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O Impacto de se alimentar fora do lar




Alimentacao fora do lar

* Investimento do consumidor no ultimo ano
17% para 30%

Habito de almocar fora do lar durante a semana ,devido ao
trabalho, representa 65%, ja no final de semana o motivo
principal é lazer com 55%.

Fonte:GS&MD Gouvéa de Souza



Alimentacao fora do lar

Atributos que definem a qualidade
estao no sabor, higiene e aparéncia
da comida. O preco esta em ultima
colocacao.

Fonte:GS&MD Gouvéa de Souza



Mas, enquanto isso na saude...



Tendéncia evolutiva




Alimentacao fora do lar x Obesidade

Obesidade em adultos beira os 48,1%

Em Criancas 33,5% aos 5 anos, e 14,3% aos 9 anos

.

Ministério da Saude lan¢a o Plano Intersetorial de Prevencao e Controle
da Obesidade, cujo objetivo é promover modos de vida e alimentac¢ao
adequada e saudavel para a populacao brasileira.



Alimentacao fora do lar x Hipertensao

Dados do Ministérios da Saude apontam :

* A doenca atinge mais de 50% na terceira idade,

e Esta presente em 5% das criancas e adolescentes no Brasil,
* responsavel por 40% dos infartos,

* 80% dos acidentes vascular cerebral (AVC) e

* 25% dos casos de insuficiéncia renal termina.



Por 1sso....

* A alimentacao e a nutricao constituem requisitos basicos para a promocao
e a protecao da saude.

* Alimentacao inadequada aliada a maus habitos de vida e fatores genéticos :

N

T Doencas Crbnicas
Nao Transmissiveis




Alimentacao saudavel X Desperdicio

Vicios culturais: Comer bem é comer muito!

Dai a importancia de:
v'Orientagdes nutricionais
v'Defini¢cdo de porgdes corretas
v'Utilizacdo integral dos alimentos
v'Tabela Nutricional

Implantacdo do Programa de Alimentagao Saudavel reduziu em 40% o
desperdicio de alimentos nos restaurantes.

Dra. Eloyna Silveira da Costa



E a saude do Planeta?

* Destinacao de residuos

As sobras correspondem de 5 e 30% das quantidades produzidas,
independentemente da tipologia do empreendimento.

v'Restaurantes informalmente conduzidos  quantidades de sobras e
preocupacao com o reaproveitamento das sobras e destinacao adequada
dos residuos

v'Restaurantes mais sofisticados buscam direcionar esforcos para reduzir
os residuos gerados.

Autores Prof. Dra Mariko Ueno  Prof. Sérgio Donizeti da Silva



http://www.nutricaoempauta.com.br/busca.php?search=Prof. Dra Mariko Ueno

Além disso....

Profissionalizacao é a palavra de ordem na administracao
de restaurantes, pois:

Segundo o SEBRAE, 57% dos empreendimentos
gastronomicos fecham em 3 anos devido a:

Falta de preparo
Falta de planejamento
Erros de Gestao
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Porque?
v'Desconhecimento das Regras para abrir um restaurante

v'Desconhecimento de mecanismos de gestdo
v'Desperdicios

v'Fraudes
v'Reclamacdes trabalhistas

O que fazer?
» Informacgao




E o que o Nutricionista tem a ver com
1SSO?



FuncOes do Nutricionista LEI 8.234/1991

Il - planejamento, organizacgao, direcao, supervisao e avaliacao de
servi¢cos de alimentacao e nutricao;

VI - auditoria, consultoria e assessoria em nutricao e dietética;

VII - assisténcia e educacao nutricional e coletividades ou individuos,
sadios ou enfermos, em instituicoes publicas e privadas e em
consultério de nutricao e dietética;



FuncOes do Nutricionista LEI 8.234/1991

Art. 42 Atribuem-se, também, aos nutricionistas as seguintes atividades,
desde que relacionadas com alimentacao e nutricao humanas:

Il - gerenciamento de projetos de desenvolvimento de produtos
alimenticios;

lll - assisténcia e treinamento especializado em alimentac¢ao e nutricao;
IV - controle de qualidade de géneros e produtos alimenticios;

V - atuacao em marketing na area de alimentac¢ao e nutri¢ao;

VI - estudos e trabalhos experimentais em alimentacao e nutricao;



FuncOes do Nutricionista LEI 8.234/1991

IX - participacao em inspec¢oes sanitarias relativas a alimentos;

X - analises relativas ao processamento de produtos alimenticios
industrializados;

XI - participacao em projetos de equipamentos e utensilios na area de
alimentac¢ao e nutricao.



Quais as atribuicoes do RT?

I. treinamento de funcionarios;

Il. Elaboracao, atualizacao e implantacao do Manual de Boas Praticas de
Fabricacao/Prestacao de Servicos,individual e especifico a cada empresa,
atendida a legislacao vigente e os parametros e critérios deste
regulamento;

lll. Elaboracao, atualizacao, implantacao e implementacao dos
Procedimentos Operacionais Padronizados - POPs, especifico para
empresa;

IV. Acompanhamento das inspecoes realizadas pela autoridade sanitaria e
esclarecimentos sobre o processo de producao, férmulas e/ou
composicao dos produtos, praticas e procedimentos adotados;



Atribuicoes do RT!

* V. notificacao ao servico de vigilancia em saude dos casos ou surtos de
doencas transmitidas por alimentos,e nos casos de desvio no processo de
fabricacao com risco ao consumidor, bem como no recebimento de matéria
prima ou produto contaminado, objetivando prevenir, minimizar ou reduzir o
dano;

* VI. Implantacao do servico de atendimento ao consumidor, para reclamacoes
pertinentes a qualidade e seguranca do produto;

* VII. Implantacao do programa de recolhimento de produtos em desacordo as
normas vigentes;

* VIII. insercao de rotulagem para informacao ao consumidor e rastreabilidade
do produto;

* IX. Verificacao das condicoes de transporte e armazenamento;



Entao vamos seguir com a conscientizacao de
Restaurantes e profissionais.



* Duvidas???? G?




Aline Fonseca
11.9.94099983
aline@savart.com.br



