm 5 90%
Qualidade nutricional = 0,00%
Equipe de trabalho S 76, 50%
Demandas financeiras m—————— )3 50%

Maiores Desafios

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00%
Respostas dos gestores

Fonte: dados da pesquisa (2023).
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Os desafios com a equipe de trabalho se destacaram de forma expressiva. Segundo
Melo (2021), em seu levantamento, constatou que muitos trabalhadores, por sua vez, sentem-
se desmotivados devido a auséncia de reconhecimento pela unidade. Em sua pesquisa, houve
relatos sobre a falta de gratificagdes para aqueles que atuam em ambiente insalubre. Isso
demonstra, segundo os participantes, uma falta de cuidado para com eles, resultando em
desinteresse pelas atividades desenvolvidas diariamente.

Ao contrario do que se possa pensar, o desempenho na Unidade de Alimentagdo e
Nutricdo (UAN) ndo ¢ exclusivamente responsabilidade dos funcionarios. Assim como outros
setores de mercado, ¢ fundamental que as unidades oferecam um ambiente organizado,
estruturado e adequadamente adaptado ao servigo prestado. Essa abordagem visa assegurar a
integridade, satisfagdo e bem-estar de todos os envolvidos no processo de producdo, como
destacado por Silva et al. (2018).

Além da infraestrutura, diversos fatores contribuem para a perda de rendimento na
UAN. Entre eles estdo a exposi¢cdo a agentes quimicos e bioldgicos, a falta de Equipamentos
de Prote¢do Individual (EPI) e ferramentas adequadas, sobrecarga de trabalho, falhas na
comunicacdo entre funciondrios e geréncia, auséncia de incentivos, entre outros. Se esses
problemas ndo forem resolvidos, podem gerar desconforto, cansago e desanimo, resultando
em uma reducdo no ritmo de trabalho. Em suma, o desempenho dos funciondrios ¢ crucial
para o sucesso de uma UAN, e esse desempenho estd diretamente relacionado as condic¢des de
trabalho oferecidas pela unidade. (NOVAES; ALMEIDA, 2022)

O segundo maior desafio nas UANs apresentado pelos gestores se teve na manutencao
dos custos. Paulino e Branddo (2022), realizaram um estudo com objetivo de analisar as
ferramentas de planejamento e controle de custos que podem contribuir com a tomada de
decisdo de uma microempresa o ramo de pizzaria localizada na cidade de Capistrano-CE.
Segundo o autor, ¢ essencial que os gestores de pequenos empreendimentos gastrondmicos
busquem adquirir conhecimentos basicos em gestdo de custos e suas ferramentas. Devido as
restricoes financeiras enfrentadas por essas empresas, a contratagdo de profissionais
especializados pode ser um desafio. Portanto, € necessario que os gestores se capacitem para
compreender e aplicar estratégias de controle e andlise de custos, a fim de otimizar recursos e

tomar decisOes financeiras mais informadas.
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4 CONCLUSAO

Os resultados do estudo revelaram que os gestores de Unidades de Alimentacdo e
Nutri¢gdo (UANSs) utilizam diferentes ferramentas de gestdo, com destaque para a avaliacao de
saude dos funcionarios e o uso de Equipamentos de Prote¢dao Individual (EPIs). Por outro
lado, observou-se uma menor utilizagdo de ferramentas como a taxa de absenteismo, Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e a quantificagao de restos e sobras. Além
disso, os desafios mais significativos enfrentados pelos gestores foram a equipe de trabalho e
a manuten¢do dos custos. Esses achados destacam a importancia de estratégias eficazes de
gerenciamento de recursos humanos e financeiros para o sucesso das UANSs.

Em suma, compreender os principais desafios enfrentados pelos gestores e a
frequéncia de utilizagdo das ferramentas de gestao ¢ fundamental para promover um ambiente
de trabalho eficiente e garantir a qualidade dos servigos prestados pelas UANs. Esses
resultados podem auxiliar na identificagdo de areas de melhoria e no desenvolvimento de
estratégias adequadas para enfrentar os desafios apontados pelos gestores das UANS,

contribuindo para aprimorar a qualidade da alimentacao e a satisfacdo dos comensais.
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