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RESUMO

A alimentacado fora de casa parece estar associada ao consumo de alimentos e
preparacdes de menor qualidade nutricional. Uma das estratégias que pode ser
adotada por restaurantes € disponibilizar a informacdo nutricional sobre as
preparagdes culinarias oferecidas, a fim de auxiliar nas escolhas alimentares e
estimular aquelas mais saudaveis. Segundo revisbes sistematicas da literatura,
informacgdes qualitativas, como a lista de ingredientes e simbolos para indicar
preparacdes mais saudaveis em restaurantes parece ter mais efeito na melhoria de
escolhas alimentares de comensais, quando comparadas a informacdes
quantitativas, como a quantidade de calorias e de gorduras dessas preparagoes.
Entretanto, sua disponibilizagdo e correta execugcdo dependem do envolvimento dos
funcionarios dos restaurantes. Foram identificados poucos estudos investigando a
opiniao de gestores e funcionarios de restaurantes sobre a disponibilizagdo de
informag&o nutricional qualitativa em restaurantes, e nenhum deles no Brasil. Este
trabalho consiste num estudo de caso sobre a aplicagdo de um modelo de
informagé&o nutricional qualitativa baseado na lista de ingredientes das preparacgdes
em um restaurante tipo bufé de autosservico, com o objetivo de avaliar a opinido de
gestores e funcionarios do restaurante sobre todo o processo de disponibilizagao
das informacdes. A coleta de dados foi feita a partir de entrevistas semiestruturadas
com perguntas abertas, as quais foram gravadas e transcritas, categorizadas e
analisadas por meio de analise tematica. Foram entrevistados 12 funcionarios e 1
gestor, 64 % do sexo feminino. Como resultados destacam-se a falta de dificuldades
relatadas e a mengao de diversas vantagens relacionadas a facilitacdo e a
valorizag&o do trabalho dos funcionarios. Além disso, os entrevistados ressaltaram a
importancia da informacdo de ingredientes para cumprimento do direito do
consumidor e mencionaram sugestdes ndo somente para a implantacdo da
informacgéo nutricional como também para melhoria do trabalho no restaurante.
Conclui-se que o modelo de informagao nutricional qualitativa utilizando a lista de
ingredientes foi considerada de facil implementagao pelos funcionarios e gestores,
com vantagens em relagao a padronizagéo e diminuigao de trabalho e em relagéo ao
direito a informagao pelos comensais.

Palavras-chave: Nutricdo em producao e refeicdes; Unidades de Alimentacao e
Nutricdo; Pesquisa qualitativa; Rotulagem nutricional; Informacéo interpretativa.



ABSTRACT

Eating out seems to be associated with the consumption of lower nutritional quality
food and meals. One strategy which could be carried out by restaurants is to provide
menu labeling - the nutritional information on the dishes served - in order to help and
stimulate consumers in making better and healthier choices. According to systematic
reviews in literature, qualitative information such as ingredients list and symbols that
indicate healthier dishes may be more effective in consumer’s choices in comparison
to quantitative information like calories and fat amount. However, its provision and
correct execution depends on employees’ involvement. Few studies investigate the
opinions of restaurant managers and employees on nutritional information availability
and none of them was conducted in Brazil. This work consists of a case study about
the implementation of a nutritional information template based on the dishes’
ingredients list in a self-service buffet restaurant, and the aim is to analyze managers
and employees' opinions on the process. Data were collected from semi-structured
interviews with open-ended questions whose answers were recorded, transcripted
categorized and analyzed by thematic analysis. Twelve employees and one manager
were interviewed, 64% of them were women. The results showed the lack of
difficulties and many advantages related to work appreciation and facilitation.
Furthermore, interviewees highlighted the importance of ingredient information to
compliance with the customer's right to information and also gave suggestions for its
implementation and for work improvement. The study concluded that the qualitative
nutritional information using the ingredients list was easily implemented by
employees and manager with advantages related to standardization, workload
decrease and consumers' right to information.

Keywords: Nutrition in meals production; Food Service Units; Qualitative research;
Food labeling; Interpretive information.
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1 INTRODUGAO

1.1 INSERCAO DO ESTUDO E JUSTIFICATIVA

Este estudo esta inserido no Nucleo de Pesquisa de Nutricdo em Producao de
Refeicdes (NUPPRE/UFSC) e da continuidade as pesquisas sobre informagao
nutricional em restaurantes que se iniciaram em 2006 com a dissertacédo de Oliveira
(2008), que elaborou o0 método de Disponibilizacdo de Informagdes Alimentares e
Nutricionais em Bufés (DIAN-bufé). Foram elaborados subsequentes projetos de
iniciacdo cientifica sobre a aplicacdo desse método, enquanto, internacionalmente, a
tematica vinha sendo cada vez mais trabalhada e ganhando destaque. Entretanto,
os estudos se apresentavam controversos quanto a influéncia de informacgao
nutricional em restaurantes nas escolhas alimentares, ndo havendo recomendacao
conclusiva.

Nesse contexto, o NUPPRE deu seguimento a pesquisas sobre informagao
nutricional em restaurantes por meio de duas teses. Fernandes (2015) analisou a
percepgao de estudantes universitarios sobre a disponibilizagdo de informagéo de
calorias em restaurantes e sua relacdo com alimentagcdo saudavel e elaborou
revisdo sistematica sobre influéncia das informagdes nutricionais em restaurantes
nas escolhas alimentares. Seus resultados demonstraram que informagdes de
calorias ndo geram o efeito desejado e que informacdes qualitativas podem ser mais
vantajosas para propiciar escolhas mais saudaveis nos restaurantes. Oliveira (2016),
complementarmente, analisou a opinido de estudantes universitarios brasileiros e
ingleses sobre diferentes modelos de informagdo nutricional. Os modelos de
preferéncia desses estudantes foram entdo testados, ao mesmo tempo, em um
ensaio controlado randomizado em um restaurante universitario, com trés grupos:
cardapio controle (sem informacao nutricional); cardapio com lista de ingredientes e
sinais de alerta; cardapio com semaforo nutricional. Os resultados demonstraram
que a informacéao contendo lista de ingredientes e sinais de alerta foi mais efetiva em
promover escolhas mais saudaveis entre os estudantes.

Visando validagdo do modelo testado por Oliveira (2016), iniciou-se o projeto
chapéu intitulado “Validagdo de modelo de informagado nutricional qualitativa em
restaurantes comerciais do Sul do Brasil” (que, por sua vez, esta inserido no projeto

Informagdo alimentar e nutricional em restaurantes e escolhas alimentares



saudaveis - parte 2). O projeto chapéu se caracteriza como quantitativo e
experimental do tipo ensaio controlado ndo randomizado, ou quase-experimento,
antes e depois, de grupos paralelos. O quase-experimento teve como foco de
intervencao a disponibilizagcdo de um modelo de informagao nutricional qualitativa
em um restaurante de rede, do tipo bufé de autosservigo, e estdo sendo avaliados
trés desfechos. O primeiro e o segundo desfechos, respectivamente sobre escolhas
alimentares e utilizagdo das informagdes nutricionais pelos comensais, estdo sendo
avaliado em dissertagcdes do Programa de Pds-graduacdo em Nutricdo da UFSC. O
terceiro desfecho, que consiste na opinido dos gestores e funcionarios do
restaurante intervencdo sobre a disponibilizacdo do modelo de informacdes
nutricionais qualitativas no local, foi avaliado no presente estudo.

Justifica-se a tematica deste Trabalho de Conclusdo de Curso pela escassez
de trabalhos cientificos que levam em consideragdo a opinido dos gestores e
funcionarios diante da implementacédo de informacdes nutricionais em restaurantes,
nenhum deles realizado no Brasil. Ressalta-se a importancia desse tipo de estudo,
visto que o sucesso da implementacéo de informagdes nutricionais em restaurantes
esta diretamente ligado ao envolvimento e a aplicagdo pela equipe responsavel.
Assim, o objetivo do presente estudo foi avaliar a opinido de gestores e funcionarios
de restaurante tipo bufé de autosservigo sobre a disponibilizagdo de um modelo de
informacéao nutricional qualitativa no Brasil.

Este Trabalho de Conclusdo de Curso foi apresentado no formato de

manuscrito original a ser submetido ao periddico cientifico Appetite.



2 ARTIGO ORIGINAL

Titulo: Analise da opinido de gestores e funcionarios de restaurante tipo bufé de
autosservico sobre disponibilizacdo de um modelo de informacédo nutricional

qualitativa.

Autores: Camila Lunardi Mondadori Messaggi, Pauline Bitzer Rodrigues, Natalia

Fogolari, Ana Carolina Fernandes.

2.1 INTRODUCAO

O aumento no consumo de refei¢cdes realizadas fora de casa (SAKSENA et
al., 2018) parece estar associado ao consumo de alimentos e preparagcdes de menor
qualidade nutricional (ANDRADE et al., 2020; POLSKY; GARRIGUET, 2021;
SAKSENA et al., 2018; WELLARD-COLE; DAVIES; ALLMAN-FARINELLI, 2021)
Nesse sentido, o setor de alimentacéo fora de casa constitui ambiente propicio para
a aplicagdo de iniciativas promotoras da alimentagdo saudavel, conforme
identificado em revisdes de literatura (BELTRAN; ROMERO, 2019; WRIGHT:
BRAGGE, 2017).

Uma das estratégias adotada por restaurantes para promover escolhas
alimentares saudaveis, visando a promogdo da satde (BELTRAN; ROMERO, 2019)
e reducdo da obesidade e de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), é a
provisdo de informacao nutricional sobre as preparacdes culinarias oferecidas ao
publico (OLSTAD et al, 2016; PATINO et al., 2020). Atualmente ha trés
regulamentagdes voluntarias de disponibilizacdo de informacdes em restaurantes e
oito obrigatérias em todo o mundo, em onze paises de renda média e alta, e
nenhuma para paises de renda baixa ou média. A maior parte dessas
regulamentagdes diz respeito a disponibilizagdo da informagado de calorias das
preparacdes culinarias (PATINO et al, 2020). Porém, revisbes sistematicas da
literatura demonstram que a disponibilizacdo da informagdo de calorias em
ambientes reais de restaurantes ndo apresenta resultados satisfatérios na melhoria
da escolha alimentar dos comensais (BLEICH et al., 2017; CANTU-JUNGLES et al.,
2017; FERNANDES et al., 2016; KISZKO et al., 2014; LONG et al., 2015; SINCLAIR;
COOPER; MANSFIELD, 2014).
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Além da sua baixa efetividade em promover escolhas alimentares saudaveis,
as informacdes de calorias ndo contemplam outros aspectos dos alimentos e
preparagbes, como a lista de ingredientes. Esses componentes podem ser
relevantes para a escolha do consumidor, muitas vezes condicionada as suas
necessidades e habitos alimentares (OLIVEIRA; PROENCA; SALLES, 2012;
FERNANDES et al., 2015; 2016). Desse modo, a informacdo de calorias nas
preparagdes nao contempla, em sua totalidade, o direito a informagao, um direito
humano fundamental (UNESCO, 1983).

Dessa forma, somados os aspectos de direito coletivo e de promocao de
escolhas alimentares saudaveis, houve uma mobilizacdo crescente de politicas para
a disponibilizacdo de informagdes em restaurantes (KERINS et al. 2020). A partir
disso, estudos tém buscado investigar facilidades e desafios de sua implementacao.
Kerins et al. (2020), em estudo de revisédo sistematica, buscou sintetizar evidéncias
sobre as barreiras e facilitadores para a implementagcdo de intervengdes de
informacéao nutricional em restaurantes a partir da perspectiva do setor de producao
de refeigoes.

Os principais achados da reviséo citada em relacéo aos desafios no ambiente
da implementacdo foram: falta de padronizacdo de receitas/cardapios, espaco
limitado nos cardapios, mudangas/variagdes frequentes dos cardapios e muitos itens
nos cardapios. Em relagao aos facilitadores, houve o aprimoramento da imagem do
negocio, retengao/atracdo de clientes, aumento das vendas e da confianga dos
clientes, economia de custos, oportunidade para melhorar o servico, uso da
informacédo nutricional como uma ferramenta de marketing e construgao de
relacionamento com autoridades da saude (KERINS et al., 2020).

Outros estudos corroboram os achados de Kerins et al. (2020) acerca dos
facilitadores para disponibilizagdo de informagdes nutricionais em restaurantes.
Identificou-se o reconhecimento por parte de gestores e funcionarios da importancia
da disponibilizacdo de informacao nutricional (ALKHALDY et al., 2019), educagao
em saude e melhoria do microambiente alimentar com o potencial de promover
preparagdes e escolhas alimentares mais saudaveis (NEVAREZ et al., 2013; PITTS
et al., 2016; VANDERLEE et al., 2016;) e a informagao nutricional como ferramenta
de marketing (ZICK; WAKE; REEVES, 2010).

Sobre as barreiras e desafios, foram elencados: o tempo necessario e as

habilidades que os funcionarios devem dispor para elaboragcdo das informacodes
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(BROWN et al., 2017; PITTS et al., 2016; VASILJEVIC et al., 2018; VASILJEVIC et
al., 2019; ZICK; WAKE; REEVES, 2010); a rigidez de contratos e licengas com
fornecedores e o aumento dos custos com a implementagao (PITTS et al., 2016;
ZICK; WAKE; REEVES, 2010). Apesar das barreiras, alguns gestores afirmaram que
embora a implementacdo seja dificil, a manutengdo das informagdes é mais facil
(VASILJEVIC et al., 2018; VASILJEVIC et al., 2019).

Observou-se que, dentre os estudos identificados nessa tematica, nenhum foi
realizado na América do Sul, e consequentemente no Brasil. Os estudos
encontrados foram realizados em diferentes servigos de alimentagado, dentre eles:
restaurantes comerciais independentes (n&o-franquias), de hotel, étnicos, de
comunidades rurais, de cantinas de hospitais e de locais de trabalho, dos quais
nenhum era comercial do tipo bufé de autosservicgo.

Ainda, nesses estudos, as informagdes nutricionais utilizadas sao em sua
maioria quantitativas. Das nove pesquisas identificadas, oito disponibilizaram
informacéo de calorias (ALKHALDY et al., 2020; BROWN et al., 2017; NEVAREZ et
al., 2013; PITTS et al., 2016; VANDERLEE et al., 2016; VASILJEVIC et al., 2018;
VASILJEVIC et al., 2019; ZICK; WAKE; REEVES, 2010), cinco disponibilizaram
informagdo da quantidade de alguns nutrientes, como gordura total, gordura
saturada, sodio e fibras (ALKHALDY et al., 2020; BROWN et al., 2017; NEVAREZ et
al., 2013; VANDERLEE et al., 2016; ZICK; WAKE; REEVES, 2010;) e trés
analisaram informagdes qualitativas, com simbolos para destaque de preparagdes
mais saudaveis (MARTINEZ-DONATE et al., 2015; PITTS et al., 2016; VANDERLEE
et al., 2016).

Com isso, além de nao terem sido identificados estudos realizados no Brasil,
também nao foram identificados estudos em restaurante do tipo bufé de
autosservigo, que investiguem a opinido de gestores e funcionarios de restaurantes
a partir da disponibilizagdo de informagao nutricional qualitativa com lista de
ingredientes. Assim, o presente estudo tem o objetivo de avaliar a opinido de
gestores e funcionarios de restaurante tipo bufé de autosservico sobre a

disponibilizagdo de um modelo de informagé&o nutricional qualitativa no Brasil.

2.2 METODOLOGIA
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2.2.1 Caracterizagao do estudo

Este estudo se caracteriza como qualitativo, do tipo estudo de caso, o qual
consiste em analisar determinado fenbmeno em seu contexto real e interpretar os
dados coletados em profundidade de forma a se obter um amplo conhecimento
sobre ele, como, por exemplo, comportamentos e opinides dos envolvidos com o
fendmeno (FREITAS; JABBOUR, 2011).

2.2.2 Selecao e definicao do local de estudo e populagao

O estudo foi realizado em um restaurante tipo bufé de autosservico de uma
rede local, localizado na regidao central de uma capital no sul do Brasil, onde foi
executado um quase-experimento com implantacdo de informagao nutricional no
bufé. Dada a localizagao central da cidade e funcionamento no mesmo prédio de um
hotel, o publico consiste majoritariamente em hdspedes e trabalhadores da regiao.
As atividades ocorrem todos os dias da semana, no periodo das 11:30 as 15:00, com
oferta da refeicdo de almogo por meio de bufé de autosservico e elaboragdo de
marmitas a partir do cardapio do dia, de acordo com a demanda. S&o servidas em
meédia 150 refeigdes ao dia.

Em relacdo as caracteristicas das preparagdes oferecidas no bufé, ha 11
opgdes de saladas (cruas, cozidas e/ou compostas/mistas), todas sem adigdo de
molho; trés opgbes de molhos para salada (industrializados); duas opg¢des de
acompanhamentos frios; oito opg¢des de acompanhamentos quentes (massas,
legumes, frituras, arroz e opgao proteica); seis opgcdes de fontes proteicas (origem
animal e vegetal); e duas opgdes de sobremesas.

A amostragem adotada foi ndo probabilistica por conveniéncia (TORRES;
MAGNANI; LUIZ, 2009). A amostra (n=13) consistiu em 93% do quadro de
funcionarios, sendo composta pelos gestores, funcionarios da cozinha, e todos
os funcionarios do saldo que tinham alguma fungao relacionada a implantacédo da

informacé&o nutricional ou disposicao das preparacdes culinarias no bufé.

2.2.3 Intervencgao e coleta de dados
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O quase-experimento contou com grupos controle e intervengéo, e teve como
etapa experimental a disponibilizacdo de informagao nutricional qualitativa sobre
preparagdes culinarias. A informagao nutricional foi elaborada na semana anterior a
disponibilizagdo por uma terceira pesquisadora nutricionista (N.F.). A pesquisadora
mencionada teve acesso prévio ao cardapio e coletou dados de producdo das
preparagdes por meio de observagao direta com registro em planilha e consulta aos
funcionarios, visto que o restaurante nao dispunha de fichas técnicas. A informacéao
disponibilizada foi elaborada com base no modelo proposto por Oliveira et al. (2018)
e consistiu em nomenclatura autoexplicativa para as preparacgoes, lista de
ingredientes em ordem decrescente de quantidade e destaque para a presenga de
ingredientes organicos.

As informagdes nutricionais foram impressas em fonte Arial, o titulo (nome da
preparagao) em tamanho 12 com destaque em negrito, e a lista de ingredientes em
tamanho 11. A impressao foi feita em papel branco com o tamanho de 4 centimetros
de altura por 8 centimetros de largura e inserida em placas de plastico (Figura 1).
Tais informacgdes ficaram dispostas no bufé, proximas as preparagdes as quais se
referiam (Figura 2). Ressalta-se que somente algumas das preparagdes receberam

a informacgao nutricional durante o estudo.

Figura 1: Informacéao nutricional disponibilizada no bufé.
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Fonte: Elaborado pelas autoras (2022).
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Figura 2: Informacao nutricional disponibilizada no bufé junto a preparagao descrita.

BIFE A MILANESA

ntes: patinho, farinha de rosca.
farlnha de trigo, 4gua, mama I

 maméo, ovo, sal.
cebola, alho, gordura vegetal hidrogenada. |

Fonte: Elaborado pelas autoras (2022).

Apos o término do quase-experimento, foi realizada a coleta de dados do
presente estudo com gestores e funcionarios do restaurante onde a informacgéao
qualitativa foi disponibilizada. Todos os individuos dessa amostra foram devidamente
informados dos objetivos, riscos e beneficios da pesquisa e assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (APENDICE A). Em seguida, foram entrevistados
com uso de um gravador de voz digital, a partir de um questionario estruturado
contendo as seguintes questdes abertas:

1) Quais os pros e contras, ou facilidades e dificuldades, de implantagao

das informacgdes nutricionais neste restaurante?

2) Quais suas recomendagbes para implantagdo de informacdes

nutricionais em restaurantes?

As entrevistas foram conduzidas individualmente no saldo do restaurante por
uma das duas pesquisadoras principais (C.L.M.M. e P.B.R.) e sem a presencga da
pesquisadora (N.F.) que conduziu o quase-experimento no restaurante, visando
diminuir o viés. Optou-se pela realizacdo de forma presencial, durante o expediente

de trabalho, para obter o maior alcance de respondentes possivel.
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2.2.4 Tratamento e analise dos dados

As respostas dos gestores e funcionarios foram transcritas por uma quarta
pesquisadora e conferidas por uma das pesquisadoras principais (C.L.M.M.). As
respostas de gestores e funcionarios foram tabuladas em conjunto, porém seréo
analisadas separadamente na discussao.

Para a analise dos dados, foi utilizada a técnica de analise tematica, a qual
consiste em identificar, descrever e analisar os padroes de resposta (CRESWELL,
2021). A conducédo da analise tematica consistiu em quatro etapas. Primeiramente,
as duas pesquisadoras principais (C.L.M.M. e P.B.R.) fizeram a leitura imersiva
completa das transcricdes para ter uma ideia geral sobre o que foi abordado e
identificar possiveis nucleos de sentido presentes. Em seguida, ambas realizaram
nova leitura de forma sistematica e categorizaram os dados em temas e subtemas
separadamente, conforme interpretacao individual. Por fim, os temas e subtemas
identificados individualmente foram comparados e, apds reflexdo, reorganizados

conjuntamente com auxilio das demais pesquisadoras.

2.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.3.1 Caracterizacao da amostra

Foram entrevistados 13 funcionarios (Tabela 1), em sua maioria do sexo
feminino (64%), com predominéancia da faixa etaria de 40 a 49 anos de idade (38%)
e da escolaridade de ensino médio completo (64%). Considerando a fungdo dentro
do restaurante, os cargos predominantes foram de auxiliar de cozinha (31%) e

garcom (31%).
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Tabela 1 - Caracteristicas sociodemograficas dos gestores e funcionarios
entrevistados do restaurante tipo bufé de autosservico (n=13)

Variavel n %
Sexo
Masculino 6 46%
Feminino 7 64%

Idade (em anos)

18-29 1 8%
30-39 4 31%
40-49 5 38%
50-59 3 23%

Escolaridade

Ensino fundamental completo 2 15%
Ensino médio completo 7 64%
Ensino superior completo 4 31%
Cargo
Auxiliar de cozinha 4 31%
Gargom 4 31%
Cozinheiro 3 23%
Gerente 1 8%
Gestor 1 8%

Fonte: Elaborado pelas autoras (2022).

2.3.2 Entrevistas

A média de tempo das entrevistas foi de 2 minutos, variando de 1 a 6 minutos.
Os temas encontrados a partir das analises das respostas extrapolaram os temas
presentes nas perguntas. No total foram identificados sete temas principais e
dezessete subtemas, conforme exibido na Tabela 2, a qual também contém os
excertos das entrevistas referentes a eles. Em seguida, aborda-se cada tema em

tépico especifico.



17

Tabela 2 - Temas e subtemas encontrados referentes a opinido de gestores e funcionarios sobre a disponibilizagdo da informagéo
nutricional nas preparag¢des do bufé do restaurante

(continua)

Tema

Subtema

Relato dos entrevistados

Auséncia de
dificuldades e
facilidades

Auséncia de
dificuldades

"Acho que néo tem dificuldade nenhuma"

"Eu n&o vi dificuldade nenhuma"

"Acho que dificuldade nenhuma, assim.”

"Néo (ha dificuldade), pelo contrario.”

"Eu vejo qualidade e ndo vejo nenhum contra, por enquanto nédo influenciou em nada."

"Né&o (ha dificuldade), eu acho que ngo."

"Né&o (ha dificuldade), eu acho que, como a gente ja ta acostumado com as outras que a gente faz, acho
que ndo da muita diferenga, né? Acaba sendo tranquilo. Facil."

“Néo (ha dificuldade)”

Facilidades

"Pra mim foi bem tranquilo."

“Facilidade eu acho que todas, na real."
"Foi tudo claro, assim, ficou bem explicado"
"E tudo positivo, tudo positivo."

"Pra mim foi tudo legal, tudo bom."

“Ele ajuda e facilita a gente, né?"

Barreira para
implementacgao

Receio sobre a opiniao

"A gente teve algumas dificuldades as vezes de como isso vai chegar ao publico [...] dependendo do

do publico com relagdo preco tu tem que trabalhar com um (produto) de menor qualidade ai é isso que a gente ndo sabe como

a qualidade dos
ingredientes

chega até o cliente, né?"

Satisfagdo com o
processo

O processo seja
mantido da maneira
como foi realizado

"Poderia continuar assim"

Ha valorizagéo do
trabalho dos
funcionarios

"Foi bem gratificante, apesar da gente estar ali naquela correria e ndo consegue prestar atencéo [...]"

Vantagens relacionadas
ao acesso do
consumidor a
informacgao

O consumidor se
preocupa em consumir
alimentos mais
naturais

"O cliente hoje ta muito exigente, ele ndo gosta de produto industrial, quer mais o natural, né? Tem uns
que néo ligam, mas eu observo que tem mais gente preocupada com o alimento que vai comer, com a
saude do que nao se preocupar, né?"
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Tabela 2 - Temas e subtemas encontrados referentes a opinido de gestores e funcionarios sobre a disponibilizagdo da informagéo

nutricional nas preparag¢des do bufé do restaurante
(continuacao)

Tema Subtema Relato dos entrevistados

Vantagens Ainformacao de "Eu acho muito interessante pra quem tem alergia a alguma comida"
relacionadas ao ingredientes é

acesso do importante para quem

consumidor a tem alergia

informacéao

O consumidor tem o
direito de acesso a
informacgao sobre o
que esta consumindo

"Seria bom pér as plaquinhas la na salada indicando o que vai de ingredientes na salada, né? e especificando
0 que é orgénico, o que ndo é. Seria bom se todos o0s restaurantes tivessem essa plaquinha no bufé.”
"Porque a informagédo que colocaram nas plaquinhas foi muito verdade...E muito importante que contenha
cada plaquinha em cada prato para colocar os ingredientes [...] E assim os clientes olhariam o que contém em
cada prato e como se prepara cada prato”

"Entdo as vezes é alguma coisa que o cliente depara no restaurante e vé e as vezes hdo consome porque
nédo sabe a informagéo nutricional daquilo que vai consumir.”

"Eu acho que a informacdo sempre é bem-vinda né?"

Sugestoes para as
placas com
informacgao
nutricional

A informacgéo
nutricional poderia ser
mais visivel

"Ah, eu acho que deveriam ser umas placas bem... como vou te dizer... que tivessem bastante visdo, né?"
"Eu acho que se a gente divulgasse melhor ali o que vai, o que contém no produto, eu acho que os clientes...
talvez, muitos clientes nem chegam a ver isso, né... que normalmente eles vdo ver se o pastel é de camaréo,
se o pastel é de carne, mas ndo leem exatamente o que vai."

Todas as preparagoes
poderiam ter
informagao nutricional

"Que as plaquinhas fossem para todos os pratos, ndo somente para um em especifico, dois, trés, cinco... mas
para todos os pratos.”
"Seria bom pér as plaquinhas la na salada”

Ainformacao
nutricional poderia
incluir nutrientes

"Que cada alimento tivesse a informagédo nutricional, né? qual alimento que ta comendo, quais os nutrientes
dele, quais as vitaminas... "

Ainformacao
nutricional também
poderia ser
apresentada em
outros idiomas

"Isso, mais detalhadas, exatamente. Como a gente ja tinha ali (0 nome da preparagéao) [...] em inglés também,
né? No café da manhéa até tem algumas que ta em inglés, porque como a gente recebe muito estrangeiro,
né?"
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Tabela 2 - Temas e subtemas encontrados referentes a opinido de gestores e funcionarios sobre a disponibilizagdo da informagéo

nutricional nas preparag¢des do bufé do restaurante
(conclusao)

Tema Subtema Relato dos entrevistados
Vantagens Estimula a "Sim... é, numa ficha técnica. No caso, nessa parte de elaboragao de insumos que vai numa receita, seria uma
relacionadas a padronizacdo da padronizagdo, né? Um dia que vocé tira de folga o outro cozinheiro quem vem te cobrir, ta ali a ficha técnica se tiver
facilitagao produgéo de alguma duvida... e ai pra ndo cozinhar de um jeito e vem outra pessoa, faz outra receita e tal, trabalhando e fazendo,
do trabalho refeicdes por meio  botando outros ingredientes que eu ndo uso, por exemplo...é bem importante uma criagéo de ficha técnica... [...]
de fichas técnicas de calcular, anotar tudo o que é feito, pesar e colocar amostra pra quem precisar estar pesquisando, se informando, pra
preparo fazer uma coisa mais padronizada, né?"
Economiza o tempo "O cliente as vezes até pergunta pra gente (os ingredientes da preparac¢do). O treinamento também foi bom porque a
dos funcionarios em gente também aprendeu a ler ali 0 que que vai, 0 que néo vai pra passar pro cliente, né?"
relagcdo a provisdo  "Numa forma ou de outra pra mim ficou melhor, que eu ndo perco o tempo de estar trabalhando para estar explicando
de informagao sobre o que que é (os ingredientes da preparagéo). Ou seja, a plaquinha ela ja ta ali pra dizer isso, ou seja, pra mim é uma
as preparagdes para coisa que ajuda muito na identificagdo."
os clientes
Demais O treinamento sobre "Eu acho que todos os funcionarios também para trabalharem na cozinha, eles tém que passar pelo curso de
sugestoes manipulacao de manipulagcdo, né? E importantissimo, ndo deveria contratar uma pessoa para trabalhar em restaurante ou qualquer
para trabalho alimentos para os setor de alimentagdo sem um curso pratico de alimentagéo."
na UAN funcionarios é

importante

A presencga do
nutricionista na UAN
promove segurancga
dos alimentos

"Eu acho que deveria existir uma lei que toda empresa tivesse uma nutricionista na cozinha porque eu acho assim o,
existem varios perigos na vida mas o maior perigo é vocé saber o que vocé vai colocar dentro da tua boca, o que tu
vais ingerir pro teu estbmago, pro teu corpo, né?"

Deveria haver mais
trabalho em equipe

"Algumas pessoas deveriam trabalhar em equipes, porque algumas néo trabalham e néo ajudam o préximo."

Fonte: Elaborado pelas autoras (2022).
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Auséncia de dificuldades e facilidades

A resposta negativa para a existéncia de dificuldades foi unénime, conforme
evidenciado pelos excertos na Tabela 2. Os funcionarios enunciaram que nao
perceberam dificuldades ou grandes mudangas em sua rotina de trabalho. Muitos
ainda mencionaram que o processo de implementacdo da informacéo nutricional foi

facil de se realizar, conforme o segundo subtema.

Barreira para implementagcao
Uma barreira para elaboracao e disponibilizagao da informagao nutricional foi

encontrada na resposta do gestor. Apesar de inicialmente negar a existéncia de
dificuldades, mencionou que muitas vezes precisa optar por ingredientes de menor
qualidade e que tem preocupagao com a opiniao do cliente ao identifica-los na lista
de ingredientes.

Em estudos similares os entrevistados perceberam mais dificuldades no
processo de implementacdo da informacgdo nutricional quando comparado ao
presente estudo. As principais dificuldades foram com relagédo a complexidade de
elaboracao da informagao quantitativa (calorias e nutrientes) (BROWN et al., 2017;
PITTS et al., 2016;) e a demanda de tempo e custo monetario ao se considerar a
necessidade de um responsavel técnico, de treinamento para equipe, ou ainda, da
mudanga de ingredientes e/ou preparagdes para adequagdo a um cardapio mais
saudavel (PITTS et al., 2016; ZICK, WAKE; REEVES, 2010;). Outra preocupagao
surgida nesses estudos foi com relagdo a opinido dos comensais frente a mudanca
de opcdes presentes no cardapio (PITTS et al., 2016; VASILJEVIC et al., 2019). A
maioria desses locais dos estudos, contudo, consistiam em cantinas e nao
restaurantes do tipo bufé de autosservigo, de forma a substituicdo de opcdes de
lanches no cardapio poderia apresentar um maior impacto nos comensais do que
uma mudanga de ingredientes em preparagdes disponiveis no bufé, que nao

precisariam necessariamente ser alteradas, apenas melhoradas.

Vantagens relacionadas ao acesso do consumidor a informacéao nutricional
As facilidades foram apresentadas nas respostas dos entrevistados como

vantagens relacionadas ao acesso do consumidor as informagdes nutricionais. A
maior vantagem levantada refere-se ao direito do consumidor em saber o que esta

consumindo. Embora no Brasil haja regulamentagdo especifica para presencga de
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informacgé&o nutricional em rétulos de produtos alimenticios embalados desde 2001, o
mesmo nao ocorre para restaurantes. Nao ha legislagao para informagéao nutricional
em restaurantes, o que vai contra o direito a informagao do consumidor (BRASIL,
2019) e diminui a possibilidade de fazer uma escolha informada ao nao disponibilizar
de forma clara, objetiva e precisa elementos necessarios para tal, no caso, os
ingredientes do alimentos que estara consumindo. Ainda, o reconhecimento da
informacéo de alimentos como um direito do individuo, também é pautado como um
direito coletivo, desenvolvendo o cenario para a criagado do Codex Alimentarius em
1963, pela Organizagdo das Nacgdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura
(FAO) e a Organizacao Mundial da Saude.

Ao disponibilizar a informagao nutricional, os restaurantes contribuem para
que o consumidor possa ter autonomia e fazer escolhas informadas e possibilita
escolhas mais saudaveis, 0 que se conecta com a outra vantagem mencionada,
voltada aqueles consumidores que apresentam maior preocupag¢ao com a saude e
em consumir alimentos mais naturais, sem ingredientes ultraprocessados.

Apenas a vantagem do consumidor ter o direito de acesso a informagao sobre
0 que esta consumindo, citada pelos respondentes deste trabalho, foi citada em
outros estudos similares identificados na literatura (ALKHALDY et al., 2020; BROWN
et al., 2017; MARTINEZ-DONATE et al., 2015; NEVAREZ et al., 2013; PITTS et al.,
2016; VANDERLEE et al., 2016; VASILJEVIC et al., 2018; VASILJEVIC et al., 2019;
ZICK; WAKE; REEVES, 2010). No que se refere a presencga de ingredientes mais
naturais, nesses estudos aproxima-se a ideia expressa por funcionarios e gestores
de que ao apontar os produtos ou preparagdes mais saudaveis, tal fato funcionaria
como uma boa estratégia de marketing para o estabelecimento (ZICK; WAKE;
REEVES, 2010). Essa pratica poderia dar ao estabelecimento mais visibilidade
nesse contexto de preocupagao com a saude por parte dos clientes; ou ainda para
melhorar 0o ambiente nutricional, sendo esse composto pelo acesso fisico a uma
alimentacdo mais saudavel a partir da presenga de alimentos mais saudaveis,
precos acessiveis, presenca de informagdes nutricionais ou simbolos/sinalizagao
nas preparacdes mais saudaveis (MARTINEZ-DONATE et al., 2015; NEVAREZ et
al., 2013).

Desse modo, adentramos no mérito da promogao da saude na alimentagao
fora de casa (BELTRAN; ROMERO, 2019), a qual ndo é somente responsabilidade

do setor de saude, mas um conjunto de agdes com outros setores da sociedade,
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como setores socio-econdmicos, topico reiterado na Conferéncia Internacional sobre
Promocéao da Saude (1986). Assim, além do intuito de reduzir a obesidade e DCNT
por meio da implementacédo de informagao nutricional em preparagdes servidas ao
publico (OLSTAD et al., 2016; PATINO et al., 2020), espera-se que as escolhas
alimentares realizadas fora de casa potencializem o bem-estar (BELTRAN;
ROMERO, 2019), considerando que a alimentagao saudavel faz parte desse (OMS,
2016). Para o consumidor, o acesso a informagao nutricional traz vantagens nao
somente relacionadas a prevengcao de doengas, como também a promocido de
saude e ao bem-estar coletivo e individual.

Ademais, um entrevistado notou ser importante o acesso a informacéao
nutricional baseada na lista de ingredientes a pessoas com alergia alimentar.
Individuos com determinadas condicbes de saude necessitam das informacbes
sobre os alimentos disponiveis para que o ato de se alimentar ndo se torne
prejudicial. Além de questdes relacionadas a alergia alimentar, pode-se expandir a
ideia para outras enfermidades como as DCNT. Tais condigdes de saude requerem
cuidados especiais com a alimentagéo e exclusao de determinados ingredientes, de
forma que a disponibilizagdo das informagdes nutricionais é essencial para a
manutencdo da saude desses comensais (FERNANDES, 2015; OLIVEIRA;
PROENGCA; SALLES, 2012).

Satisfacao com o processo
Outro tema importante que surgiu das respostas foi a satisfagdo com o

processo de implementagao das informagdes nutricionais. Em uma das entrevistas,
foi utilizado o termo “gratificante”, indicando que repassar ao cliente as informagdes
sobre as preparagcbes consiste em uma forma de valorizacdo do trabalho,
principalmente daqueles dentro da cozinha. Tal percepcao por parte dos funcionarios
€ importante porque quando ha valorizagdo do trabalho realizado, cria-se um
ambiente mais saudavel com desfechos positivos como aumento de satisfacao,
motivacdo e produtividade; menor presenteismo e menor chance de
desenvolvimento de Sindrome de Burnout (BREGENZER; JIMENEZ; MILFELNER,
2022).

Diante disso, um dos entrevistados manifestou a opinido de que o processo
de implantagdo das informagdes nutricionais realizado no restaurante deveria ter

continuidade, mesmo apds a finalizagcdo do estudo. A satisfacdo dos funcionarios, o
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sentimento de valorizacdo do seu trabalho e a clareza para eles da importancia em
se disponibilizar tais informacdes aos comensais é crucial para que a manutencao
das informagdes nutricionais seja constantemente feita. Embora essa perpetuagao
da disponibilizagdo da informagédo nutricional ndo fosse um dos objetivos do
quase-experimento realizado no restaurante, tal posicdo por parte dos funcionarios
seria um ponto a favor para essa manutencdo. Em outros trabalhos em que havia
intengdo de continuidade de disponibilizacdo da informagao nutricional apds a
finalizacdo do estudo, o local ndo deu continuidade & pratica (MARTINEZ-DONATE
et al., 2015; ZICK; WAKE; REEVES, 2010), ou houve desisténcia mesmo antes de
concluir o trabalho pois os funcionarios consideravam todo o processo de adaptacao
de cardapio e/ou elaboracdo de informagao nutricional de dificil implementacao e
manutencdo (BROWN et al., 2017).

Sugestoes para o formato de disponibilizacdo de informagéao nutricional
A segunda pergunta do questionario permitiu identificar sugestdes levantadas

pelos funcionarios e gestores para a disponibilizagdo de informagao nutricional.
Essas sugestbes configuram o quarto tema identificado. Como primeira sugestao
surgiu a necessidade de tornar as informagdes mais visiveis ao publico. Vasiljevic et
al. (2018) observou a mesma necessidade em estudo piloto conduzido em cantina
de empresas. Tal opinido contrasta achados de outro estudo no qual os
entrevistados destacaram que a informacéo nutricional toma espaco no cardapio,
seja este o cardapio impresso, em quadros ou em pedestais (ZICK; WAKE;
REEVES, 2010).

No Brasil ndo ha legislacbes sobre disponibilizacdo de informacdes
nutricionais para preparagdes culinarias em servigos de alimentagdo, como em bufés
de restaurantes ou cantinas, e consequentemente ndo ha um direcionamento sobre
como apresentar essas informagdes, quando o estabelecimento se propde a fazé-lo.
Nesses casos, € essencial considerar a visibilidade das informacdes, e para isso,
atentar-se para a fonte e tamanho das letras, contraste com o fundo, escrita objetiva
€ a presenca ou nao de simbolos, além de fatores ambientais como a iluminacao
local (VASILJEVIC et al, 2019). Uma boa visibilidade garante o acesso a
informacéo, direito do consumidor, e a possibilidade de fazer melhores escolhas em

termos nutricionais, embora fatores intrinsecos aos préprios comensais, como a
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instrugdo e a habilidade de interpretacdo das informagdes também seja
determinante para essa escolha (OLIVEIRA; BOCCHINI, 2015).

Outra recomendacao dos entrevistados sobre o processo foi a atribuicao das
informagdes nutricionais em todas as preparagdes, o que néo foi viavel de abranger
no quase-experimento. Ademais, foi sugerida a disposicdo de nutrientes nas
informacdes nutricionais para os comensais, ponto que foi abordado de maneira
diversa em outros estudos (BROWN et al., 2017; NEVAREZ et al, 2013;
VANDERLEE et al.,, 2016; ZICK; WAKE; REEVES, 2010). Contudo, informagdes
quantitativas podem n&o ser fidedignas pela presenga de valores subestimados,
principalmente considerando um ambiente de restaurante, de autosservico e a
variedade dos tamanhos das porgdes servidas pelos comensais. Assim, deve-se
considerar que a disponibilizacdo de informagdes quantitativas em restaurantes tem
potencial de erro, visto a identificagcdo de valores muito mais altos ou mais baixos do
que os declarados (URBAN et al., 2011).

Brown et al. (2017), disponibilizavam, sob requisicdo dos comensais,
informagao nutricional quantitativa de 12 nutrientes para cada preparagédo. Essas
consideragdes podem ser relevantes frente aos relatos de espago restrito em
cardapios para a disponibilizagdo das informagdes nutricionais (KERINS et al.,
2020), e a sua disposigao em locais estratégicos, como sob demanda dos clientes
em folhetos a parte do cardapio (BROWN et al., 2017). No presente estudo, a
disponibilizacdo e informagdes sob demanda poderia se aplicar a lista de
ingredientes completa de alguns ingredientes compostos (como por exemplo, ter os
ingredientes completos de um presunto, que se apresentou no bufé apenas dessa
forma).

Ainda, considerando que o restaurante em que foi realizada a intervencao é
anexo a um hotel, e que a cidade na qual esta localizado é turistica, foi sugerido o
fornecimento das informagdes nutricionais em outros idiomas. Porém, como ja citado
(KERINS et al., 2020), ha limitagdes quanto ao espago onde estdo as informacdes
nutricionais. Assim, como Nevarez et al. (2013) e Brown et al. (2017) tornaram viavel
a disponibilizagdo de nutrientes considerando as limitagdes de espago do cardapio,
essa estratégia poderia ser adotada para a disponibilizagdo das informagées em

outros idiomas.
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Vantagens relacionadas a facilitacdo do trabalho
A economia de tempo dos funcionarios foi abordada como uma vantagem, ao

contrario de outros estudos, os quais relataram o tempo disposto nos processos
como um desafio e/ou barreira para a implementacédo das informacdes nutricionais
(BROWN et al., 2017; PITTS et al., 2016; ZICK; WAKE; REEVES, 2010;
VASILJEVIC et al., 2018; VASILJEVIC et al., 2019). Funcionarios do salao,
especificamente, notaram diminuigdo da recorréncia de clientes para questionarem
os ingredientes das preparagdes, uma vez que esses estavam dispostos nas
informagdes nutricionais.

Outro facilitador do processo produtivo abordado foi a possibilidade de
instigar a elaboracao e utilizacdo de fichas técnicas de preparo, necessarias para a
manutengdo das informagdes nutricionais no bufé, as quais ainda estimulariam a
padronizagdo da produgao na UAN. A padronizagdo de processos € vantajosa para
os funcionarios, no que corresponde a otimizacdo da execucdo de tarefas diarias,
reducao do desperdicio de alimentos, além de fornecer mais seguranca diaria para
os trabalhadores (AKUTSU et al.,, 2005; PARISOTO; HAUTRIVE; CEMBRANEL,
2013; SANTIAGO; ROQUE, 2016). Esse manejo ainda ndo é explorado pelo
restaurante estudado, principalmente no que se diz respeito a reproducdo das
preparagdes, como foi relatado por um entrevistado, sobre existirem diferentes
formas de elaboracéo de refeicbes a depender do cozinheiro presente, o que pode
impactar diretamente na veracidade das informacdes nutricionais dispostas ao

publico.

Demais sugestdes para o trabalho na UAN
Foi levantada a importancia de todo manipulador de alimentos receber

treinamento de boas praticas e a associagao das boas praticas como diminuicdo dos
riscos de contaminagdo para os comensais. Zanin et al. (2017), em revisao
integrativa sobre a formagdo em seguranga alimentar dos manipuladores de
alimentos, demonstra que o treinamento pode ser uma ferramenta eficiente para
aprimorar o conhecimento dos funcionarios e promover a seguranga dos alimentos.
Além disso, treinamentos periddicos também podem motivar os funcionarios e
influenciar na criagdo de um ambiente laboral engajado e comprometido. A auséncia
desse ambiente pode gerar uma série de outras inferéncias, como alto indice de
rotatividade e absenteismo de funcionarios (GORDON; PARIKH, 2020), o que pode
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influenciar no processo de implementacéo da informacgao nutricional no que se refere
a falta de comprometimento com a padronizagéao e fidedignidade das informacgdes.

Nesse contexto, os funcionarios afirmam que sentem falta de trabalho em
equipe e de haver um nutricionista na equipe. Considera-se um ponto positivo do
estudo em relacdo aos trabalhadores, uma vez que possibilitou a presenca do
profissional nutricionista acompanhando a rotina do processo produtivo.
Volpini-Rapina, Costa-Sigh e Santos (2016) compararam unidades de producao de
refeicdes com e sem responsavel técnico nutricionista, com relagdo ao desempenho
em responder um questionario de boas praticas de manipulacdo. Os autores
concluiram que o nutricionista € fundamental na capacitacdo dos funcionarios, de
acordo com o melhor desempenho no questionario daqueles treinados e
supervisionados por nutricionista.

Ademais, embora este estudo tenha sido realizado em restaurante tipo bufé
de autosservigo comercial, Paiva et al. (2012) em estudo com escolares, denotou
que a presenca do nutricionista também pode ser positiva para os comensais pela
oferta de preparagdes culinarias mais saudaveis. No estudo, foi destacado que as
escolas com nutricionista forneceram maior variedade de alimentos, cores e técnicas
de preparo, quando comparada a escola sem nutricionista, que oferecia menor
quantidade de frutas, verduras, legumes e leguminosas e maior quantidade de
gorduras e agucares. Isso reforca a discussdao de outros estudos sobre a
implementagédo das informagdes nutricionais em restaurantes propiciar melhoria de
preparacdes culinarias oferecidas, com potencial de levar a escolhas alimentares
mais saudaveis (NEVAREZ et al., 2013; PITTS et al., 2016; VANDERLEE et al.,
2016).

2.3.3 Pontos fortes e limitagoes

Referente aos pontos fortes da pesquisa, este € o primeiro estudo que aborda
a opinido dos funcionarios apds a implementacdo de informagao nutricional
qualitativa com lista de ingredientes em um restaurante tipo bufé de autosservigo no
Brasil. Desse modo, o método qualitativo também é um destaque do estudo, o qual,
considerando a coleta de dados por meio de entrevistas, contam com as vantagens

de obter informacbes que nao puderam ser observadas durante o processo,
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informacdes historicas diante da percep¢ao dos funcionarios e o direcionamento da
entrevista de acordo com o objetivo do estudo (CRESWELL, 2021).

Ademais, retomando o relato da auséncia de dificuldades na implementacao
das informagdes nutricionais, destaca-se a informacao de lista de ingredientes como
um modelo a ser mais explorado e estudado de acordo com essa vantagem para os
gestores e funcionarios. Isso porque, como ja mencionado, uma das principais
dificuldades surgidas em outros estudos foi a complexidade de elaboracdo da
informagao quantitativa (calorias e nutrientes) (BROWN et al., 2017; PITTS et al.,
2016), desnecessaria no modelo qualitativo aplicado. Dessa forma, sua
aplicabilidade pode abranger diversos modelos de restaurantes, considerando ainda
que em restaurante tipo bufé de autosservigo, 0 modelo de informacao qualitativa
pode ser mais efetivo, enquanto o modelo quantitativo pode estar mais suscetivel a
falta de fidedignidade das informagdes, tanto em relagdo ao porcionamento do
comensal, quanto pela subestimagao dos valores (URBAN et al., 2011).

Além disso, outras vantagens para a pesquisa foi a realizagcao das entrevistas
em horario comercial, a inclusdo nas entrevistas de todos os cargos e fungdes que
tiveram em contato com o estudo durante o processo de implementagdao. Ademais, a
pesquisadora a qual realizou o quase-experimento nao fez parte das entrevistas, o
que pode ter deixado os entrevistados mais a vontade para exporem a sua opiniao.

Dentre as limitagdbes observadas, identificou-se a dificuldade dos
entrevistados em compreenderem as perguntas da entrevista, considerando que
apos alguns questionamentos surgiram expressdées como ‘ndo entendi” e “como
assim?”.Portanto, para estudos futuros, sugere-se a revisao da formulagdo dessas
perguntas considerando a sua possivel falta de clareza.

Por fim, este estudo exploratério inicial foi realizado em apenas um
restaurante e seus resultados ndo podem ser generalizados, do mesmo modo que
os outros estudos qualitativos, que porventura trouxeram resultados diferentes.
Apesar disso, os resultados trazem uma ideia de como pode ser a implantagao de
informagdes nutricionais qualitativas para os funcionarios e gestores em

restaurantes tipo bufé de autosservigo.
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2.4 CONCLUSAO

Com base nos resultados deste estudo observa-se que a implementacao da
informacgé&o nutricional qualitativas na forma de lista de ingredientes e destaque para
alimentos organicos foi considerada de facil implementagao por funcionarios e gestor
do restaurante. Este estudo avanga no conhecimento por demonstrar resultados
diferentes dos achados na literatura sobre implementagdo de informacgdes
quantitativas, como as de calorias e nutrientes, e ainda trazer vantagens ao
estabelecimento e a rotina dos funcionarios. Entre as vantagens encontradas neste
estudo estao a valorizacao e facilitagao do trabalho dos funcionarios do restaurante,
0 acesso a informagao pelo consumidor e a padronizagdo e transparéncia dos
ingredientes utilizados nas preparagdes. Além disso, foi possivel levantar algumas
sugestdes tanto para a disponibilizagdo de informagdes nutricionais quanto para
melhorias de demais aspectos de trabalho em restaurantes.

Enquanto estudo pioneiro no Brasil de opinido de funcionarios e gestores
sobre a implementacédo de informagdes nutricionais qualitativas em um restaurante
do tipo bufé de autosservigco, os resultados trazem as primeiras evidéncias para
compreensao da importancia de considerar esses fatores na disponibilizacdo das
informagdes nutricionais e trazer luz a possiveis vantagens nao identificadas
previamente. Por fim, sugere-se a realizacdo de estudos quantitativos com amostra
significativa a fim de investigar se os achados neste trabalho podem ser

extrapolados.
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APENDICES
APENDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
PROGRAMA DE POS-GRADUAGCAO EM NUTRICAO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa “Analise da opiniao de
gestores e funcionarios de restaurante tipo bufé sobre a disponibilizagdao de
um modelo de informagao nutricional qualitativa”’, que objetiva avaliar a opiniao
de gestores e funcionarios de um restaurante tipo bufé de sobre a disponibilizagao
de um modelo de informacgao nutricional qualitativa nas preparacdes culinarias do
local. A pesquisa esta sendo realizada no restaurante onde vocé trabalha, por
pesquisadoras da Universidade Federal de Santa Catarina, sob coordenacédo da
professora Ana Carolina Fernandes®.

A coleta de dados ocorrera por meio de entrevistas individuais, no
restaurante em que vocé trabalha. A entrevista sera conduzida por mim e
acompanhada por outra pesquisadora do grupo de pesquisa, com duragdo de
aproximadamente 10 minutos. A entrevista sera gravada para que posteriormente
possa ser transcrita. Nao esta previsto nenhum tipo de pagamento pela sua
participacdo na pesquisa e vocé nao tera nenhum custo com respeito aos
procedimentos envolvidos, porém, podera ser ressarcido por despesas decorrentes
de sua participagao, cujos custos serédo absorvidos pelo orgamento da pesquisa.

Sua participagdo na pesquisa nao lhe trara beneficios diretos, porém,
contribuira para o avango da ciéncia e contribuindo para o desenvolvimento de
politicas publicas em Nutricdo no Brasil. A entrevista pode trazer risco ou
desconforto minimos, que podem incluir: cansago ou aborrecimento ao responder os
questionamentos; desconforto, constrangimento ou alteragbes de comportamento

durante gravagdes de audio; e alteragdes na autoestima provocadas pela evocagao

! Vocé pode entrar em contato com a pesquisadora principal pelo telefone (48) 99163-8092, e-mail
ana.fernandes@ufsc.br, endereco profissional Campus Universitario Reitor Jodo David Ferreira Lima. Centro de
Ciéncias da Satde, bloco B, sala 217, Trindade — Florian6polis/SC — Brasil CEP 88040-900.
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de memodrias ou por reforcos na conscientizacdo sobre uma condicido fisica ou
psicoldgica restritiva ou incapacitante. Contudo, as pesquisadoras tomarao cuidados
para evitar e/ou reduzir esses efeitos ao conduzir a entrevista. As pesquisadoras
serdo as unicas a terem acesso aos dados e tomardo todas as providéncias
necessarias para manter o sigilo. Entretanto, sempre existe a remota possibilidade
da quebra do sigilo, mesmo que involuntario e nao intencional, cujas consequéncias
serdo tratadas nos termos da lei. Os resultados deste trabalho poderdo ser
apresentados em encontros ou revistas cientificas e mostrardo apenas os resultados
obtidos como um todo, sem revelar seu nhome ou qualquer informacgao relacionada a
sua privacidade. Caso vocé tenha algum prejuizo material ou imaterial em
decorréncia da pesquisa podera solicitar indenizagao, de acordo com a legislagao
vigente e amplamente consubstanciada.

Sua participagdo na pesquisa é totalmente voluntaria, ou seja, ndo é
obrigatéria. Caso vocé decida n&o participar, ou ainda, desistir de participar e retirar
seu consentimento, ndo havera nenhum prejuizo no vinculo institucional atual ou
futuro na instituicdo que vocé trabalha.

Garantem-se 0s seguintes direitos ao participante: (a) solicitar, a qualquer
tempo, mais informagdes sobre a pesquisa; (b) sigilo sobre quaisquer informagdes
de identificacdo pessoal; (c) possibilidade de negar-se a responder qualquer
pergunta; (d) uso restrito para analise e divulgacdo dos dados desta pesquisa; (e)
opgao de solicitar que determinadas respostas ndo sejam incluidas em nenhum
documento oficial; (f) deixar de participar da pesquisa a qualquer momento, sem
qualquer justificativa. Ressalta-se que todas as informagdes sdo confidenciais e
serdo utilizadas somente neste trabalho.

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos da UFSC e atende todas as especificagbes da Resolugdo 466/2012, que
trata dos preceitos éticos e da protecao aos participantes da pesquisa. O CEPSH é
um orgéo colegiado interdisciplinar, deliberativo, consultivo e educativo, vinculado a
Universidade Federal de Santa Catarina, mas independente na tomada de decisoes,
criado para defender os interesses dos participantes da pesquisa em sua integridade
e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de padroes
éticos. Vocé podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da UFSC pelo telefone (48) 3721.6094, e-mail
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cep.propesg@contato.ufsc.br ou pessoalmente na rua Desembargador Vitor Lima, n°
222, 7° andar, sala 701, Trindade, Florianopolis/SC — Brasil CEP 88.040-400.

Esse Termo deve ser rubricado em todas as suas paginas e assinado em
duas vias, sendo uma para vocé e outra para os pesquisadores. Por favor, guarde
cuidadosamente a sua via, pois € um documento que traz importantes informacdes

de contato e garante os seus direitos como participante da pesquisa.

Floriandpolis, de de 2022.

Participante da pesquisa Profa. Ana Carolina Fernandes
Coordenadora da pesquisa
Contato: (48) 99163-8092
ana.fernandes@ufsc.br



