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RESUMO

Este estudo foi desenvolvido com o objetivo de discutir as caracteristicas
basicas do processo de producdo de refeicdes coletivas, bem como as
inovacdes tecnologicas disponiveis para o setor, visando a melhoria tanto da
gualidade das refeicdes como das condi¢des de trabalho dos operadores.
Termos de indexacdo: Unidade de alimentacdo e nutricdo, Alimentacéo
coletiva, Inovacgéao tecnoldgica

ABSTRACT

This study was developed with the aim of discussing the basic characteristcs of
the collective food production process, as well the technological innovations
available for the sector, with the aim of improving both the quality of meals and
the working condition of the operators.

Index terms: Food service unit, Colective feeding, catering, technological

innovation

1. DEFINIGCOES BASICAS PARA O SETOR DE PRODUGCAO DE REFEIGOES

A segmentacdo inicial, no mercado de alimentacdo, refere-se as
refeicBes feitas em casa ou fora de casa. Algumas definicbes sobre o setor,
gue engloba a alimentacdo fora de casa, sdo encontradas na literatura
especializada como segue.

Na Europa, o termo utilizado na lingua inglesa € catering, derivado do
verbo to cater, que significa fornecer todos os alimentos necessarios. Define-se
0 termo como sendo a preparacao e distribuicdo de comida e bebida a grupos
de pessoas que estdo reunidos em um local, esclarecendo que, nos Estados
Unidos da América do Norte, a designacdo para a provisdo de alimentacdo

incluindo producao e servigo é food service.



Nos paises de idioma francés, o termo genérico utilizado € restauration.
Ocorre, porém, a especificacdo mais precisa em restauration commerciale e
restauration collective. O primeiro termo engloba os estabelecimentos que
atendem individuos ou grupos, clientela ocasional ou regular, abertos a
qualquer tipo de publico. J4 a restauration collective, objeto deste trabalho,
refere-se ao atendimento de uma clientela definida, comunidade de direito ou
de fato, com o restaurante geralmente localizado no seio da mesma. Situam-se
no setor do trabalho (empresas), do ensino (escolas publicas e privadas nos
diversos niveis), da saude e do social (hospitais publicos e privados, asilos,
orfanatos) e outros (prisdes, comunidades religiosas, forcas armadas).

No Brasil, a designagdo acompanha a do idioma francés com os termos
alimentacdo comercial e alimentacdo coletiva. Os estabelecimentos que
trabalham com producédo e distribuicdo de alimentacdo para coletividades
recebiam a denominacgéo de Servi¢o de Alimentacgdo e Nutricdo (SAN), quando
ligados as coletividades sadias e Servico de Nutricdo e Dietética (SND),
guando ligados a coletividades enfermas. Atualmente, observa-se a tendéncia
de utilizacdo de uma denominacdo comum, Unidade de Alimentacdo e
Nutricao.

O objetivo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo é o fornecimento
de uma refeicdo equilibrada nutricionalmente, apresentando bom nivel de
sanidade, e que seja adequada ao comensal. Esta adequacao deve ocorrer
tanto no sentido da manutencéo e/ou recuperacdo da saude do comensal,
como visando auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis, a
educacédo alimentar. Além desses aspectos ligados a refeicdo, uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo objetiva, ainda, satisfazer o comensal no que diz
respeito ao servico oferecido. Este item engloba desde o ambiente fisico,
incluindo tipo, conveniéncia e condicbes de higiene de instalacbes e
equipamentos disponiveis, até o contato pessoal entre operadores da UAN e
comensais, nos mais diversos momentos.

Enfatiza-se que a producédo de refeicbes repousa sobre um tripé de
base, englobando as dimensdes técnica, cientifica e cultural. A dimensao
técnica agrupa os conhecimentos técnicos de base, tais como, produtos
alimentares e nao alimentares, métodos de coccdo e conservacdo de

alimentos, equipamentos. A dimenséao cientifica representa os conhecimentos



sobre microbiologia e fisico-quimica dos alimentos que permitem a
compreensao e controle de problemas de higiene e conservagdo dos
alimentos, bem como de equilibrio alimentar das refei¢des. Por fim, coloca-se a
dimensdo cultural, que leva em consideracdo aspectos presentes nos
alimentos que estdo além do simples aporte de nutrientes, pois a alimentacdo
participa plenamente na construcé@o da identidade simbdlica dos alimentos.

1.2. CARACTERISTICAS DOS ALIMENTOS E DO SEU PROCESSAMENTO
EM REFEICOES

Os alimentos, apesar de essenciais a vida humana, possuem
caracteristicas que podem torna-los inadequados ao consumo, dependendo de
cuidados de manipulacdo, processamento e conservacao. Esta inadequacao
ao consumo pode ocorrer devido a decomposicao dos alimentos por agentes
fisicos, quimicos e biolégicos, a contaminacdo acidental ou introducéo
consciente de substancias toxicas ou inconvenientes a saude, a transmissao
de doencas animais ao homem, através de alimentos ou a contaminacédo dos
alimentos por microorganismos que, muitas vezes, utilizam o alimento como
meio de multiplicacéo.

A questdo considerada mais importante no processamento e
conservacdo de alimentos é a que envolve a relacdo entre tempo e
temperatura. E definida a denominada zona de perigo, faixa de temperatura
entre 5°C e 65°C, no interior da qual os alimentos s6 devem permanecer por
breves periodos, durante o processamento, dispondo-se de prazos especificos
gue variam de acordo com a preparacao.

Com relacdo a manipulacdo, os alimentos podem ser consumidos ao
natural ou preparados (culinariamente ou industrializados). As caracteristicas
sensoriais e nutritivas dos alimentos sdo mantidas pela observancia de
cuidados especificos no preparo e conservacdo dos mesmos.

O processamento de alimentos em unidades de producao de refeicbes
coletiva, segue alguns principios béasicos, de acordo com as limitacdes
expostas da matéria prima alimentar. Os cuidados incluem escolha dos
produtos basicos sadios, manutencéo da higiene de ambiente e manipuladores,
bem como o respeito a relacdo entre tempo e temperatura na manipulacéo e

conservacao dos alimentos.



3. TENDENCIAS NA PRODUCAO DE REFEICOES

As tendéncias de funcionamento das unidades produtoras de refeicdes
encaminham-se no sentido de antecipar as necessidades do comensal,
minimizando, concomitantemente, as limitagbes que 0 processo produtivo
apresenta. Algumas observagfes sobre o consumidor sdo necessarias para o
entendimento do processo.

Rastoin et al (1991) destaca alguns aspectos analisados como as
grandes tendéncias de comportamento dos comensais nas sociedades de
consumo dos paises industrializados, a saber, a autonomia, a conveniéncia, a
desestruturacao das refeicbes, o convivio, o0 cosmopolitismo, o refinamento, o
equilibrio alimentar, a valorizacdo do natural e a valorizagcdo da alimentacéo
fora de casa.

A autonomia representa a aspiracdo do comensal a diversidade, tanto de
produtos como de servico e local da alimentacdo, numa tentativa de
rompimento com as tradicdes. Este aspecto esta intimamente ligado a
conveniéncia, que demonstra o desejo de poder contar com 0S progressos
técnicos disponiveis para simplificar o momento da refeicdo. Um exemplo, é o
desenvolvimento do auto servi¢o (self service) que otimiza a relacdo entre o
tempo despendido e a possibilidade de escolha.

A desestruturacao das refeicdes € uma realidade, a partir de aspectos ja
discutidos de urbanizacdo e modificacbes na estrutura familiar. Mas, apesar
deste fato, o convivio no momento das refeicbes ainda €& considerado
importante, mesmo que, ao invés de membros da familia, envolva, em alguma
refeicdo, elementos da coletividade da qual o comensal faz parte.

O cosmopolitismo coloca o desejo de que a alimentacdo favoreca a
evasdo, proporcionando refeicdes diferentes, numa tentativa de rompimento
com a monotonia. E a aspiracdo pelo refinamento, encontrada principalmente
nos meios urbanos, que pode ser exemplificada pelo desenvolvimento da
alimentacdo étnica, que reproduz costumes alimentares de diferentes povos.

O equilibrio alimentar, embora tenha o seu controle dificultado pela
multiplicacdo de opc¢des disponiveis, aparece valorizado pela conscientizacao
da importancia da alimentacdo na manutencdo da saide. E a busca pela

gualidade dos alimentos que reflete, além do seu valor nutricional, as



preocupacdes com processos de producdo e conservacdo dos mesmos que
valorizem tudo o que € natural, fator este estimulado pela consciéncia
ecologica. Outra vertente destes aspectos € o desenvolvimento dos produtos
dietéticos, que permitem a producédo de refeicdes adequadas a varios tipos de
disfuncdes que podem ser tratadas atraveés da alimentacao.

A valorizagdo da alimentacdo fora de casa apresenta-se como um
reflexo de todos os fatores expostos. Salienta-se que, embora em muitos
momentos esta apresente-se como a Unica opcao possivel, é observada a
vontade explicita dos individuos de se alimentarem fora de casa na procura do
atendimento das condi¢cfes impostas pela transformacéo do modo de vida.

As expectativas do comensal, com relacdo a alimentacdo, podem ser
ainda descritas nos itens liberdade, servico e seguranca (GECO, Groupe
d'Etude de la Consommation Hors Foyer, 1985). A liberdade representa a
possibilidade de escolha ndo s6 das preparagdes alimentares como também do
local. Significa a necessidade de oferecer variedade de produtos e de
ambientes visando a adaptacéao as necessidades imediatas da clientela. O item
servico envolve o atendimento correto e linear, a manutencdo do custo
constante e a gestdo correta do tempo, evitando filas e precipitacdes. A
seguranca refere-se a responsabilidade que a unidade de producédo de
alimentacédo possui com relacdo a saude do comensal. Inclui os cuidados tanto
com higiene, conservacdo e preparo dos alimentos como com o equilibrio
nutricional das férmulas alimentares oferecidas, bem como com a contratacao
e manutencao de pessoal especializado.

As limitacbes para o atendimento destas expectativas do comensal,
decorrentes das caracteristicas do processo produtivo, envolvem questbes de
caréncia de pessoal especializado, restricbes impostas pelo trabalho com
alimentos e aspectos ligados as imposicfes da legislacdo com relacdo a
higiene e conservacao de alimentos.

O processo tradicional de producédo de refeicbes é aquele no qual as
refeicbes sdo consumidas no mesmo local e no mesmo dia em que sao
preparadas, devendo ser mantidas até o momento de consumo a uma
temperatura maior ou igual a 65°C. Caracteriza-se por utilizar uma grande
guantidade de alimentos em estado bruto, conseqiientemente com prazo de

validade de utilizagdo pequeno, procedendo a todas as etapas de pré-preparo



e preparo. O processo consiste em confeccionar, em um intervalo de tempo
relativamente curto, uma grande quantidade de preparagdes bem definidas,
respeitando as limitacGes relacionadas a perecibilidade da matéria-prima e
custo de funcionamento, bem como um plano de trabalho coerente para os
operadores.

Os equipamentos disponiveis para este tipo de producdo sdo geralmente
considerados pouco eficientes e com alto custo de manutengcdo. Destaca-se
gue a grande diversidade de atividades necessérias para a producdo de
refeicbes pode nao viabilizar economicamente a aquisicdo de equipamentos
especificos, pois 0s mesmos serdo subutilizados, posto que servirdo somente a
uma pequena parte do processo.

A matéria-prima utilizada, o alimento, por apresentar aspectos de
perecibilidade, riscos de contaminacéo e riscos de perdas nutritivas determina
gue o processo apresente limitagcdes tanto de cunho temporal como de rigor
nas operacdes de manipulacdo. A multiplicacdo de postos de trabalho desde o
recebimento de géneros até a distribuicdo obriga a um controle permanente
dos procedimentos visando a manutencdo da qualidade das refeicbes. Outra
guestdao refere-se as flutuacbes de oferta dos alimentos, devidas
principalmente a razGes meteorologicas e sazonais, que vém a interferir no
processo pela auséncia ou ma condicdo de uso de um determinado item,
determinando a sua substituicdo emergencial. Acontecimentos deste tipo sdo
relativamente comuns na producdo de refeicbes tradicional, constituindo-se
numM risco inerente ao processo.

Este processo produtivo, devido a diversidade de atividades exigidas e,
consequentemente, ao grande numero de parametros a serem controlados, €
analisado como sendo bastante irregular nos seus resultados. Torna-se
bastante dificil a manutencdo dos indices de qualidade constantes que fazem
parte das expectativas dos comensais. Estes esperam encontrar, a cada dia,
uma refeicdo e um atendimento no minimo nos mesmos niveis do vivenciado
em outras ocasifes na mesma unidade, com a preocupacdo de acompanhar as
suas necessidades que evoluem com o tempo.

A evolucdo do mercado de alimentacdo e o aumento da concorréncia
entre alimentacéo coletiva e alimentacdo comercial, colocam a necessidade da

busca de alternativas que permitam economia e maior controle de gestao,



aumentando o valor agregado do complexo produto-servico. Neste sentido,
dois fatores, inerentes ao processo de producao de refeigdes tradicional, sdo
encarados como dificultantes da procura de melhores indices de produtividade
no setor: aqueles referentes a ocupacdo da mao-de-obra, e 0s que se referem
ao controle de qualidade da refeicdo impostos pela legislacdo e pelo mercado.
A ocupacéo intensiva de mdo-de-obra, caracteristica do processo, ocasiona
altos custos salariais para o setor. Consequentemente, a tendéncia econémica
observada aponta para uma estabilizacdo dos custos de matéria-prima e um
aumento importante dos custos com pessoal.

Nas questdes relacionadas a garantia de qualidade das refei¢cdes e do
servigo prestado, observa-se o estabelecimento de duas vertentes. A primeira
relaciona-se aos aspectos de evolucédo da legislacdo, no que diz respeito as
regras de higiene e controle microbiologico do preparo, conservacao e
distribuicdo das refeicbes. A legislacdo, principalmente nos paises do
Hemisfério Norte, € analisada como bastante rigorosa, destacando-se o
surgimento de legislagdo unificada visando os blocos econdmicos, tais como, a
Comunidade Européia e o Nafta, que normatizam as atividades de producao de
refeicBes utilizando a abordagem HACCP (Hazard analysis critical control point
sistem) ou APPCC (Analise dos perigos em pontos criticos de controle).

A segunda vertente € representada pelas regras auto-impostas aos
diversos setores produtivos, no sentido da obtencdo de -certificados de
gualidade, através das normas ISO 9000 (International Standart Organisation).
Estes certificados representam uma garantia bastante significativa tanto do
funcionamento como do produto final de um processo produtivo, sendo muito
valorizado pelo mercado.

As estratégias sugeridas pelos especialistas para o enfrentamento
destas questdes, viabilizando a fidelidade da clientela, envolvem entdo o
aprimoramento e a diversificacdo dos produtos e dos servicos oferecidos,
através da utilizacdo de novas tecnologias tanto relacionadas ao preparo e

conservacao das refeicbes como a gestao das unidades produtivas.

4. NOVAS TECNOLOGIAS PARA A PRODUCAO DE REFEICOES
O processo de producédo de refeicdes deve equalizar duas questdes

especificas, quais sejam, a producdo e a distribuicdo das refeicbes. Ambas
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inserem-se em um fator maior que € representado pelas caracteristicas
intrinsecas da matéria prima, o alimento, com relacdo a manipulacdo e
conservacao. No inicio do desenvolvimento da producéo de refeicbes, observa-
se que 0 objetivo € produzir atuando em todo o processo, contando com
equipamentos e pessoal préprios para a transformacdo e distribuicdo do
produto final. A evolugdo do setor demonstrou a necessidade da busca de
opcOes para as duas questbes apontadas, manipulacdo e conservacdo dos

alimentos.

4.1. Inovacdes em termos de equipamentos

As inovacdes tecnoldgicas em equipamentos referem-se, principalmente,
as questdes de transmissdo de calor, através de aparelhos de coccdo e
resfriamento de alimentos. Uma caracteristica desenvolvida € a capacidade de
programacdo, com uma grande precisdo, dos tempos e temperaturas
envolvidos, aumentando a seguranca do processo e modificando a organizacao
do trabalho. As principais modificacbes para a producdo de refeicdes sao
realizadas através de: vapor d'dgua com ou sem pressdo para a coccao a
vapor; ar quente sob pressao e vapor d'agua para a coccao mista; eletricidade
em alta freqiéncia para a placa de inducdo; ondas eletromagnéticas para

microondas; células de resfriamento, criogénicas ou mecanicas.

4.2. Inovacdes em termos de produtos alimenticios - Alimentos pré-
elaborados

Durante muito tempo, os esforcos de pesquisa em tecnologia de
alimentos foram centrados na conservacdo dos produtos com o objetivo de
prolongar a sua durabilidade. As condicionantes atuais da producdo de
refeicbes colocam uma nova necessidade, a de produtos prontos para uso,
mesmo com prazos de validade mais reduzidos. Assim, os alimentos com
elaboracdo em diversas gradacdes estdo sendo disponibilizados, sendo a sua
utilizacdo julgada essencial ao desenvolvimento de uma melhor qualidade em
alimentacao.

Os produtos alimentares disponiveis para utilizacdo em alimentacao
podem ser classificados, de acordo com 0s processos de conservagao a que

séo submetidos, em cinco geracgodes, conforme figura 1.



Figura 1. As geracdes de produtos alimentares

Geragdo | Origem | Estado Principais Temperaturas | Prazo de validade
Transformacoes de estocagem (1)
Primeira | Animal Bruto Ambiente ou Curto
Vegetal Refrigerado
Segunda | Animal | Apertizado Apertizagdo Ambiente Mais de um ano
Vegetal (conserva)
Terceira | Animal Supergelado Branqueamento -18°C Muitos meses
Vegetal Coccéo
Congelamento
Supergelamento
Quarta Vegetal | Cru Descascamento +4°C 4 a 6 dias
Descascado Lavacéo
Pronto para | Corte
uso Ensacamento
Acondicionado
Quinta Vegetal | Cozido Condicionamento | +3°C 6 dias
Animal Pronto  para | Coccédo 21 dias
(2 servir Resfriamento 42 dias
Acondicionado

(1) As variacdes ocorrem em fungéo do alimento considerado.
(2) A definicdo reservada aos produtos de quinta geracdo pode compreender, para alguns,
varios legumes e vegetais cozidos, carnes cozidas sous vide, preparacdes prontas

refrigeradas.
Fonte: Adaptado de Mercier et al, 1992.

As técnicas disponiveis em termos de conservacdo dos alimentos séo
complementares, isto €, sdo adequadas a cada tipo de alimento, segundo as
suas caracteristicas intrinsecas e a finalidade do mesmo na producédo de
refeicbes. Os critérios que podem ser considerados, quando da op¢ao entre 0s
diversos produtos, envolvem analise de qualidade organoléptica, condicdes
microbioldgicas, facilidade de utilizacdo e conservacéo e preco. As empresas
produtoras de géneros alimenticios sdo agrupadas no setor denominado

Industrias Agroalimentares (I1AA).

4.3. Inovacdes em termos de processos produtivos
4.3.1. Cozinha de Montagem

A designacdo Cozinha de Montagem € empregada quando ocorre a
producdo de refeicdes, a partir da combinacdo de produtos alimentares preé-
elaborados provenientes das industrias agroalimentares. Esta no¢do envolve
nao s6 um conceito de producdo, mas também uma variedade de solucdes

técnicas que correspondem ao conjunto de produtos e equipamentos



especificos que podem ser aproveitados. O nivel de utilizacdo dos produtos
pré-elaborados na producdo de refeicbes pode ser variavel, culminando
naquelas unidades que funcionam somente com atividades de aquecimento e
organizacgéao da distribuicdo, nas quais as preparacdes sao adquiridas prontas.

Pode-se citar os objetivos principais da cozinha de montagem como
sendo: a reducdo da duracdo das operacfes culinarias, buscando a maxima
produtividade; a otimizacdo dos resultados da produgdo com estoque de
produto final préximo de zero; o controle rigoroso dos custos, matéria prima,
pessoal, energia e instalacdes.

As vantagens da utilizagdo do conceito de cozinha de montagem podem
ser analisadas considerando-se aspectos referentes reducao de instalagdes e
equipamentos, matéria prima (vantagens e limitacdes dos Produtos Pré-
Elaborados), possibilidade de melhor organizacdo do processo, reducao de
mao-de-obra e possibilidade de melhoria no atendimento ao comensal.

Ja as dificuldades que podem surgir a partir da introducdo do conceito
de cozinha de montagem podem ser colocadas, considerando-se os aspectos
ligados a gestdo do processo, a matéria-prima e aos operadores.

Os pedidos a fornecedores, principalmente no caso de alimentos de
guarta e quinta geracdes, devem ser feitos com uma antecedéncia grande,
pois, normalmente, a IAA produz sob encomenda. O prazo de validade
relativamente curto desses produtos, de 6 a 42 dias, justifica a planificacéo,
gue se torna especialmente necessaria no caso de um grande volume de
refeicbes produzidas. A fragilidade dos pré-elaborados determina a
necessidade de um controle rigoroso de todo o processo produtivo, com
cuidados relacionados a tempo, temperatura e higiene, sendo constantes da
recepcao de géneros a distribuicdo das refeicdes.

A organizacdo no conceito de cozinha de montagem coloca a unidade
produtiva em uma relacdo de dependéncia estreita com as industrias
agroalimentares. A selecdo de fornecedores deve ser conscienciosa, com
especificacdes claras e completas sobre os produtos e os prazos de entrega.
Destaca-se que qualquer contratempo com relacdo a matéria-prima pode
tornar-se de dificil solugdo uma vez que a unidade, na maioria das vezes, nao
dispde de local, equipamento ou pessoal para produzir a partir de produtos em

estado bruto.



Outra questado refere-se as limitacbes que os métodos de conservagao
atuais apresentam para a adequacdo a certas preparacdes. Itens como
grelhados e alguns tipos de frituras nao dispdem, ainda, de processos de
conservacao satisfatérios, gerando a necessidade de manutencdo de area,
equipamentos e pessoal especifico nas unidades de cozinha de montagem.

A utilizacdo de produtos pré-elaborados e de equipamentos inovadores,
bem como o trabalho com a nocao de fluxo puxado, colocam a necessidade de
formacdo especifica dos operadores, visando a adaptacdo aos novos
conceitos. A polivaléncia € uma caracteristica do pessoal atuante em cozinhas
de montagem, reforcada pela evolucdo da importancia do atendimento ao
comensal.

3.3.2. Alimentacéao diferenciada

Os conceitos referentes a alimentacédo diferenciada sdo definidos de
acordo com parametros que dizem respeito a producdo e ao consumo de
refeices. Assim, a alimentacdo pode ser diferenciada em relacdo ao espaco
guando a elaboracao das refeicbes ocorre em local diferente do seu consumo.
A diferenciacdo em relacdo ao tempo designa a producdo em um dia e o
consumo sendo feito em dia diferente. Finalmente, pode ocorrer a alimentacéo
diferenciada em relacdo ao espaco e ao tempo reunindo as abordagens das
duas classificacbes. Define-se, assim, o surgimento de uma unidade Unica
produzindo refeicdes destinadas a diferentes pontos de consumo, denominada
de cozinha central.

Esta dissociacdo total entre a producdo e o consumo de refeicdes
focaliza algumas condicionantes a serem observadas em qualquer das
modalidades de alimentacdo diferenciada, quais sejam, cuidados especiais
com relacdo ao transporte das refeicbes da cozinha central aos refeitdrios
satélites, a manutencdo da temperatura ou aquecimento das preparacdes, a
distribuicdo das refeicGes aos comensais. As principais limitacdes da utilizacao
de alimentacédo diferenciada sdo destacadas como sendo a impossibilidade de
producdo de certos tipos de preparacdes (grelhados, algumas frituras e
assados); a demanda por operadores qualificados em funcao da especificidade
das técnicas utilizadas; e a necessidade de rigor maximo nos cuidados de
higiene, pois 0s riscos aumentam proporcionalmente ao aumento da

complexidade do processo.



As modalidades de alimentagcédo diferenciada, especificadas de acordo
com as relagbes de tempo e/ou espago, sdo denominadas de cadeia quente (
producdo e distribuicdo no mesmo dia), cadeia fria positiva ou refrigerada
(producéao e distribuicdo em dias diferentes com conservacéo das refeicbes por
resfriamento), e cadeia fria negativa ou supergelada (producao de refeicbes em
dias diferentes, com conservacgéao das refei¢cdes por supergelamento).

Destaca-se que a opcao pela producao de alimentacéo diferenciada, a
partir de cozinhas centrais, somente torna-se viavel como investimento a partir
de um determinado volume de producao, que varia de acordo com o subsetor

de producéo de refei¢cdes considerado.

5. CONSIDERAQ@ES GERAIS SOBRE AS INOVAC@ES TECNOLOGICAS
PARA A PRODUCAO DE REFEICOES

Destaca-se, finalmente, que um sistema de producao de refeicdes pode
representar uma associacao de utilizacdo de varias das inovacgdes tecnoldgicas
abordadas, uma vez que a maioria delas ndo sdo excludentes entre si. O
funcionamento de uma cozinha central, por exemplo, ndo impede a utilizacédo
dos produtos provenientes das industrias agroalimentares. Salienta-se que a
situacdo atual representa um periodo de transicdo no qual ndo existe uma
solucéo unica e valida para todas as situacoes.

Considera-se, entdo, a partir do momento em que nao existe uma
solucdo Unica capaz de aportar o maximo de vantagens, sem a contrapartida
dos inconvenientes, ser imperativa a analise de todos o0s parametros
intervenientes em cada situacdo para definicAo do conceito de producéo de

refeicdes.
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