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Nesta edicao, o caderno GAZtronomla celebra o nutricionista, profissional
gue transforma escolhas em nsaude e bem-estar, e destaca a chegada da
S ELE Farroupllha trazendo uma receita com sabores ﬁﬁgredlentes
tipicos do RI/EJ,Grande do Sul para celebrar nossa satra |gao a mesa.
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A alimentacao coletiva, uma das areas da nutrigao, envolve a alimentacao diaria

de centenas ou de milhares de trabalhadores

Nossa homenagem a vocé,

Nutricionista,

que transforma

conhecimento em cuidado,
escolhas em saude
e alimentacdo em bem-estar.

31 de Agosto

Dia do Nutricionista

www.aoponto.com.br
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@refeicoesaoponto

Quando o almog¢o comeca a
ser servido em uma empresa, boa
parte do trabalho do nutricionis-
ta ja aconteceu: foi preciso plane-
jar o cardapio, calcular as quan-
tidades, avaliar os ingredientes,
acompanhar o preparo e verificar
se os alimentos estavam nas con-
dicoes adequadas para o consu-
mo. Essas tarefas fazem parte da
alimentacio coletiva, area da Nu-
tricio menos associada aimagem
tradicional da profissao, geral-
mente relacionada ao atendimen-
to em consultorio. Nesse campo,
as decisoes envolvem a alimenta-
¢ao diaria de centenas ou de mi-
lhares de trabalhadores.

Na Refeicoes Ao Ponto, em-
presa com 34 anos dedicados a
alimentacio corporativa, 0os nu-
tricionistas participam de dife-
rentes etapas da operacio, antes,
durante e depois de a refeiciao
ser servida. Tudo comeca com o
planejamento dos cardapios, que
considera fatores como nime-

ro de trabalhadores, turnos, ho-
rarios, estrutura disponivel, ha-
bitos alimentares e caracteristi-
cas das atividades profissionais.
Os cardapios também precisam
contemplar variedade, equilibrio
nutricional, sazonalidade dos in-
gredientes, aceitacdo do publi-
co e capacidade de producido da
cozinha.

Segundo a nutricionista da Ao
Ponto, Bruna Assmann, o plane-
jamento procura compatibilizar
as exigéncias do contrato com o
perfil nutricional e as preferén-
cias dos colaboradores. “Isso en-
volve o equilibrio e a variacao das
preparacoes dentro da incidéncia
contratual, a sazonalidade para
garantir alimentos frescos e com
qualidade nutricional, a preferén-
cia e maior aceitacio das combi-
nagoes e a composicio do carda-
pio, atendendo as necessidades
energéticas do perfil dos colabo-
radores da empresa”, destaca.

A partir desse diagnoéstico, a

Controle em todo o percurso

Depois de planejados os car-
dapios, a atencao se volta pa-
ra a execucio. Os nutricionis-
tas acompanham o recebimento
das matérias-primas, o armaze-
namento, a higiene dos ambien-
tes, os procedimentos de mani-
pulacio e as temperaturas du-
rante a producio e a distribui-

Referéncia em Alimentagéo
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¢ao0. Uma falha em qualquer eta-
pa pode comprometer o resulta-
do. Por isso, a seguranca dos ali-
mentos integra a rotina.

Na Ao Ponto, esse acompanha-
mento envolve registros, verifi-
cacoes e orientacio continua das
equipes. Gestores, cozinheiros e
auxiliares precisam conhecer os
procedimentos e compreender
como cada atividade interfere na
qualidade do servigo.

“Fazemos acompanhamento
integral ao longo da producio e
da distribuicao, realizando afe-
ricoes de temperatura para que
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Bruna é nutricionista da Ao Ponto

equipe define o modelo de ali-
mentacio mais adequado, com
restaurante instalado na unidade
ou com refeicoes produzidas na
matriz da Ao Ponto e transporta-
das até o local de consumo.

se mantenha adequada durante
a preparacio, 0 armazenamen-
to e o transporte dos alimentos.
Também conferimos os insumos,
a amostragem da qualidade, a
temperatura dos equipamentos
e um extenso checklist, garan-
tindo que o ambiente esteja lim-
po e organizado durante toda a
producio”, detalha Bruna.

Além disso, o processo exige
articulacio entre producio, ar-
mazenamento, transporte, dis-
tribuicdo e controle de qualida-
de, com os nutricionistas conec-
tando cada etapa.

A sobra no prato também informa

A rotina dos nutricionistas
continua depois que as refeicoes
sao servidas, e a resposta dos co-
laboradores as preparacdes pas-
sa a integrar o planejamento dos
cardapios. “Avaliamos os feedba-
cks, aumentando a incidéncia de
preparacdes bem aceitas e reali-
zando trocas na composicio dos
cardapios de baixa aceitacdo”, ex-
plica Bruna.

A equipe acompanha a apro-
vacao das preparacoes, observa o
desperdicio, conversa com os usu-
arios e analisa indicadores da ope-
racdo. Sabor, textura, apresenta-

¢ao, frequéncia no cardapio e ta-
manho das por¢oes podem ajudar
a compreender uma baixa aceita-
¢a0. O volume descartado também
podesinalizar a necessidade dere-
ver quantidades, combinacoes ou
procedimentos do servico.

Esses dados retornam ao pla-
nejamento dos cardapios seguin-
tes, que passa a considerar crité-
rios nutricionais, condi¢oes de
producdo e a experiéncia dos tra-
balhadores. Esse ciclo de avalia-
¢a0 e de ajuste permite adequar
continuamente 0 servigo as carac-
teristicas de cada empresa.

ANTES, DURANTE E DEPOIS DAS REFEIGOES

0 Dia do Nutricionista, que sera celebrado nesta segunda, 31, tamhém
chama a atencao para os espacgos ocupados pela profissdo fora do
consultario. Na alimentacé&o coletiva, o trabalho comega muito antes
de o prato chegar a mesa e continua depois da refeicéo. Para aqueles
que frequentam o refeitdrio, o almogo pode durar poucos minutos. Ja
para os nutricionistas, cada refeicdo carrega haras de planejamento,
decisBes técnicas e um cuidado cotidiano que, muitas vezes,
permanece invisivel para guem se senta a mesa.
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Nutricao é cuidado,

Da escolha dos ingredientes as informacoes da tabela
nutricional, cada etapa exige atencao e responsabilidade
para garantir qualidade e seguranca alimentar.

138 emprasas (e reraigoes colerivas

Quem almoca dia- )

riamente em um res-
taurante empresa-
rial talvez nio ima-
gine a quantidade de
processos que acon-
tecem nos bastido-
res e contam com
a atuacao dos nu-
tricionistas. Muitas
vezes invisivel para
quem esta do outro
lado do buffet, o tra-
balho desses profis-
sionais € essencial
para que milhares de pessoas te-
nham acesso a refeicoes equili-
bradas, seguras, saborosas e ade-
quadas as suas necessidades.

Aatuacio dos nutris comeca an-
tes mesmo de os alimentos chega-
rem a cozinha. Eles participam de
processos como a selecio de forne-
cedores, o recebimento e armaze-
namento de ingredientes, o plane-
jamento nutricional e a elaboracio
dos cardapios, que, além de delicio-
sos, devem suprir as necessidades
nutricionais dos usuarios.

Nodiaadia dasunidades opera-
cionais, sao eles que acompanham
e supervisionam todas as etapas de
producao dos alimentos, garantin-
do a qualidade e, principalmente,
a seguranca das refeicoes servi-
das. O trabalho desses profissio-
nais passa também pela gestao e
capacitacio das equipes. Em em-
presas de refeicoes coletivas, o co-
nhecimento precisa estar presen-
te em todas as etapas do processo.
Por isso, orientar, treinar e acom-
panhar os colaboradores é funda-
mental para manter padroes de
qualidade e garantir que os pro-
cedimentos sejam realizados cor-
retamente.

No Grupo Prato Feito, que es-
ta ha 35 anos no segmento de re-
fei¢des corporativas, sio mais de
cem nutricionistas trabalhando
em diferentes areas da empresa.
Esses profissionais atendem tan-
to em setores administrativos, co-
mo o de Planejamento e Controle
da Producio (PCP) e o de Qualida-
de, quanto diretamente na gestao

g

N e

.*.:“‘&.'l =

Registro da nutricionista Stefane Unfer,
colaboradora do Grupo Prato Feito, na unidade da
Germani Alimentos

Lilian da Fontoura Rodrigues/Divulgagéo/GS

das mais de 150 unidades opera-
cionais da empresa.

Mais do que planejar refeicoes,
os nutricionistas sao profissionais
estratégicos, empenhados em
promover seguranc¢a alimentar,
saide e bem-estar. Sua presenca
nas unidades representa um cui-
dado diario com as empresas con-
tratantes e com as pessoas que
utilizam os restaurantes.

Em um ambiente corporativo,
a alimentacio esta diretamente
relacionada a satisfacio no am-
biente de trabalho. Uma refei-
¢ao equilibrada, preparada com
cuidado e carinho, contribui pa-
ra o bem-estar dos trabalhado-
res, para a sua qualidade de vida
e para a construcao de uma roti-
na mais saudavel. Nesse contex-
to, o nutricionista exerce um pa-
pel que vai além dos limites da co-
zinha: ele ajuda a transformar a
alimentacdo em uma ferramen-
ta de cuidado.

Por tras de cada refeicao servi-
da, existe planejamento, conheci-
mento técnico e responsabilida-
de. E esse trabalho que permite
unir nutricao, sabor, qualidade
e seguranca em uma mesma ex-
periéncia.

Nas empresas de refeicoes co-
letivas, os nutricionistas sio, por-
tanto, pecas fundamentais para a
construcio de operacdes mais efi-
cientes, responsaveis e sustenta-
veis, e para que o cuidado com a
alimentacio esteja presente, to-
dos os dias, na vida de milhares
de pessoas.

Uma profissan 8

A possibilidade de contribuir
para a saude das pessoas atra-
vés dos alimentos e a identifica-
¢a0 com a area de alimentacao fi-
zeram com que a catarinense Li-
ziane Hermes, 42 anos, escolhes-
se a Nutricao como profissio. Pa-
ra ela, os reflexos desse trabalho
sio amplos, tanto no cuidado in-
dividual quanto coletivo. Entre
as principais contribuicoes esta
ajudar as pessoas a ter uma rela-
¢a0 mais consciente e equilibra-
da com a alimentacao.

E isso vai muito além de pres-
crever uma dieta. “O nutricionista
atua na prevencio de doencas, na
promocao da saude, na educacio
alimentar e também na garantia
da qualidade e da seguranca dos
alimentos que chegam a popula-
¢a0”, destaca. Em seu trabalho, Li-

www.grupopratofeito.com.br

LisaRuth

Delicias Caseiras

Matriz Pinheiral - RSC 287
Filial Fritz & Frida - Lisaruth Open Mall

ziane percebe o quanto sua profis-
sio se faz necessaria nas mais di-
versas etapas dentro de uma em-
presadoramo de alimentacdo. Ha
14 anos, ela faz parte da equipe da
Lisaruth e salienta que, ao longo
de todo esse tempo, sua atuacio
foi se transformando.

Hoje, além da parte sanitaria, es-
ta envolvida com controle e gestio
de custos dos produtos, elaboracio
defichastécnicas e desenvolvimen-
to de produtos, e elaboracao e atu-
alizacao de rotulagem. “Meu tra-
balho busca equilibrar diferentes
aspectos: cuidar da seguranca e da
qualidade dos alimentos, atender
as necessidades do consumidor e
contribuir para que o produto seja
viavel para a empresa’”, resume.

Para o consumidor existe a ga-
rantia de receber um produto se-

colorido, nutritivo e saboroso,
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Casa de Carnes Pinheiral - RSC 287

@G lisaruthdeliciascaseiras

Divulgac&o/GS
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A nutricionista da Lisaruth, Liziane

Hermes, ajuda a garantir produtos
seguras para a empresa e o consumidor

guro, com qualidade, informa-
coes corretas narotulagem e den-
tro dos padrdes estabelecidos. Pa-
ra a empresa, esse olhar técnico
contribui para a qualidade e a se-
guranca dos produtos, mas tam-
bém para a organizacao e susten-
tabilidade do negocio.

31 de agosto, Dia do Nutricionista

Parabéns

utricionista

Por tras de cada cardapio

prato feito

gastronomia e facilities
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Setembro se aproxima e, com ele, chegam os festejos da Semana
Farroupilha, momento de celebrar as tradi¢coes e os sabores do Rio
Grande do Sul. Que tal aproveitar a ocasiao para preparar uma re-
ceita especial com ingredientes tipicos da nossa terra? Para ajudar,
a Catia Leal, chef do curso de Gastronomia da Escola Senac Santa
Cruz do Sul, preparou um delicioso Escondidinho, que retine a cre-
mosidade do aipim e o sabor marcante do charque. Uma sugestao
saborosa para reunir a familia e levar a mesa um pouco da cultura
e da gastronomia gaticha. Confira a receita!

Puré de aipim

800g de aipim descascado

Fotos: Pamela Silva

2 calheres de sopa de manteiga
100 ml de leite

50g de creme de leite
Sal a gosto

Noz-mascada a gosto

Direcione a cdmera de seu
celular para assistir ao
video da receita com a chef
Catia Leal

Modo de preparo

Cozinhe o aipim em agua e sal até ficar bem macio. Depois de
cozido, retire a fibra mais dura do centro e amasse (ou passe no
processador] ainda quente. Depois de amassado misture os outros
ingredientes do puré mexendo até ficar cremoso. Se precisar,
cologue um pouco da 4gua do cozimento. Recheio de charque

400 g de charque (bovino, ovino ou suino)
1 alho-poro cortado em meia lua

1 cebola grande fatiada

2 ou 3 dentes de alho picados

1 tomate sem sementes picado (pode ser molho de
tomate, ou tomate pelati, ou tomate cereja confitado]

2 calheres de sopa de banha ou dleo
Pimenta-do-reino a gosto

2 calheres de sopa de salsa e cebolinha picadas
(cheiro verde]

manjerona picada a gosto
1 pimentdo vermelho em tiras

Paprica defumada a gosto

Montagem

Modo de preparo

Corte o charque em pedacos e cologue
em agua. Deixe de molho, trocando a agua
algumas vezes. Depois cozinhe ateé ficar
macio. Desfie (ou passe no processador] o
chargue e reserve.

Agqueca a banha em uma panela e refogue

a cebola, o alho e o0 alho-poré. Depois de
alguns minutos, acrescente o pimentéo e o
tomate e refogue bem. Adicione o charque
desfiado e refogue por mais alguns minutos.
Para néao ficar seco, coloque um pouco

da agua do cozimento do aipim e finalize
com a manjerona, o cheiro verde, a paprica
defumada e a pimenta-do-reino.

Divida o puré em duas partes. Numa travessa cologue uma camada do puré, uma do refogado e cubra
com a outra parte do puré. Polvilhe queijo colonial ralado [ou mugarela) e orégano e leve ao farno pré-
aquecido [170/180°), por aproximadamente 20 minutos. Antes de servir, cologue mais um pouco de
cheiro verde e pimenta por cima.
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