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Atualizada, moderna

trabalho do nutricionista vem
sendo cada vez mais respei-

e informativa
Revista CRN3

com projeto grafico moderno e o titulo
Nutrir, teve seu contetdo ampliado, em

tado pela sociedade e, hoje, Comemora 30 aHOS sintonia com a nova realidade vivencia-

um numero crescente de pessoas bus
ca a orientacdo destes profissionais. Esta
é uma conquista da categoria que re-
flete, em muito, o investimento em co-
municacao feito pelo Conselho Regional de Nutricionistas da
32 Regido, e no qual se destaca nossa revista.

Em circulagcdo desde agosto de 1982, inicialmente com o
titulo CRNoticias, a publicacdo completa 30 anos em 2012.

A revista surgiu com a proposta de difundir o papel dos Con-
selhos Federal e Regional de Nutricionistas, mas algumas mu-
dancas ocorreram ao longo dos anos, com a moderniza¢do do
layout e do perfil editorial. A principal delas foi em 1997, quan-
do passou a ser denominada CRN-3 Noticias. Mais paginas, no-
VOS recursos visuais, maior nimero de imagens e impressao
em cores foram as modificagdes que vieram a seguir. Em 2009,

em 2012

da pela profissao.

A mais recente atualizacdo no pa-
drao editorial foi implementada em
2011. Com o titulo Revista CRN3, a pu-
blicacdo agora apresenta linguagem direta e acessivel; as re-
portagens trazem opinides e depoimentos de profissionais de
diferentes especialidades; e a pauta é ajustada para atender a
demanda de interesses dos leitores de Sao Paulo e do Mato
Grosso do Sul, que contam, ainda, com artigos técnicos, pes-
quisa e contelido orientativo.

Consolidada, a revista se tornou o veiculo oficial do CRN-3,
6rgao que, hd mais de 30 anos vem cumprindo seu papel de
informar, orientar e garantir o continuo reconhecimento publi-
co do trabalho desempenhado pelos profissionais da catego-
ria que representa.

EDITORIAL

Comunicacao eficiente

m 2012, estamos ampliando os féruns, ativi-

dades e demais mecanismos que viabilizem o

fluxo de informagdes entre o CRN-3 e 0s nu-
tricionistas e técnicos em nutricao e dietética. Nossa
revista, um dos principais instrumentos para alcancar
este objetivo, traz uma variedade de assuntos pen-
sada e preparada para atender sob medida aos inte-
resses de nosso publico.

A matéria de capa destaca um tema de grande
importancia para nossos leitores e para a sociedade:
aalimentacdo fora do lar, um habito didrio para 65,3%
da populacdo brasileira. Este também serd o foco
de muitas das atividades promovidas pelo CRN-3.
Neste ano, nossas campanhas de utilidade publica
terdo lugar em alguns dos mais importantes eventos
relacionados ao tema. A programacado 2012 compor-
ta, ainda, um ciclo de oficinas sobre restaurantes co-
merciais e outro sobre alimentacdo escolar.

Com grande repercussdo no ano passado, o pro-
grama Ponto & Contraponto continuara recebendo re-
nomados especialistas da drea de nutricdo e saude.
A secdo Parecer Técnico, que, nesta edi¢do, trata do
Vegetarianismo, é um dos resultados destas reuni-
des técnicas, que exploram assuntos atuais e de ex-
trema relevancia para a ciéncia da nutricdo. Com isso,
tentamos atingir amplamente nossa meta de orien-
tar os profissionais e fornecer diretrizes, respaldadas
em conhecimento cientifico.

Com o mesmo foco, abordamos na secao Utilida-
de Publica o uso dos suplementos nutricionais. E, nos
artigos de Carreira e de Atuacgdo, revelamos qual é o
papel dos profissionais no setor de hospitalidade e
na vigilancia sanitdria. Nesse mesmo escopo, em Res-
ponsabilidade Social mostramos a importancia do
trabalho do nutricionista nos grupos de apoio a pa-
cientes de oncologia.

O tema da comunicacdo, em si, é analisado em
matéria que aborda o avanco das tecnologias da in-
formacao e o uso eficiente das novas e dinamicas
ferramentas, como as midias sociais. A reportagem

revela parte do trabalho realizado por nossa Comis-
sdo de Comunicacdo, que serd apresentado nesta
edicdo, ao lado das acdes das comissées de Etica, Fis-
calizacdo e Formacao Profissional. Confira também
as novidades de nossa agenda e amplie seus conhe-
cimentos em artigos especiais nas secdes de Etica,
Tecnologia e Pesquisa.

Por fim, quero lembrar que as inscricbes para as
premiacoes cientificas do CRN-3 estdo abertas. Saiba
como participar deste evento que reconhece o tra-
balho de nutricionistas, técnicos em nutricao e die-
tética e de estudantes em sua missao maior, que é a
de atuar na drea de alimentagéo e nutri¢do, visando
a promocao da saude da populagéo.

Boa leitura!
Dra. Beatriz Tenuta Martins, presidente

Revista CNR3 JUNHO 2012
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refeicbes fora do lar. Saiba o
que dizem os nutricionistas
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Mais brasileiros estao fazendo

sobre o consumo de alimentos
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suplementos nutricionais

Carreira
Com o desenvolvimento do
turismo no Brasil, crescem
as oportunidades para os
nutricionistas e técnicos em
nutricao e dietética no setor
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A relacdo entre a dieta
alimentar e a gestacao
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Responsabilidade

Social

O trabalho dos
nutricionistas no
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Taina lanone

#CRN-3 Digital

CRN-3 renova as
midias sociais e
prepara novo portal
para se aproximar
cada vez mais de
Seus inscritos
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Contelho Regeonal de Nutricionsstas da 32 Regilo - Sio Paulo & Mato Grosso do

Sul

ados do Instituto Brasileiro de Geografia

e Estatistica (IBGE) apontam que 24,4%

da populacdo brasileira, de mais de 190
milhdes de habitantes, é usuaria ativa de internet,
tanto em casa quanto no trabalho. Este nime-
ro promete aumentar consideravelmente a cada
ano, tendo em vista a facilidade em comprar equi-
pamentos eletrénicos wi-fi e a popularizagcdo dos
servicos de conexao a rede. Diante deste cendrio e
da crescente importancia que as redes sociais es-
tdo conquistando nessa era digital, o CRN-3 estd
implementando novas midias sociais.

“Hoje muitas pessoas estdo conectadas qua-
se cem por cento do tempo. Utilizar as midias so-
Ciais como canal para os nutricionistas e técnicos
em nutricao e dietética facilitard muito a comuni-
cacao do Conselho com seus profissionais, levando
informacoes e novidades online, em tempo real”,
diz Alessandra Gaidargi, jornalista e assessora de
comunicacao do CRN-3.
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O Facebook foi o primeiro recurso digital a ser
remodelado pelo CRN-3, inaugurado em marco.
“Nossa nova pagina, apesar de recente, ja esta con-
quistando os inscritos rapidamente, com uma lin-
guagem clara e focada nos assuntos de maior inte-
resse da nutricdo”, comenta Alessandra. Na pagina
0s usuarios podem “curtir” o Conselho, responder
a questiondrios sobre assuntos diversos, assistir vi-
deos institucionais e ter acesso a conteldos atua-
lizados periodicamente, como noticias do CRN-3 e
de interesse geral da 4rea da saude. “O Facebook
nos permite visualizar os assuntos mais importan-
tes para nossos inscritos, aqueles que foram com-
partilhados e comentados, e é um excelente ter-
modmetro para sabermos um pouco mais sobre o
que os profissionais da nutricdo estdo buscando
como informacédo na rede”, relata a Assessora de
Comunicacao.

Ja osadeptos do Twitter poderdo seguiro CRN-3
em breve. Pensando nos usudrios do microblog,

o Conselho também desenvolveu um perfil nessa
plataforma, que tornara ainda mais facil a conexao
do CRN-3 com seu publico.

“Para atingir o maior nimero de pessoas, pre-
cisamos utilizar todas as ferramentas disponiveis.
Assim, cada profissional recebera a informacao da
maneira que preferir, entrando em nosso site, cur-
tindo nossa pagina no Facebook ou seguindo o
CRN-3 no Twitter. Existe um grande respeito pela
diversidade dos nossos inscritos, e entendemos
que eles tém direito ao acesso a informacao da for-
ma que mais se encaixa em sua rotina diaria”, ex-
plica a jornalista.

COMUNICAQI:\O CONECTADA

A rdpida disseminacao da internet e a facilidade
em inserir material na rede virtual fez com que ra-
pidamente se espalhasse a ideia de compartilhar
contetdos. Assim, apareceram as primeiras redes
sociais, como os blogs e as ferramentas de comu-
nicacdo instantanea, para alguns anos depois sur-
gir o conceito de “midias sociais”.

Alessandra explica que, apesar do Orkut ter
sido pioneiro, a primeira midia social a ganhar es-
paco real e investimento em larga escala no Brasil
foi o Twitter, em 2009. A grande disseminacdo do
microblog, que permite escrever mensagens de
apenas 140 caracteres, aconteceu no ano anterior,
durante a campanha presidencial de Barack Oba-
ma, nos Estados Unidos. “A eleicdo do Obama foi
diferenciada para todos que trabalham com comu-
nicacado. Neste momento percebemos que a infor-
macao digital tinha um poder incrivel que ndo ti-
nha sido plenamente considerado, mesmo com
um ‘trabalho de formiguinha’ como o do Twitter.
Com essa repercussao ficou evidente para os em-
presario de visdo, do mundo inteiro, que os inter-
nautas muito informados, conectados e opinativos
ndo podiam ser ignorados”, completa.

Depois da explosao do Twitter, foi a vez do Fa-
cebook ganhar espaco no Pais. “Apesar de, mun-
dialmente, o apelo do microblog ser maior, o brasi-
leiro se identificou mais com o Facebook, devido a
sua plataforma mais visual, préxima do queridinho
nacional, o Orkut. O Twitter teve de batalhar mais
para ser reconhecido por aqui”, diz Alessandra. E o
gue chegou a ser visto como um modismo passa-
geiro, comecou a ser encarado como uma nova e
importante ferramenta de contato com os consu-
midores e o inicio de um periodo da comunicacao
imediata. Sem poder ignorar este poder das midias
sociais, a cada dia mais marcas, midias e entidades
de classe incorporam essas plataformas.

MODERNIZAGAO

Para uma melhor usabilidade das novas ferramen-
tas disponiveis é necessario que os profissionais
estejam abertos as tecnologias e as vejam como
aliadas, e ndo como algo supérfluo e desnecessa-
rio. Ndo apenas as redes sociais, mas equipamen-
tos moveis, como os smartphones e os tablets, sdo
provas conclusivas de que o mundo esta em uma
era digital, de maneira irreversivel.

Alessandra relembra que ha alguns anos, quan-
do se pensava em informacdo eletronica, a ima-
gem que vinha a mente era a tela de computador
retangular e estatica. “Hoje a informacao digital
pode adquirir todas as formas que a criatividade
dos designers permitir. A conexdo a internet ndo
precisa mais de fio e esta disponivel em diversos
equipamentos, desde celulares muito pequenos
aos videogames. Toda essa tecnologia permite
ampliar o “cenério digital” ao tamanho da imagi-
nacao do usudrio, e tudo no formato touch, literal-
mente a informacao ao toque das maos”, comple-
menta a jornalista.

Alessandra Gaidargi,
jornalista e assessora de
comunicagao do CRN-3

Revista CNR3 JUNHO 2012

7



Revista CNR3 JUNHO 2012

ENTREVISTA

Pensando nessas novas possibilidades de co-
nexao com a rede, o CRN-3 estad reformulando
seu portal, ndo apenas para torna-lo mais simples
na interface com o usudrio, mas também para se
adaptar aos diversos equipamentos que podem
ser utilizados para sua visualizacdo. “Devido ao
enorme crescimento de possibilidades de acesso
ainternet mével, seja por smartphone, tablet e ne-
tbook, é inevitavel que haja, uma grande preocu-
pacdo das paginas online terem a capacidade de
se adequar aos diversos formatos de tela, e serem
acessiveis nas mais diferentes plataformas digitais”,
considera Alessandra.

Na reestruturagdo do conceito do portal CRN-
3, o Conselho conta com uma pesquisa, que estd
sendo feita entre os inscritos por uma empresa es-
pecializada, a fim de caracterizar as necessidades
dos usudrios da pagina do CRN-3, para se identifi-
carem com a nova proposta de comunicagao. “O
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portal terd também um blog, onde nossos conse-
[heiros e representantes das cdmaras técnicas dis-
ponibilizardo textos informativos sobre diversos
temas e registrarao suas opinidées sobre os assun-
tos atuais ligados a saude e nutri¢ao”, explica Ales-
sandra. A previsdo para o langamento do novo site
é julho deste ano, dando inicio as comemoragdes
do Dia do Técnico em Nutricao e Dietética e do Nu-
tricionista, celebrados, respectivamente, em 27 de
junho e 31 de agosto.

PROFISSIONALISMO E O MUNDO DIGITAL

Fazer parte do mundo digital parece ser uma ne-
cessidade crescente a cada dia, e como mostram
0s nUmeros, estd praticamente impossivel pensar
em atuacao social e profissional sem as interagdes
tecnoldgicas. “Produzir conteddo para a internet
se tornou muito simples. Por meio das paginas on-
line, blogs e microblogs, os profissionais podem

WRaisim

compartilhar opinides e pesquisas de maneira de-
mocratica, além de terem acesso aos dados divul-
gados pelos colegas de profissdo. Nas dreas da nu-
tricdo e da alimentacdo este movimento vem se
expandindo com rapidez, simplificando o antigo
modelo de troca de conhecimentos em literatura,

MEU NUTRICIONISTA

Com 0 objetivo de reunir temas relacionados
ao nutricionista, em 2009, Flavio Viaboni,
nutricionista e diretor geral do portal Meu Nu-
tricionista (www.meunutricionista.com.br) criou
na internet uma pdgina especializada em conte-
Udo sobre alimentacgao e nutricao.

Lancado oficialmente ha pouco mais de
nove meses, o portal tem como foco o publico
leigo que procura informagdes sobre o assunto,
além de profissionais e estudantes da area de
saude, especialmente nutricao.

De acordo com Flavio, hd uma lacuna entre
as pessoas que buscam informacoes especificas
sobre a profissdo e drea de atuacdo, principal-
mente em relacdo aos materiais técnicos, como
apostilas, textos, planilhas e métodos de traba-
Iho. “Os profissionais tém procurado ferramen-
tas com ideias de solucbes praticas para o dia a
dia. Desse modo, criar algo estruturado e fun-
cional para esse publico é interessante”, consi-
dera o nutricionista.

Na opinido de Flavio, o conteddo online e
gratuito contribui para formar uma socieda-
de mais consciente sobre a alimentag¢do equi-
librada. Ele acredita que, apesar da quantidade
de informacdes disponiveis, o internauta esta
cada vez mais seletivo e quer saber mais sobre

inclusive cientificos, de segmentos especificos”,
afirma Alessandra.

Em relacdo a participagcao nas midias sociais, a
Assessora de Comunicacdo do CRN-3 faz uma res-
salva de que é preciso haver consciéncia por par-
te dos usudrios de que as publica¢des veiculadas
na rede sdo publicas e, em muitos casos, mesmo
que deletadas da pagina podem ser encontradas
por meio dos sites de buscas. “Vida social e pro-
fissional nem sempre devem andar de maos da-
das na internet, principalmente nas midias sociais,
onde a exposicao é grande, inclusive por fotos e
videos. O profissional que opta por adicionar pa-
cientes ou clientes em seu perfil deve ter cuidado
redobrado com as informagdes que publica, pois

habitos sauddveis. “O nutricionista tem sido cada
vez mais respeitado na midia digital. E claro que
nesse universo da internet, dito como ‘terra de
ninguém’, encontra-se muita informacao erra-
da e fora de contexto, mas nés profissionais te-
mos o dever de levar esclarecimento a popula-
¢ao e denunciar praticas e informagoes erréneas
e abusivas, que induzam a comportamentos ina-
dequados”, afirma.

O conteldo é atualizado diariamente pela
equipe formada por trés nutricionistas e um esta-
giario em nutri¢do. “Para facilitar a compreensao
da populagdo em geral, temos a preocupacao de
adequar nossos textos para uma linguagem sim-
ples, sem termos técnicos”, informa.

Com visibilidade significativa na rede, o site
tem registrado aumento no nimero de visitantes,
atingindo 45 mil acessos em fevereiro deste ano.

Revista CNR3 JUNHO 2012
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podem interferir diretamente na imagem do seu
trabalho”, alerta.

Porém, uma vez respeitados os critérios éticos
de atuacao profissional na rede, e definida a devi-
da privacidade da vida pessoal dos profissionais, a
conexao com a internet traz inUmeros beneficios

o
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NUTRITODOS

Pensando em levar a populacdo e aos profis-
sionais da nutricdo informacgdes didaticas e
cientificas, na drea de nutricao e saude, em fe-
vereiro de 2008 o nutricionista Alexander Mar-
cellus Carregosa da Silva Pitas idealizou a Rede
Nutritodos, com a criagdo do blog (www.nutri-
todos.com.br).

Desenvolvido para transmitir conceitos de
qualidade de vida para a populagédo, o conteu-
do é produzido por quatro profissionais da area.
“N6s nutricionistas temos muito a acrescentar
para a promocao da salide da populagdo brasi-
leira na internet. Tenho a convic¢ao de que, para
continuar a atingir este meu objetivo, precisarei
da contribuicdo de muitos nutricionistas e ou-
tros profissionais apaixonados pelo assunto”, diz
Alexandre.

Ele informa que, de acordo com o cédigo
de ética (Resolugao CFN 334/2004), os profis-
sionais de nutricdo nao podem fazer qualquer
tipo de orientacao aos pacientes pela internet.

B Prrv b i Costa 20hT
woiras curiosidades

E Cane,

aos usuarios. A participacdo dos nutricionistas e
técnicos em nutricao e dietética, como lembra a
jornalista, tem grande representatividade, a come-
car pelo trabalho do CRN-3, que sempre pensan-
do em agilizar a comunicacdo com os inscritos, ja
hd algum tempo tem enviado suas orientacdes e
newsletters digitais.

2012
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Entretanto, podem escrever de maneira genéri-
ca sobre alimentacao. “E necessario ressaltar que
o texto tem o interesse de aumentar a bagagem
de informacao do internauta e incentiva-lo a con-
sultar um nutricionista para encontrar o melhor
caminho”, declara.

O nutricionista orgulha-se em manter em suas
publicacdes conteldos com liberdade, transpa-
réncia e honestidade, e em ter sido o primeiro
blog a denunciar publicidade enganosa na area
de alimentos no Brasil. “A rede social tem como
objetivo valorizar o profissional da saude e apro-
xima-lo dos pacientes, de melhores oportunida-
des de emprego e de eventos cientificos. O Nutri-
todos tem a primeira rede social coordenada por
um nutricionista”, informa Alexandre.

Na opinido dele, para uma usabilidade me-
Ihor das ferramentas nas midias sociais, é preciso
seguir algumas regras, como nao utilizar mensa-
gens com conteudo ou linguagem considerado
ofensivo ou desrespeitoso.

NUMEROS CURIOSOS

0 niimero de pessoas conectadas
hoje equivale a todos os habitantes
da Terra na década de 1930 -

cerca de 2 bilhdes de pessoas.
(Fonte Pingdom, 2011)

0 Brasil é o quarto pais com mais
acesso as redes sociais
(Fonte: ComScore, 2011)

97% dos usuarios de internet no Brasil
estao nas redes sociais
(Fonte: ComScore, 2011)

As mulheres usam mais as redes sociais
do que os homens: sdao 55% contra 45%
(Fonte: videoinfographic.com)

Ha mais usuarios de Facebook

(800 milhoes) do que veiculos em todo
o mundo (750 milhdes)

(Fonte: videoinfographic.com)

0 Twitter tem mais de 225 milhoes
de usuadrios
(Fonte: videoinfographic.com)

Revista CNR3 JuNHO 2012
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ARTIGO COMPLEMENTAR

Vera Barros de Lega Pereira,
Nutricionista, CRN-3/3

Revista CNR3 JUNHO 2012

Divulgacao de

informacoes sobre

alimentacao
enutricao

|

Caédigo de Etica do Nutricionista atribui

ao nutricionista o direito de pronunciar-

se sobre matéria de sua habilitacdo, mas
ressalva, no capitulo referente a publicidade, que
é dever do nutricionista preservar o decoro pro-
fissional e assumir inteira responsabilidade pelas
informacdes que presta (inciso Il do artigo 42 e arti-
go 21, do Codigo de Etica do Nutricionista). A ques-
tao que se apresenta é discutir alguns aspectos re-
lacionados ao comportamento do nutricionista
quando seu pronunciamento se d4d em meios de
comunicag¢do de massa.

Utilizar meios de comunicacdo de massa signi-
fica transmitir uma mensagem para publico leigo e
indiscriminado, numa acdo de méo Unica, na qual
a informacéo é passada sem que haja retorno so-
bre quem a recebeu, como foi entendida ou quais
efeitos ocasionou. Alguns tedricos afirmam que a
comunica¢do de massa ndo é uma verdadeira co-
municacao, pois esta sé pode ser entendida como
uma via de dois sentidos. Ao mesmo tempo, o al-
cance dos meios de comunicacdo de massa como
radio, TV, imprensa escrita ou internet, potencia-
liza as repercussdes das mensagens e, portanto,
amplia a responsabilidade profissional do autor
da mensagem.

Nesse panorama é possivel afirmar que os
meios de comunicacdo de massa nao sdo o foro
adequado para discutir, apresentar ou recomendar
a adocao de propostas inovadoras ou ndo conso-
lidadas, especialmente na area da saude; o publi-
co leigo nao pode ficar refém das incertezas que
decorrem de experimentos ainda ndo comprova-
dos, ou de propostas nao consolidadas em préticas

recomendadas pelos érgaos nacionais, responsa-
veis pela salde da populacdo. A utilizagdo da co-
municacao de massa para divulgar pesquisas e es-
tudos que, muitas vezes, propdem praticas sem
pleno respaldo cientifico ou incompativeis com
a realidade social e/ou financeira da populacéo,
pode ocasionar sério prejuizo para a satde indivi-
dual e coletiva, e um desservico a efetiva melhoria
da alimentacao de individuos e coletividades.

Ao mesmo tempo, quando esse autor divulga
a sua identificacdo profissional, como é esperado
que faga, o titulo profissional que o qualifica da vi-
sibilidade social a toda uma categoria, que pas-
sa a ser corresponsavel pelas informagdes que es-
tao sendo divulgadas. Dessa forma, o contetddo da
mensagem de um nutricionista, quando transmiti-
da em meios de comunica¢do de massa, deve ex-
pressar consensos da categoria, plenamente ado-
tados e incorporados na sua pratica, tais como
aqueles propostos no Guia Alimentar para a Popu-
lagao Brasileira, publicado pelo Ministério da Sau-
de, que estabelece recomendacgdes para uma ali-
mentacdo sauddvel e equilibrada fundamentadas
na realidade de nossa populacdo, a partir de dire-
trizes de érgdos internacionais da salide que foram
pactuadas pelo Governo Brasileiro.

E importante salientar que o nutricionista s6
poderd associar o seu nome e titulo profissional a
divulgacao de aspectos técnicos de produtos ou
servicos, orientando o seu uso e possiveis efeitos
na saude, sem mencionar ou vincular, na sua fala,
no texto que assina, ou no ambiente onde apare-
ce, marcas comerciais ou home de empresas, mes-
mo quando proprietario, empregado ou contrata-
do da empresa que faz a publicidade.
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as Ultimas duas décadas, o setor de ser-

vicos tem se destacado como importan-

te atividade econémica e, do ponto de
vista de oportunidades de trabalho, uma das que
mais se amplia. De acordo com dados da Confe-
deracdo Nacional de Servicos (CNS), o setor repre-
senta atualmente 69% do PIB e emprega 70% da
mao de obra do Pais. Sobressai neste segmento a
area de turismo, com especial énfase a hotelaria e
hospitalidade, que acolheu 26 milhdes de viajan-
tes em 2010, de acordo com o Ministério do Turis-
mo (MTur).

Tais resultados se devem, principalmente, ao
aumento da renda do brasileiro e ao interesse do
brasileiro, ao interesse do governo federal em co-
locar o turismo entre as prioridades de consumo
e as facilidades de acesso ao crédito no Pais. E nos
proximos anos, esse movimento devera ser ainda
maior, 0 que trara grandes desafios e oportunida-
des para o desenvolvimento do turismo nacional.
O motivo é a escolha do Brasil para sediar a Copa
das Confederagoes de 2013, a Copa do Mundo de
2014 e as Olimpiadas de 2016.

De acordo com o Boletim de Desempenho
Econdmico do Turismo, do MTur, na comparagao
entre os trimestres finais de 2010 e 2011, houve
crescimento no faturamento para cerca de 60%

hogpita
mercado de
trabalho em

lidade:

Com o desenvolvimento
do turismo no Brasll,
crescem junto as
oportunidades para 0s
nutricionistas e técnicos
em nutricdo e dietética
no setor de hotelaria.

Ada Caperuto

do mercado de meios de hospedagem. A expan-
sdo da rede hoteleira estd diretamente vincula-
da ao crescimento dos servicos de alimentagao.
No livro “Hotelaria e hospitalidade”, editado pelo
MTur em 2007, a autora Elisabeth Victéria Popp
destaca o setor de alimentos e bebidas (conhe-
cido como A&B) como peca fundamental para o
funcionamento de um hotel. Integrado pelo res-
taurante, bar, cozinha e copa é, geralmente, en-
tendido como o setor de organiza¢do mais com-
plexa dentro deste tipo de empreendimento.
Nele, a exigéncia de médo de obra qualificada e
especializada é maior, o que faz com que a ter-
ceirizacdo seja uma estratégia adotada por va-
rios administradores, visando também a redu-
¢ao de custos.

Esta afirmacao é reforcada pelas palavras da
Dra. Juliana Bertoncello, que atua como consulto-
ra autdbnoma, atendendo, entre outros, o segmen-
to de hotelaria. Segundo ela, isso ocorre especial-
mente em grandes estabelecimentos ou redes de
hotelaria. “Geralmente sdo empresas terceirizadas,
que treinam os nutricionistas para atuarem em to-
das as areas. Quando se trata de um hotel de gran-
de porte, existe uma pessoa na drea de qualidade,
uma no RH, outra do financeiro e assim por dian-
te. Mas alguns lugares s6 tém um nutricionista e

ele deve entender de gestao e de sua prépria area,
além de liderar a equipe da melhor forma possi-
vel”, comenta.

E a mesma vis&o da Dra. Flavia Zibordi Camar-
go, que, desde 2001, também trabalha como con-
sultora de nutricdo em hotelaria. De acordo com
ela, seja como funcionario direto ou indireto, as
atribuicdes do nutricionista sdo exatamente as
mesmas. “O que muda esta relacionado ao porte
do estabelecimento. Quanto maior o empreendi-
mento, maior a estrutura. Ou seja, existirao diferen-
tes departamentos - de recursos humanos, infra-
estrutura, governanca etc. -, o que de certa forma
contribui para o bom andamento das atividades
didrias e agrega mais profissionalismo. Em mui-
tos hotéis menores, ao contrario, a visdo de ges-
tao familiar pode dificultar os trabalhos a serem
desenvolvidos”.

0S CONHECIMENTOS

Em seu livro, Elisabeth Popp ressalta que, para fa-
zer funcionar um setor de A&B em um hotel, de-
ve-se respeitar as regras estabelecidas pela Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), bem
como as varias normas e procedimentos ditados
pelas boas préticas nos servicos de alimentagdo —
seja no preparo, armazenamento ou transporte do
alimento. O descumprimento destas coloca o esta-
belecimento sob risco de ser fechado.

A Dra. Juliana destaca que as normas sao exa-
tamente as mesmas para todo e qualquer estabe-
lecimento. “O profissional deve estar atento as suas
tarefas de rotina, cuidar da producédo para evitar
as doencas transmitidas por alimentos, e todos os
outros quesitos que envolvem a questao da vigi-
lancia sanitdria”.

Por isso mesmo, ao definir as demais caracte-
risticas do perfil de um nutricionista que deseja
trabalhar em hospitalidade, a Dra. Flavia destaca
que o conhecimento técnico, especialmente das
legislacdes sanitdrias e afins, esta entre as princi-
pais qualificagdes que este deve ter. Ela acrescen-
ta que, em primeiro lugar, ele deve entender como
funciona o segmento, pois ndo existe uma rotina:
em um dia, qualquer um deles, o hotel pode es-
tar lotado, em outro, praticamente vazio. “O nutri-
cionista deve, claro, conhecer a area da gastrono-
mia e respeitar as atribuicdes dos chefs de cozinha,
sem deixar de atender as necessidades técnicas.
Para complementar seus estudos, ele pode bus-
car varias especializagdes, como cursos de hote-
laria e de gestdo. Eu fiz MBA em Gestdo Estratégi-
ca em Meio Ambiente, pois percebi que os hotéis

estavam iniciando este trabalho, além de gostar
muito desta area”.

A Dra. Juliana reforca a opinido da colega con-
sultora sobre aimportancia de conhecer as normas
de qualidade. “Porém, somente no dia a dia do tra-
balho é que se adquire experiéncia. A partir disso,
tudo fica quase automatico. Em um hotel, ou em
qualquer outra Unidade de Alimentacao e Nutricdo
(UAN), com um rapido olhar conseguimos identifi-
car o que esta correto e o que néo esta”, diz.

Uma dessas profissionais que ja estd muito
bem inserida no ramo da hospitalidade é a Dra.
Heloisa Mataresi Raboni, funciondria do Bourbon
Business Hotel Sdo Paulo. Pés-graduada em Pa-
drées Gastrondmicos € a responsavel pelo con-
trole de qualidade das preparacdes servidas, bem
como a higiene ambiental de manipuladores e
equipamentos. Realiza o monitoramento de tem-
po/temperatura dos alimentos e preparagdes ser-
vidas, além de fazer visitas técnicas a fornecedores.
Quando iniciou seu primeiro estagio extracurricu-
lar na hotelaria, acabou se apaixonando pela se-
guranca alimentar, mesmo sendo uma drea da qual
desconhecia as aplicacbes praticas.

Revista CNR3 JUNHO 2012

15



16

CARREIRA

Dra.Sylvia von
Sydow Marconato

Revista CNR3 JuNHO 2012

Ainda estudante, segundo ela, estava “crua” em
tudo que dizia respeito as experiéncias profissio-
nais, mas revela que foi observando uma série de
procedimentos que a hotelaria proporciona e que
a nutricdo lhe permitia fazer. Todos esses proce-
dimentos, praticados no dia a dia do estagio, fo-
ram se tornando sélidos conhecimentos: sobre
o alimento em si - fabricagdo, recebimento, dis-
tribuicdo, armazenamento, coccdo e reaproveita-
mento, até a lideranca e a supervisao de pessoas/
manipuladores.

Colega de profissdo, a Dra.Sylvia von Sydow
Marconato, analista de qualidade da equipe GRSA,
empresa de servicos de alimenta¢do contratada
pelo complexo hoteleiro WTC Sao Paulo, téo logo
concluiu a graduagao fez um curso de pés-gradu-
acdo em Gestao de Qualidade em UAN, o que lhe
rendeu conhecimentos para trabalhar em contro-
le higiénico-sanitario. Ela é a responsavel pela drea
de qualidade de todo o servico de alimentacao di-
recionado a eventos, atuando com foco na segu-
ranca dos alimentos e do trabalho e na gestdo do
meio ambiente. Dra. Sylvia informa que a UAN do
WTC atende, mensalmente, uma média de 20 mil
convidados, em eventos que vao de pequenos co-
ffees a banquetes para duas mil pessoas.

0 ESTABELECIMENTO

No livro “Hotelaria e hospitalidade”, Elisabeth Popp
comenta que os servicos oferecidos em um res-
taurante de hotel devem ser equivalentes a cate-
goria (classificacdo) do estabelecimento. Assim,
podem ir dos mais simples aos mais sofisticados,
como também variam os tipos de servico. A cozi-
nha deve estar localizada préxima ao restaurante e
prezar pela higiene e organizacdo, tanto do espaco

quanto dos funcionarios. Dela fazem parte a copa
central, que presta servico em tempo integral (24
horas), e serve de apoio a varios setores como ba-
res, piscina, servico de andares, café da manha e
cozinha central; e a cozinha de andar (roomservi-
ce), comum em hotéis de grande porte, para agili-
zar 0s servigos e que também é a responsavel pelo
café da manha.

O cardapio deve ser bem elaborado e represen-
tar perfeitamente a imagem do hotel, o que é um
detalhe essencial para o éxito do setor de A&B. E
fundamental que todos os profissionais da area te-
nham o conhecimento profundo do cardéapio, nao
apenas para saber aconselhar, segundo o gosto do
cliente, mas também para evitar indesejaveis pro-
blemas de saude (intoxicacbes, por exemplo, no
caso de pessoas alérgicas).

Para os hotéis menores, que ndo contam com
tal estrutura ou nao trabalham com empresas ter-
ceirizadas, mas que desejam manter servigos de
qualidade, a consultora Dra. Juliana Bertoncello
informa que podem ser contratados profissionais
para realizar trabalhos sob demanda, o que pode
incluir desde um treinamento de profissionais de
nutricdo, até a correcdo de problemas detecta-
dos na UAN. Em situagdes assim, em geral, o pro-
prietario do restaurante ou hotel ndo tem o co-
nhecimento para resolver o problema. Assim, um
profissional fard uma analise que revelara as neces-
sidades de ajustes. Ela ressalta, porém, que o tem-
PO necessario para implementacao varia de acor-
do com cada caso.

0S PROFISSIONAIS

Para quem come em um restaurante, o chef de co-
zinha costuma ser o personagem principal. Em seu
trabalho, mais do que conhecimentos sobre gas-
tronomia, ele deve ter criatividade, iniciativa, or-
ganizacdo e boa coordenacgao, assumindo a res-
ponsabilidade pela garantia da boa higienizacdo
do ambiente. Precisa, ainda, definir o melhor mé-
todo de producao e elaborar a lista de ingredien-
tes necessarios a producao dos pratos. Trabalhan-
do diretamente com o chef, o nutricionista é o
profissional responsavel pela adequacdo e apro-
veitamento dos ingredientes empregados na pre-
paracdo dos pratos. Controla estoque, armazena-
mento e higieniza¢do dos alimentos e, juntamente
com o maitre, prepara o cardapio. Deve ser organi-
zado, paciente, estar sempre atualizado, ter visdo
administrativa, conhecimento de gestdo e lideran-
¢a de equipe e, igualmente, ser criativo, entre ou-
tras qualidades.

A VISAO DOS PROFISSIONAIS QUE ATUAM EM HOSPITALIDADE

“Aqui na GRSA nutricionistas e chefs
tém funcdes complementares, podem
realizar um étimo trabalho, de qualida-

de, trabalhando juntos.”
Gustavo Torres, chef de cozinha da GRSA,
responsavel pelo restaurante do WTC Hotel.

| L]

“Nosso relacionamento é 6timo.
O meu trabalho é focado no contro-
le de qualidade, portanto nao interfiro
nos cardapios elaborados pelo chef. O
dia a dia é de muita comunicacédo para
que o trabalho de ambos seja exercido

da melhor maneira possivel”.
Dra. Heloisa Mataresi Raboni, nutricionista
do Bourbon Business Hotel Sao Paulo.

“O nutricionista deve, claro, conhe-
cer a area da gastronomia e respeitar
as atribuicdes dos chefs de cozinha,
sem deixar de atender as necessida-

des técnicas.”
Dra. Flvia Zibordi Camargo,
consultora de nutricdo em hotelaria.

1

“O chef também possui formagao
sobre qualidade, assim como o nutri-
cionista aprende sobre o preparo. O pri-
meiro figura como o exemplo da equi-
pe, verificando o correto preparo dos
pratos; e o segundo esta la para aferir a
qualidade. Os dois conversam entre si,
mantém um relacionamento agradavel,
pois precisam trabalhar unidos, falar a

mesma lingua diante da equipe.”
Dra. Juliana Bertoncello, consultora
de nutricdo em hotelaria.
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No entanto, este trabalho realizado em con-
junto, dentro e fora da UAN, pode, em algum mo-
mento, gerar conflitos. “Em alguns casos podem
ocorrer dificuldades relacionadas a cultura e com-
portamento das equipes que atuam nos hotéis”,
diz a consultora Dra. Juliana. Ela lembra que nem
sempre é facil convencer todos os profissionais so-
bre, por exemplo, a necessidade de usar cabelos
presos, sem adornos e com toucas. “Mas, em ge-
ral, cada um segue os principios éticos e respeitam
o trabalho do outro”, afirma.

A consultora Dra. Flavia Zibordi defende que,
com didlogo, esta relagdo funciona muito bem. “O
trabalho é distinto. No meu caso, atuo mais com o
controle higiénico-sanitario, entdo respeito as atri-
buicées do chef. Quando fazemos cardapios jun-
tos, ndo imponho, sugiro. Pergunto o que nao sei
e estudo. Desta forma, consigo ganhar seu respei-
to. Mas é preciso entender a real necessidade, por
exemplo: criar um cardapio saudavel, seja quando
for solicitado ou por iniciativa prépria. Vocé segue
junto com ele, ndo pode haver imposicao. Escolher
os melhores produtos e tudo o mais, sdo atitudes
que dependem de muito jeito e do momento cer-
to”, ensina. A nutricionista avalia que nem sempre
foi assim, mas hoje existe muito respeito pelo seu
trabalho. Porém, os profissionais precisam enten-
der sobre o que falam, ter conhecimento e tam-
bém ter a humildade de perguntar o que néo sa-
bem. “A maioria dos hotéis tem refeitério. Ai sim
fazemos o trabalho de educacédo nutricional e os
chefs aceitam sem problemas, alids até gostam e
nos perguntam muito sobre as propriedades dos
alimentos”, declara Flavia.

A nutricionista Dra. Sylvia Marconato, da equi-
pe GRSA, defende que a relacdo tem que ser a mais
harmoniosa possivel, sempre equilibrando o co-
nhecimento, a praticidade e a técnica, respeitando
e atendendo a todos os procedimentos e padrées
de qualidade e seguranca alimentar, para propor-
cionar aos clientes refei¢des seguras e saborosas,
com étimo atendimento.

Ela informa que no WTC, o chef executivo ela-
bora os cardapios, comanda a equipe de cozinha,
supervisiona as prepara¢des, organiza a monta-
gem dos eventos e controla custos de matéria-pri-
ma. Dra. Sylvia, por sua vez, supervisiona as etapas
do processo, como a aplicacdo dos procedimen-
tos de qualidade, controle de higiene de ambien-
tes, utensilios e funciondrios. Ela também moni-
tora as preparacdes dos alimentos, checando as
temperaturas e tempos de exposicoes adequa-
dos a cada um deles, além dos prazos de validade,
identificacdes e formas adequadas de armazena-
mento - tudo isso sempre respeitando as legisla-
¢des vigentes, para garantir uma refeicdo segura e
com qualidade. Além disso, a nutricionista desen-
volve e aplica treinamentos de boas préticas, res-
pondendo, ainda, por todo o monitoramento de
documentos técnicos.

Saudavel e produtivo. Assim pode ser classifi-
cado o dia a dia de trabalho na UAN do Bourbon.
E o que garante Dra. Heloisa Mataresi, quando se
refere ao chef, que, atualmente, é o gerente do
departamento de A&B. “Precisa ser assim em prol
do cliente, que deve consumir uma refeicao atrati-
va e de qualidade. E ndo me refiro apenas aos as-
pectos nutricionais, e sim a integridade, proce-
déncia e preparacao dos alimentos, sem risco de
contaminagdes fisicas, quimicas ou microbiologi-
cas”, declara.

0 MERCADO DE TRABALHO

O aumento da renda média e, por consequéncia,
do consumo das familias e da emergéncia de uma
nova classe média no Brasil, representa uma im-
portante oportunidade de fortalecimento do tu-
rismo no Pais. Com certeza, as viagens passaram
a fazer parte desta nova pauta de consumo dos
brasileiros.

De fato, a rede hoteleira nacional estd em cres-
cente expansao, comportando estabelecimentos
de diferentes portes e, também, devido aos investi-
mentos externos, marcados pela consolidacao das
grandes redes internacionais. Além dos hotéis de
alto padrao, operam em nidmero cada vez maior
os de categorias mais econémicas, para o turismo

interno e para o de negdcios em cidades pequenas
e médias, que atendem um novo fluxo de funcio-
ndrios de empresas que se deslocam a trabalho.

De acordo com o Boletim de Desempenho
Econdmico do Turismo, do MTur, no item “Meios
de hospedagem”, a evolu¢ao dos negécios no ul-
timo trimestre de 2011 foi ampla, o que manteve
os planos do segmento em relagado a contratagdo
de mao de obra adicional.

Embora nao existam dados consolidados sobre
o numero de profissionais de nutricdo que atuam
hoje na area de refei¢des coletivas no segmento
hoteleiro, a Dra. Fldvia Camargo acredita que ain-
da sdo poucos. “Porém, desde que o nutricionista
comegou a atuar nesta area, as contratacoes pare-
cem ter aumentado muito. Eu acredito que este é
um campo de trabalho muito oportuno, um setor
promissor para os profissionais e técnicos. Hoje, co-
loco como condicao de contrato para meus clien-
tes que eles tenham um nutricionista em tempo
integral, seja ele CLT ou autébnomo”, declara a con-
sultora de nutricdo em hospitalidade.

A Dra. Juliana diz que, de um modo geral, é
uma area boa para atuar, mas que exige muitos
conhecimentos. Segundo ela, em geral, os gran-
des hotéis trabalham com empresas terceirizadas,
que ja contam com esse profissional, mas ela cos-
tuma prestar consultoria para estabelecimentos
menores, que desejam treinar o préprio funciona-
rio — um indicativo de que é possivel buscar opor-
tunidades tanto nas empresas de servicos de ali-
mentacdo quanto diretamente nos hotéis.

Para Dra. Sylvia, da equipe GRSA, o campo de
trabalho esta cada vez mais amplo, devido as pre-
ocupagdes e ao conhecimento do publico em ge-
ral em relacdo aos cuidados com a salde e com a
higiene dos alimentos. “Todos os campos de atu-
acao tém exigido o cumprimento das legislacdes
e, cada vez mais, a preocupacdo com os clientes”,
diz. Ela acrescenta que, em hotelaria, os nutricionis-
tas tém a oportunidade de realizar um trabalho di-
namico, desafiador e inovador a cada dia, sempre
buscando a satisfacdo dos héspedes, convidando-
os a retornar. “Atendemos pessoas de diferentes
nacionalidades e o nosso trabalho é garantir que
todo o servico de alimentagdo esteja isento de
qualquer risco de contaminagao, garantindo uma
refeicdo saudavel e segura”.

“E um campo que estd em grande crescimento
e acredito ser promissor, porém profissionais quali-
ficados e dispostos a enfrentar a rotina peculiar da
hotelaria ainda sdo poucos. J4 atuei em outros seg-
mentos e poderia dizer que é quase incomparavel,

AN

FIFAWORLD CUP

VEM Ai A COPA Brask

De acordo com o estudo Turismo no Brasil 2011-2014, publicacao do MTur,
em 2010 o Brasil registrou a entrada de 5,10 milhdes de turistas estrangei-
ros; em 2014, este nimero podera chegar a 7,2 milhées. Nas viagens do-
mésticas, foram 187 milhdes de unidades, que subirdo para 243 milhdes
daqui a dois anos. Em relagdo aos estabelecimentos hoteleiros, a pesqui-
sa mostra uma perspectiva de salto: de 26 milhées, em 2010, para 35 mi-
Ihées, em 2014. Finalmente, em relacdo aos empregos e ocupagdes nas
Atividades Caracteristicas do Turismo (ACT) foram criados 345 milhoes
de postos, total que devera chegar a 500 milhdes em 2014.

Para a Dra. Flavia, o campo de trabalho do nutricionista em hospita-
lidade precisara e deverd entrar em expansao, considerando que esta-
mos as vésperas de importantes eventos para o Pais — Copa do Mundo e
Olimpiadas - e que o indice de ocupacao dos hotéis devera subir.

Fica a pergunta se, com tal incremento, a rede hoteleira e seus res-
pectivos setores de A&B estardo preparados para absorver um nime-
ro muito maior de turistas. A Dra. Juliana Bertoncello garante que sim.
Segundo ela, os hotéis de todo o Pais ja fazem grandes eventos e con-
tam com equipes de profissionais preparados. Para Dra. Flavia, no que
diz respeito a alimentacdo, a rede hoteleira estard preparada para aten-
der bem os turistas que deverdo chegar para os eventos que estao por
vir. “Do ponto de vista gastrondémico com certeza, temos grandes chefs
atuando nesta drea. E do ponto de vista de seguranca alimentar, que é
a minha drea, posso dizer que a fiscalizacdo serd mais intensa daqui para
frente”, diz a nutricionista.

a hotelaria faz do nutricionista um profissional di-
ferenciado e, acredito, mais preparado para o mer-
cado de trabalho”, conclui Dra. Heloisa Raboni, do
Hotel Bourbon SP.
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cotidiano:

Porque nao ¢
permitido anunciar
servicos profissionais
em sites de compras
coletivas?

arios conselhos de fiscalizagdo profissio-

nal, entre eles o CRN-3, tém se manifesta-

do informando que o anuncio de servigos

profissionais em sites de compra coletivas oferece
indicios de infragao ética.

Para os nutricionistas, este tema é tratado

em seu Codigo de Etica que, nos inciso V e VI

do artigo 18, veda a utilizacdo do valor de seus

honorarios como forma de propaganda e capta-
¢ao de clientela, assim como impede o anuncio
de valores inferiores aqueles sugeridos pelo sin-
dicato da categoria.

Tais proibicdes tém por objetivo preservar o
prestigio da categoria, impedindo a banalizacdo
do exercicio profissional, assim como a pratica de
concorréncia desleal.

Sabemos que apenas uma relagao de respeito
e confianca mutuos ENTRE PACIENTE E NUTRICIO-
NISTA GARANTE sucesso na terapia nutricional e
que a auséncia ou insuficiéncia de resultados com-
promete a credibilidade individual do profissional,
com reflexos no prestigio social e técnico de toda
a categoria.

Auséncia ou insuficiéncia de resultados na
alteracdo do comportamento do cliente, con-
dicdo indispensavel para o alcance de uma ali-
mentacdo sauddvel e equilibrada, compromete

a credibilidade individual do profissional, com
reflexos no prestigio social e técnico de toda a
categoria.

Dessa forma, ainda que de imediato possa pa-
recer interessante captar clientes por meio de va-
lores de consulta inferiores aos praticados pelo
mercado, as consequéncias técnicas, éticas e pro-
fissionais dessa proposta sdo inaceitaveis, e repre-
sentam real prejuizo tanto para o cliente quanto
para o profissional.

Nessas condi¢des, o anuncio de prestacdo de
servicos profissionais em sites de compra coletiva
apresenta indicios de infracdo disciplinar, passivel
de penalizacdo de acordo com o que determina a
legislacdo que rege a profissao do nutricionista.

Porque nao devo
citar marcas de
produtos nas minhas
prescrigoes?
esmo considerando as diferencas na
composicdo quimica, rendimento,
modo de preparo, entre outros, do

mesmo produto oferecido por diferentes marcas,
o nutricionista ndo deve indicar uma Unica marca

ou um Unico local de compra dos produtos inclu-
idos em sua prescricao dietética.

Essa recomendacgao tem por objetivo isentar
o profissional de qualquer conotagdo com inte-
resse comercial que possa estar associado a essa
indicacdo, demonstrando ao seu cliente que a re-
comendacao de consumo tem como Unico obje-
tivo o atendimento das necessidades nutricionais
identificadas no seu diagnéstico nutricional. As di-
ferentes marcas do mesmo produto poderao ser
apresentadas ao cliente, mas a definicdo de uma
determinada marca ou local de compra serd sem-
pre uma escolha do cliente.

Nos raros casos em que sé exista uma alterna-
tiva de marca do produto, oferecido pelo merca-
do, a prescricdo poderd indica-la, com a observa-
¢ao, por escrito na propria prescri¢do, de que essa
indicacdo decorre de auséncia de oferta de pro-
duto similar.

Essa orientacao decorre do que determina o
inciso IV do artigo 18 do Cédigo de Etica do Nutri-
cionista, que veda exercer a profissdo com intera-
¢ao ou dependéncia para obtencdo de vantagem
de empresas que fabricam ou comercializam pro-
dutos objetos de prescricdo dietética. Mesmo que
ndo haja o recebimento de qualquer vantagem
com essa indicacdo, tal situacdo deve estar muito
clara para o cliente, em respeito a sua liberdade de
escolha e na demonstracao de que o Unico interes-
se do nutricionista é aadoc¢ao de uma alimentacao
saudavel e equilibrada.

7723430 TN
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Nutriqionistas
na y1g11anc1a
sanitaria

Trabalhando em equipes
multidisciplinares,
profissionais atuam

nos ambitos municipal,
estadual ral,
fiscalizan ontrolando
0s alimentos

i.L

a qualida
e dos servicos a eles

omo estd previsto pela mais recente Cons-

tituicdo Federal, de 1988, a saude é um

direito de todos e dever do Estado. Para
atender esta prerrogativa, dois anos mais tarde foi
promulgada a Lei Organica da Saude, com o obje-
tivo de implantar o Sistema Unico de Saude (SUS).
A vigilancia sanitaria, acdo de carater preventivo,
é uma entre as muitas competéncias do SUS, que,
para isso, instituiu na Lei n2 9.782, de 26 de janei-
ro de 1999, o Sistema Nacional de Vigilancia Sani-
taria (SNVS), responsavel por realizar a prevencao
e promogao da saude, e do qual a Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) é a maxima ins-
tancia. Desde 2009 (Decreto n? 6.860/MS), a Se-
cretaria de Vigilancia em Saude (SVS/MS) passou
a ser gestora do seu Sistema Nacional e formula-
dora da Politica de Vigilancia Sanitdria, em articu-
lacdo com a Anvisa.

O SNVS engloba os trés niveis de governo: fe-
deral, estadual e municipal, em alguns casos com
responsabilidades compartilhadas, em outros, dis-
tintas. Em relagdo aos 6rgaos que compdem as res-
pectivas esferas, no dmbito federal estdo a Anvisa e
o Instituto Nacional de Controle de Qualidade em
Saude (INCQS/Fiocruz). No estadual, encontram-
se 0 6rgdo de Vigilancia Sanitaria e o Laboratério
Central de Saude Publica (Lacen) de cada uma das
unidades da Federagdo. J& no municipal, existem
0s servicos de vigilancia sanitéria das 5.565 cidades
brasileiras, muitos deles ainda em fase de organi-
Zagao e estruturagao.

Ha cinco anos, a nutricionista Dra. Martha Vir-
ginia Gewehr atua na subgeréncia de alimentos
da Coordenacgdo de Vigilancia em Saude (Covisa)
do municipio de Sao Paulo. Ela esclarece que, na
maior cidade do Brasil, a Vigilancia Sanitaria é res-
ponsdvel pelo conjunto de a¢des capazes de eli-
minar, diminuir ou prevenir riscos a saude, além
de intervir nos problemas sanitarios, compreen-
dendo todas as etapas e processos, da producdo
a0 consumo, bem como por controlar a prestagdo
de servicos que se relacionam direta ou indireta-
mente com esta area.

Para exercer essas funcdes, o Secretario Munici-
pal da Saude credencia, como autoridade sanitaria,
servidores publicos municipais de nivel universita-
rio, lotados na Secretaria Municipal da Saude.

Segundo Dra. Martha, a complexidade e abran-
géncia da Vigilancia Sanitaria exige atua¢do mul-
tidisciplinar, agregando médicos veterinarios,
quimicos, biélogos, engenheiros de alimentos,

Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria
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A VIGILANCIA SANITARIA E
A EVOLUGCAO DA HUMANIDADE

Foi durante a Revolugdo Industrial que sur-
giram os primeiros conceitos e praticas de
Vigilancia Sanitdria. A aglomeragao da popula-
¢ao em polos industriais, com condi¢es pre-
carias de moradia e trabalho, a falta de sane-
amento bdsico e o pouco conhecimento de
cuidados de higiene propiciava o alastramen-
to de doengas transmissiveis, que se tornavam
verdadeiras epidemias.

A Vigilancia Sanitaria surgiu entre os sécu-
los XVIIl e XIX para evitar a propagacao destes
males nos agrupamentos urbanos que esta-
vam surgindo. A figura da policia sanitaria ob-
servava a atuagao de algumas atividades pro-
fissionais, fiscalizava embarcac¢des, cemitérios
e dreas de comércio de alimentos.

As descobertas cientificas nos campos de
bacteriologia e terapéutica, nos periodos que
incluem a | e a Il Grandes Guerras, na primei-
ra metade do século XX, ampliaram as atribui-
¢des da Vigilancia Sanitaria.

No Brasil, a partir da década de 1980, a
crescente participacao popular e de entida-
des representativas de diversos segmentos
da sociedade no processo politico moldaram
a concepcao de Vigilancia Sanitdria, delegan-
do tal atividade ao Estado.

agronomos, odontélogos, assistentes sociais e en-
fermeiros. O que muda é apenas a drea onde cada
profissional ird trabalhar.

Atuando ha um ano como agente fiscal sani-
taria da Secretaria Municipal de Saude Publica da
Prefeitura Municipal de Campo Grande (MS), a nu-
tricionista Dra. Adriane Saliba Orro revela que os
trabalhos desenvolvidos pelo profissional nesta
area sdo os mais variados. “Pelo fato de termos um
quadro reduzido de fiscais, todos da equipe reali-
zam um servico generalista, ou seja, fazemos ins-
pecdes em todos os estabelecimentos sujeitos a
licenciamento sanitario: academias, saldes de bele-
za, consultérios odontolégicos, drogarias, farmacias
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Dra. Martha Virginia Gewehr

e nas empresas, com foco na satide do trabalhador.
O segmento sujeito a maior ndmero de vistorias é o
de produtores e comerciantes de alimentos, como
restaurantes, supermercados, cozinhas industriais
e fabricas”, comenta a doutora.

PROFISSIONAL MULTITAREFAS

Além das inspec¢des sanitérias, supervisao e fisca-
lizacdo de estabelecimentos e prestadores de ser-
vico, as atribuicdes do profissional da vigilancia
sanitaria englobam a elaboracao de informes téc-
nicos cientificos. Também participa de comissdes

e grupos de trabalhos responsaveis
pela elaboracdo de normas e regu-
lamentos técnicos, planejamento,
implementacdo e execucao de
projetos, e tudo o0 mais que esti-
ver relacionado a drea de saude
e, também, de alimentacdo, no
aso dos nutricionistas.

“De modo geral, o profissio-
nal deve promover programas
educativos sobre as normas le-
gais vigentes relativas as boas pra-
ticas de producao e prestacdo de
servicos na drea de alimentos, esti-
mular a articulacdo com os diversos
orgdos publicos e da sociedade civil,
para atuagao conjunta nas acdes de vigi-
lancia em saude”, complementa Dra. Martha.
Deve a autoridade sanitdria avaliar e controlar
0s riscos a salide decorrentes das vérias atividades
relacionadas a importacdo, exportagao, extracao,
producdo, manipulacdo, beneficiamento, acondi-
cionamento, transporte, armazenamento, distri-
buicéo, dispensacao, esterilizacdo, embalagem/re-
embalagem, aplicagdo, comercializagdo e uso de
produtos e substancias. “Também cabe ao corpo
efetivo de funcionarios da vigilancia a fiscalizacdo
de propaganda e publicidade destas mesmas mer-
cadorias”, completa a nutricionista da Covisa.

Os profissionais realizam, ainda, analise de ma-
nuais de boas praticas, rotulagem nutricional e

T
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0 ORGAO MAXIMO DA ]
VIGILANCIA SANITARIA NO PAIS

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (An-

visa) foi criada pela Lei n2 9.782, de 26 de ja-
neiro de 1999, e estd diretamente vinculada ao
Ministério da Saude, relacionamento regulado
por um Contrato de Gestdo. Ela é, entdo, uma
autarquia sob regime especial: uma agéncia re-
guladora caracterizada pela independéncia ad-
ministrativa, autonomia financeira e estabilida-
de de seus cinco dirigentes durante o periodo
de trés anos de mandato.

A Anvisa atua na protecdo da saude e bem-
estar dos brasileiros, através de acdes, projetos e
campanhas que envolvam produtos ligados di-
retamente ao tema: desde alimentos até medi-
camentos, cosméticos e agrotoxicos.

Através da agdo da Vigilancia Sanitaria, a
Agéncia realiza o controle da producéo e comer-
cializacao de produtos e servicos, inclusive dos
ambientes, dos processos, dos insumos e das
tecnologias a eles relacionados.

Além disso, a Anvisa exerce o controle de
portos, aeroportos e fronteiras, promovendo a
interlocugédo junto ao Ministério das Relagdes
Exteriores e instituicbes estrangeiras para tra-
tar de assuntos internacionais ligados a drea da
saude publica, mais especificamente da vigilan-
Cia sanitaria.
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Dra. Adriane Saliba Orro

ministram curso sobre Higiene e Manipulagdo de
Alimentos, obrigatério a todos os funcionarios que
trabalham nesta area. “Uma vez por més, ofereco
treinamento gratuito em higiene e manipulacao de
alimentos, disponibilizado aos contribuintes cujo
quadro de manipuladores nao ultrapasse cinco
funciondrios”, complementa Dra. Adriane.

FISCALIZACAO: TRABALHO DE CAMPO

O trabalho de campo, isto &, as inspe¢des em esta-
belecimentos para auditar os padrées de higiene, a
qualidade dos alimentos e o cumprimento das nor-
mas especificas de cada setor sdo a base de sus-
tentacdo da Vigilancia Sanitaria, pois possibilitam
um conhecimento real dos problemas que afetam
a saude publica e permitem definir estratégias ou
acdes que promovam a adequacdo dos estabele-
cimentos, equipamentos e produtos. Dra. Martha,
da cidade de Sdo Paulo, explica que durante esta
tarefa o profissional deve focar os possiveis riscos
que o objeto fiscalizado pode apresentar. “Verifi-
camos se as condi¢des sanitarias estdo adequadas,
em conformidade com a legislagao vigente. Tam-
bém atentamos se os manipuladores de alimentos
cumprem as normas de boas praticas e zelam pela
higiene pessoal. Além, é claro, de checarmos toda
a documentacdo exigida, como atestados de sau-
de e treinamentos dos colaboradores”, enumera a
autoridade sanitaria.

Em Campo Grande, Dra. Adriane e sua equi-
pe realizam inspecoes em estabelecimentos co-
merciais diariamente. “Nosso supervisor encami-
nha os processos de licenciamento sanitério ou
reclamacdes e denuncias e vamos aos locais indi-
cados. Posteriormente, este trabalho gera um Re-
latério de Inspecédo ou Boletim de Vistoria e Orien-
tacao, conforme a realidade do local, com prazos
para cumprimento dos itens que serdo cobrados
em uma reinspecdo”, diz a nutricionista. Caso o
estabelecimento ndo cumpra o que esta indica-
do no documento dentro do prazo definido, po-
dera ser autuado, ou mesmo interditado, depen-
dendo da situacao.

A falta de treinamento, de supervisdo dos ma-
nipuladores e de identificacdo da validade dos
produtos — ou mesmo a presenca de itens venci-
dos — estao entre as principais falhas encontradas
pela Dra. Martha em seu trabalho diario nos res-
taurantes da cidade de Sdo Paulo. “Em indUstrias
de alimentos, geralmente encontramos desconfor-
midades com a legislagcdo da Anvisa e, em super-
mercados, a falta de treinamento dos funcionarios
e problemas com produtos descongelados sdo os
principais erros”, enumera.

Ja Dra. Adriane, em Campo Grande, costuma
detectar falhas como a auséncia de uniformes en-
tre os manipuladores e a inexisténcia de pia exclu-
siva para a higiene das mdos — quando ela estd pre-
sente, falta o sabonete liquido, o papel-toalha ou
a lixeira com pedal. “Observamos, também, que o
desconhecimento por parte dos proprietarios so-
bre como deve ser a estrutura fisica de um esta-
belecimento manipulador de alimentos atrapalha
bastante. Em geral, os locais ficam em prédios alu-
gados e sem condi¢cdes de comportar um comér-
cio daquele tipo, e tém diversos problemas relacio-
nados ao fluxo de producéo ou existe a proibicdo
do proprietario do imovel de realizar reformas e
adaptacdes”’, complementa.

AS TRES ESFERAS DE ATUACAO

As experiéncias relatadas pelas profissionais mos-
tram que a figura do nutricionista, atuando ao lado
de profissionais de outras areas, é uma garantia
de protecdo ao bem-estar dos cidadaos, quando
se trata da saude publica nos dmbitos federal, es-
tadual ou municipal. Dra. Adriane distingue as di-
ferencas entre as trés esferas, explicando que, nos
municipios, sdo realizadas fiscalizacdes nos estabe-
lecimentos comerciais. J4 no ambito estadual, este
trabalho é realizado em hospitais, laboratérios de
nutricao enteral e parenteral. A fiscalizacao federal

cabe a Anvisa (vide box) e se dirige aos portos, ae-
roportos e fronteiras.

A Anvisa é o 6rgao responsavel pela coordena-
¢ao do Sistema Nacional de Vigilancia Sanitdria, fo-
mentando a realizacdo de estudos e pesquisas no
ambito de suas atribuicoes e elaborando resolucoes
de protecédo a saude com validade para todo o terri-
tério nacional. “No ambito estadual, temos o Centro
de Vigilancia Sanitéria de Sdo Paulo (CVS), que regu-
la e executa as acoes de média e alta complexida-
de desta area, de acordo com as normas vigentes e

acordos estabelecidos. Na esfera municipal, espe-
cificamente na cidade de Sdo Paulo, as a¢des sdo
reguladas e coordenadas pela Covisa. H4d também
26 Supervisdes de Vigilancia em Saude (Suvis), que
atuam em diferentes regiées do municipio”, afirma
Dra. Martha.

Como é possivel perceber, campo de trabalho
nao falta para profissionais nutricionistas interessa-
dos em atuar na promocéo e protecdo da saude.
Basta ficar atento aos concursos abertos nas dife-
rentes esferas governamentais.

MUDANCAS POSITIVAS

substituicdo da portaria 1210/06 pela

2619/11 (que regula a area de alimentos
do Cédigo Sanitario do Municipio de Sao Pau-
lo, Lei n2 13.725, de 09 de janeiro de 2004) ofe-
rece mais detalhes e informacgdes aqueles que a
utilizam como guia para se adequar ou para fis-
calizar. A nova portaria traz mais clareza, apro-
ximando o documento de um Manual de Boas
Praticas. “Esta mudanca atende muitas das pro-
postas encaminhadas pelos técnicos das Su-
pervisdes de Vigilancia em Saude do municipio
de Sao Paulo e pelos integrantes do grupo téc-
nico que auxiliou na elaboragdo do novo docu-
mento. Os cidaddos tiveram espaco para contri-
buir, por meio de consulta publica, no periodo
de 17 de dezembro de 2010 a 01 de fevereiro
de 2011", explica Dra. Martha Virginia Gewehr,
nutricionista e autoridade sanitaria da subge-
réncia de alimentos, da Coordenacdo de Vigi-
lancia em Saude (Covisa).

A portaria 2619 foi publicada em 06 de de-
zembro de 2011, e contempla todas as ativi-
dades relacionadas a importacdo, exportacao,
extragcdo, producao, manipulagdo, beneficia-
mento, acondicionamento, transporte, armaze-
namento, distribuicdo, embalagem/reembala-
gem, fracionamento, comercializacdo e uso de
alimentos, incluindo aguas minerais, de fontes
e bebidas aditivas. “Esta é a primeira grande di-
ferenca da 2619 se comparada a 1210, mas ela
também regulamenta as atividades relaciona-
das a todas estas situagdes citadas e obriga que
as empresas que se enquadram nas categorias
citadas tenham um responsavel técnico legal-
mente habilitado pelo seu conselho profissio-
nal”, complementa Dra. Martha. O RT também
supervisionara o trabalho dos manipuladores

nos estabelecimentos, cuidard do controle das
temperaturas e zelard pela seguranca dos ali-
mentos manipulados nestes locais, além de se
responsabilizar pelo manual de boas préticas,
controle de qualidade da empresa, realizagcao de
seletiva de fornecedores de alimentos por meio
de auditoria, triagem e cadastramento. “Agora,
todas estas informacdes estdo enfatizadas, co-
locando claramente também a empresa como
responsavel pelo cumprimento das normas de
boas praticas em todas as etapas de manipula-
cao dos produtos, bem como pela manutencao
dos padrdes de qualidade e seguranga destes”,
resume Dra. Martha.

A nova portaria descreve todos os procedi-
mentos operacionais padronizados (POP) que
as empresas que trabalham com alimentos de-
vem desenvolver e apresentar em seus manu-
ais de boas préticas. Também serve como um
guia para a capacitacdo e treinamento de fun-
cionarios, tanto para as empresas quanto para
0s cursos técnicos. Funciona tanto como um
instrumento de regulamentacdo e fiscalizacdo,
como de orientacdo técnica. “Todo o detalha-
mento que a nova norma apresenta norteia a
fiscalizacdo do comércio varejista de alimentos
e também auxilia o municipe na elaboracao dos
procedimentos técnicos adotados nos estabele-
cimentos, bem como, do Manual de Boas Prati-
cas de Fabricacdo e do treinamento dos mani-
puladores”, complementa Dra. Martha.

Com a mudanca, a capital de Sao Paulo tor-
na-se pioneira no detalhamento das informa-
¢coes técnicas e na participagao ativa da popu-
lacdo para sua formacao, sendo vista como um
norte a ser seguido pelos outros municipios do
Estado de Séo Paulo e do Brasil.
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Conselho Regional de Nutricionistas — 32

Regido, dando continuidade ao Projeto

“Ponto e Contra Ponto”, para discussao
de diversos temas polémicos e de interesse para a
atuacao do nutricionista, divulga o resultado das
discussoes sobre Vegetarianismo, quando profis-
sionais analisaram as questdes nutricionais, sociais
e culturais inerentes ao tema.

Nesta discussdo, destacaram-se as seguintes
consideragdes:

- Os seres humanos sdo animais onivoros que
podem consumir tanto os produtos de origem
animal como vegetal. Por sua natureza bioldgica,
o0 homem pode comer o que quiser. As vicissitu-
des ambientais, associadas a pulsao de vida vém
determinando as alteracdes evolutivas nos costu-
mes alimentares;

- Vegetariano é aquele que exclui de sua ali-
mentacdo todos os tipos de carne, aves e peixes
e seus derivados, podendo ou nao utilizar latici-
Nios ou OVos;

- A alimentagdo vegetariana é praticada, atu-
almente, por diversas razdes - cientificas, ambien-
tais, religiosas, filoséficas, éticas. Estudos cientifi-
cos demonstram que é possivel atingir o equilibrio
e a adequacdo nutricional com dietas vegetaria-
nas- ovolactovegetarianas, lactovegetarianas, ovo-
vegetarianas e até veganas, desde que bem plane-
jadas e, se necessario, suplementadas;

- Adieta vegetariana estrita (vegana) ndo apre-
senta fontes nutricionais de vitamina B12, que deve
ser fornecida por meio de alimentos fortificados
ou suplementos. Os elementos que exigem maior
atencdo na alimentacdo do ovolactovegetariano
sdo: ferro, zinco e Gmega-3. Na dieta vegetariana
estrita deve haver atencdo, além de vitamina B12,
para calcio e proteina;

Diante destas consideracées, o CRN-3
RECOMENDA aos nutricionistas para
que estejam atentos ao seguinte:

1) Qualquer dieta mal pla-
nejada, vegetariana ou oni-
vora, pode ser prejudicial a
saude, levando a deficiéncias
nutricionais.

2) As dietas vegetarianas,
quando atendem as necessidades nutricionais in-
dividuais, podem promover o crescimento, desen-
volvimento e manutencdo adequados e podem
ser adotadas em qualquer ciclo de vida.

3) Individuos com disturbios alimentares (ano-
rexia nervosa, bulimia, ortorexia e outros), em al-
gum momento da evolu¢do da doenca, estao

sujeitos a adotar dietas restritivas de qualquer

tipo, vegetarianas ou ndo e devem ser avaliados
nesse contexto.

4) A adequacéo nutricional da dieta vegetaria-
na estrita (vegana) é mais dificil de atingir e exige
planejamento e orientacdo alimentar cuidadosos,
incluindo suplementacéo especifica.

Ao nutricionista cabe orientar o planejamento
alimentar dos individuos, visando a promocao da
saude, respeitando as individualidades e opc¢oes
pessoais quanto ao tipo de dieta. Aspectos biolo-
gicos, psicolégicos e socioculturais da relacdo en-
tre o individuo e os alimentos devem sempre
ser considerados, no processo da aten-
cao dietética.

Colegiado do CRN 32 Regido 2011-2014
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A verdade sobre
OS suplementos
nutricionais

uso de suplementos nutricionais é ain-
da um tema polémico. Em muito porque
nao existe uma normatizagdo que regu-
lamente de modo pleno sua comercializacdo. Po-
rém, o principal inimigo é mesmo a desinformacao,
um quadro que se agrava com publicidade que
procura enaltecer os resultados de alguns produ-
tos, gerando a falsa expectativa de “mais saide em
curto prazo”. O grande perigo é que sua adminis-
tracdo, muitas vezes realizada sem orientagdo pro-
fissional, pode trazer sérios riscos a saude.
Esclarecer esses aspectos é fundamental para
que os profissionais possam multiplicar esses co-
nhecimentos, ajudando a derrubar um conjunto de
informacdes equivocadas que, muitas vezes, rece-
bem reforco da prépria midia. A nutricionista e co-
ordenadora da Comissao de Etica do CRN-3, Dra.
Cristina Rebolho da Silva, explica que os suplemen-
tos passiveis de prescricao pelos profissionais es-
tao listados na Resolucdo do Conselho Federal de
Nutricionistas - CFN ne 390/06: sao formulados de
vitaminas, minerais, proteinas e aminodcidos, lipi-
dios e 4cidos graxos, carboidratos e fibras, isolados
ou associados entre si.

A Dra. Marta Cecilia Soli Alves Rochelle, espe-
cialista na area esportiva, acrescenta que suple-
mentos nutricionais sdo preparacdes acrescidas a
dieta e destinadas a complementa-la. “Seu uso é
indicado para qualquer pessoa cuja dieta alimentar
apresente caréncia destes nutrientes, ou quando
estes ndo podem ser consumidos em quantidade
suficiente, por algum motivo. Eles também podem
ser administrados em situacao tempordria de res-
tricdo alimentar”. De acordo com ela, os produtos
para complementacao nutricional podem ser di-
vididos em duas grandes categorias: suplementos
dietéticos e auxiliadores ergogénicos.

Os primeiros sdo substancias similares aos ali-
mentos, no que diz respeito aos nutrientes forne-
cidos. Sdo produtos praticos para ingestao durante
uma atividade fisica, por exemplo, pois podem ser-
vir como auxiliares, em caso de aumento do con-
sumo energético, ou fornecer vitaminas e minerais
guando ha deficiéncia destes. Um exemplo muito
comum sdo as chamadas “bebidas esportivas’, que
possuem carboidratos e sais minerais. “Os suple-
mentos dietéticos nao tém a funcao de melhorar
o desempenho, e sim complementar nutrientes.

Utilizados em larga escala,
muitas vezes sem qualquer
orientacao, alguns produtos
facilmente encontrados no
mercado podem ser prejudiciais
a saude. A dieta equilibrada,
individualizada, prescrita por
profissionais habilitados, ainda
€ a recomendacao que se faz
para a maioria das pessoas,
quando se trata de atender as
necessidades nutricionais diarias.
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Claro que, por atenderem as necessidades de um
atleta, por exemplo, contribuirdo para melhorar
seu desempenho. Mas, de modo algum, isto sig-
nifica que este esportista ficara mais forte ou mais
rapido. O que ocorre é que ele conseguird manter
a atividade por mais tempo”, explica ela.

Na categoria dos auxiliares ergogénicos estdo
os suplementos nutricionais que contém algu-
mas substancias que ndo fariam parte das neces-
sidades didrias, mas sao capazes de otimizar
o desempenho durante a atividade fisica - o
termo ergogénico, de origem grega, significa
“producdo de trabalho” ou ergon (trabalho) e
gennan (produzir). E esta é a zona onde co-
meca O perigo, pois existe um mito de que
estas substancias sempre podem melhorar a
performance esportiva. De acordo com Dra.
Marta, um nimero cada vez maior de pessoas
busca este tipo de suplemento, pautados por
uma ideia equivocada e largamente dissemi-
nada. “As pessoas, com base em uma informa-
¢do enganosa, esperam que esses produtos
tragam mais salide e beleza e, no caso de atletas,
melhor rendimento. O que ocorre é que alguns fa-
bricantes prometem resultados que, em geral, ndo
se concretizam. Muitos destes suplementos ainda
estdo em fase de pesquisas e, portanto, ndo existe
respaldo cientifico que ofereca garantias”.

PRESCRIQI:\O: A IMPORTANCIA DO PROFISSIONAL
Afinal, guem pode e quem ndo pode recomen-
dar o uso destes produtos? Neste momento é im-
portante deixar claras as recomendacdes do CFN,
como menciona a Dra. Cristina, ao informar que a
competéncia do profissional nutricionista para a
prescricao de suplementos estd estabelecida noin-
ciso VIl do artigo 42 da Lei 8234/91, e no artigo 12 da
Resolucdo CFN n2 390/06. E mais: esta atribuicdo é
considerada atividade complementar das areas de
nutricdo clinica, esportiva e satde coletiva, confor-
me a Resolugao CFN ne 380/2005.

Segundo ela, a prescricdo deve considerar o
diagndstico prévio e podera ser realizada em casos
de necessidades nutricionais especificas, previstas
no artigo 22 da Resolugao CFN ne 390/06. Devera
ter carater de suplementacdo do padrao alimentar
e ndo como substituta de uma alimentagao sauda-
vel e equilibrada. Deverd, ainda, respeitar os niveis
maximos de seguranga, regulamentados pela An-
visa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) e, na
falta destes, os definidos como Tolerable Upper In-
take Levels (UL).

A Dra. Sula de Camargo, nutricionista e mes-
tre em ciéncias, lembra que esta complementacao
deve ser ofertada de modo individualizado. “Sdo
poucas as pessoas que realmente necessitam, e o
consumo deveria ocorrer apenas apds a orienta-
cao de um profissional habilitado. Existem situa-
coes especificas em que isso € necessario. Porém,
como principio basico, a andlise deve ser realizada
por meio de uma anamnese alimentar detalhada,
considerando-se a necessidade do individuo, con-
templando as perdas, possiveis alteracoes na ca-
pacidade de digestdo, absorc¢ao, transformacéo e
utilizacdo dos nutrientes, a atividade fisica, situa-
cao clinica, uso de medicamentos, uso da fitotera-
pia, a propria fisiologia do estagio de vida e assim
por diante”, comenta a profissional. No entanto, ela
destaca que, em primeiro lugar, a melhor opgao é
obter estes nutrientes por meio da alimentacéo,
mas sendo necessario o uso de algum produto, as
orientagdes quanto ao armazenamento, preparo e
consumo também devem ser dadas pelo profissio-
nal nutricionista. “Elas sdo importantes para otimi-
zar a preservacao desses nutrientes e favorecer sua
absorcao e utilizagdo pelo organismo”, diz.

A Dra. Marta comenta que, em alguns casos, o
préprio paciente — que, no caso de sua clientela,
sd0 apenas atletas ou desportistas —, pergunta so-
bre a necessidade de tomar algum tipo de suple-
mento. “Neste caso, é preciso fazé-lo compreen-
der que a dieta, a alimentacdo balanceada, é mais

0 QUE DIZ A LEGISLAGAO

embro da Comissdo de Etica do CRN-3, Dra.
Marta Rochele comenta que a normatiza-
¢ao relativa ao tema esta evoluindo. Em abril
de 2010, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (Anvisa) publicou a Resolu¢do ne 18/2010,
que normatiza o uso de suplementos por atle-
tas. Deste modo, de acordo com o Art. 52 do Ca-
pitulo Il (da Classificacdo e Designacdo), foi ado-
tada a seguinte classificagao para os produtos
abrangidos por este regulamento:

| - suplemento hidroeletrolitico para atletas;

I - suplemento energético para atletas;

Il - suplemento proteico para atletas;

IV - suplemento para substituicdo parcial
de refeicoes de atletas;

V - suplemento de creatina para atletas;

VI - suplemento de cafeina para atletas.

Dra. Marta informa que esta proibida a co-
mercializagdo de suplementos cujos rétulos con-
tenham os dizeres “fat burner”, “body building”
ou “este produto produz hipertrofia”. “A emba-
lagem nao pode trazer nenhuma frase ou adje-
tivo que estimule o consumo, que o supervalo-
rize ou que funcione como uma promessa de
queima caldrica. No periodo de 2001 a 2006, fi-
zemos uma pesquisa e identificamos que existia
no mercado uma série de produtos que nao in-
formavam sua composicao no rétulo. Muitos de-
les continham esteroides anabdlicos. A pessoa
tomava pensando que era s6 proteina, mas havia
também a presenca de outras substancias, como
hormaonios ou precursores hormonais. Isso evi-
dencia um problema de risco a saude. Pode ser

configurado como dopping nao intencional,
além de ser crime contra os direitos do consu-
midor”, declara a nutricionista.

A resolucao da Anvisa, e outras anexas que
deverdo ser publicadas, tem o objetivo de redu-
Zir este tipo de excesso e acabar com a falta de
controle na comercializacao. Vale ressaltar que o
profissional que prescreve produtos nao regula-
mentados pode ser responsabilizado.

A Dra. Cristina Rebolho da Silva destaca que
aadocdo da suplementacao pelos profissionais
exige o pleno entendimento das referéncias téc-
nicas e legais sobre o tema. Algumas observa-
coes sao importantes em relacdo a conduta éti-
ca de nutricionistas que os prescrevem, tanto na
area clinica quanto na esportiva:

® Os produtos prescritos devem atender as
exigéncias para producao e comercializagao, re-
gulamentadas pela Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria (Anvisa);

® Ao prescrever suplementos, ndo atribuir
a0s mesmos beneficios para a salde, sem os de-
vidos fundamentos cientificos ou eficacia com-
provada, ainda que atendam a legislacao de ali-
mentos e sanitaria em vigor;

® O nutricionista ndo deve prescrever suple-
mentos com vistas ao recebimento de vanta-
gens pessoais ou comissdes de empresas que
produzam ou comercializam esses produtos;

® Condutas contrarias as mencionadas vio-
lam o Cédigo de Etica (Resolugdo ne 334/2004)
nos incisos VIII, IX e X do artigo 72 e incisos | e IV
do artigo 18.

Os regulamentos citados estdao disponiveis nos
sites: www.cfn.org.br e www.anvisa.gov.br
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eficiente para atender certas demandas”. Ela re-
forca um outro aspecto importante: as diferencas
que existem entre pessoas comuns, que praticam
atividades fisicas regularmente, e os profissionais
do esporte. “E claro que maratonistas, atletas de
triatlo ou de endurance tém outras necessidades.
Eles carecem de suplementacao durante as provas
ou treinos longos. Por isso mesmo é que somente
o nutricionista pode fazer esta prescri¢do. Ele do-
mina o conhecimento para avaliar se uma pessoa,
seja um esportista ou atleta profissional, necessita
ou nao de uma complementagao”, diz ela, que cos-
tuma atender atletas de elite, que precisam apre-
sentar alto rendimento.

De acordo com Dra. Marta, muitas pessoas es-
tariam consumindo suplementos sem saber
que a alimentacdo adequada ja basta para
atender todas as suas necessidades. Uma die-
ta com alto valor caldrico e proteico pode su-
prir um maior consumo de energia em de-
terminadas situacoes, como a de individuos
que praticam atividade fisica regularmente,
mas sem um altissimo grau de esforco, por
exemplo. No entanto, ela destaca que os su-
plementos podem e devem ser utilizados em
treinos e competicdes quando ha uma dificul-
dade em ingerir calorias suficientes para repor
0 que o atleta profissional gasta durante a ati-

vidade. Principalmente quando ha a necessidade

de recuperacao pés-esforco, combinada com uma
situacao de falta de tempo, como no caso de um
prova de maior duracao. Ou, ainda, quando o peri-
odo de recuperagao para outra prova é curto e, no
dia seguinte, o atleta ja tem outra competigao.

Ao exemplo citado, podem ser adicionadas al-
gumas outras situacdes especificas, nas quais os
nutrientes ndao podem ser plenamente obtidos
pela alimentacdo. “Existem casos em que a deman-
da supera a capacidade de obtencao pela alimen-
tagdo, por exemplo apds uma cirurgia bariatrica”,
descreve Dra. Sula.

RISCOS A SAUDE

Um problema que pode facilmente ocorrer se al-
guém faz uso de suplementos sem orientacao de
um profissional é a escolha errada do produto. “A
composicao de cada um deles varia muito, ndo
somente em tipos de nutrientes, mas também na
quantidade e forma de apresentacao de cada um
dos componentes e substancias presentes”, infor-
ma Dra. Sula, que chama a atenc¢éo para a neces-
sidade do profissional também se capacitar para
fazer a escolha certa. “Alguns suplementos de vi-
taminas e minerais, por exemplo, contém outros
componentes como Panax Ginseng, Ginkgo bilo-
ba, fitoterdpicos que exigem conhecimentos espe-
cificos do profissional, e que nao fazem parte de
sua formagao académica. No caso do Ginkgo, sua
prescricao é proibida pelo nutricionista, entretan-
to, em alguns locais o consumidor o compra sem
a prescricao médica”, alerta ela.

O fato é que a administracao de qualquer su-
plemento sem orientacdo pode trazer sérios pro-
blemas a salde e, em alguns casos, risco de infarto.
Dra. Marta relata o caso de uma paciente, pratican-
te de meia maratona, que fez uso de quatro dife-
rentes produtos, um deles com alto teor de cafeina.
Com efeito termogénico, a promessa deste com-
ponente é promover a aceleracdo do metabolismo,
queimando a gordura mais rapidamente. Porém,
em altas doses, ele pode provocar um ataque car-
diaco. “Nos Estados Unidos, pais onde a comercia-
lizagdo dos termogénicos é parcialmente proibida,
existem estudos sobre pessoas que morreram de
ataque cardiaco em consequéncia disso. Mas varias
marcas de que contém esta substancia sdo vendi-
das no Brasil”, declara a nutricionista.

Mesmo as bebidas isotdnicas — encontradas
em qualquer freezer de supermercados e consu-
midas sem restricbes — podem trazer efeitos cola-
terais. “Recebi um paciente de 50 anos com pres-
sdo alta. Ele praticava musculacédo e bebia dois ou
trés frascos de isotdnico em uma hora de exerci-
cios, o que foi rapidamente corrigido substituindo-
se a bebida por dgua’, relata Dra. Marta. “Durante
este periodo, a 4gua supre perfeitamente os gastos
de sais minerais. Somente a partir dai, recomenda-
se a solugao isotonica. Para um atleta, alguém que
faz maratona, por exemplo, o uso de isotonicos é
obrigatério, porque a dgua ja ndo oferece a quan-
tidade de sais minerais que ele esta perdendo. Se
for uma prova longa, em que a perda de sédio e
potdassio é muito grande, o coragao pode parar de
trabalhar. E o que causa muitas mortes subitas de
atletas, a hiponatremia”.

Ela ressalta a necessidade de normatizar produ-
tos como estes e de promover a conscientizagdo
da sociedade. “O profissional que abracar a area
de nutricdo esportiva tem, antes de tudo, a tarefa
de educar para reverter um quadro de ‘modismo
do ganho muscular’. Estad na midia, nas revistas e,
muitas vezes, aquele corpo nem é real, mas o re-
sultado do tratamento fotografico. Cria-se uma fal-
sa expectativa nas pessoas, que pode ser destruti-
va para a saude”, diz Dra. Marta.

Ainda sobre os efeitos colaterais, a Dra. Sula
também informa que estes variam de acordo com
o nutriente. Ela remete aos estudos citados pela
Profa Dra. Silvia Cozzollino, da Universidade de Séo
Paulo (USP), que disponibilizam dados sobre as re-
acdes adversas no excesso da ingestdo de calcio
em humanos e dizem respeito a ingestao de su-
plementos. Dentre eles estao a formacao da litia-
se renal, sindrome de hipercalcemia e insuficiéncia
renal, além da interacao do calcio com a absorcao
de outros minerais. Outro exemplo, sdo os efeitos
adversos da suplementacdo de dmega 3, ela cita os
pesquisadores Adriana Garéfolo e Antonio Sergio
Petrilli, gue mencionam, em estudo de 2006, que
pode ocorrer aumento nos niveis de LDL-coleste-
rol, aumento no tempo de sangramento e piora do
perfil glicémico em diabéticos.

Dra. Sula cita, ainda, o exemplo classico da vi-
tamina C para esclarecer de que modo o consumo
indiscriminado de suplementos pode sobrecarre-
gar o organismo desnecessariamente. Neste caso,
ainda que o excesso seja excretado pelo organis-
mo, podem ser identificados efeitos como diarreia
osmotica, gastrenterite transiente, aumento na ex-
crecao de oxalato e formacao de calculo renal. “Me-
gadoses, acima de 500 mg/d, podem afetar ad-
versamente a disponibilidade da vitamina B12 dos
alimentos e individuos que ingerem 1g ou mais po-
dem desenvolver deficiéncia em B12”, alerta a pro-
fissional, ressaltando que produtos com vitamina C
nesta dosagem sdo vendidos nas farmécias e con-
sumidos pela popula¢do sem critérios rigorosos.

Outro problema, lembra a doutora, é que, além
dos suplementos, o individuo pode estar consu-
mindo alimentos fortificados ou algum medica-
mento que contenha também o nutriente. “Assim,
aumenta-se o risco dos efeitos adversos e, em de-
terminadas situacdes, até toxicidade. Ndo é o caso
da vitamina C, mas de outros nutrientes, como o
selénio, tdo valorizado por muitos nutricionistas e
pela prépria populacdo. Como exemplo de medi-
camentos que contém este nutriente estao alguns
anti-agings”. A intoxicacao cronica afeta unhas das

maos e dos pés, cabelos e, possivelmente, os den-
tes, a pele, o trato gastrintestinal e o sistema ner-
voso. E descobertas recentes publicadas no Journal
of Nutritrion (2010) implicaram em preocupacoes
sobre possiveis associacdes entre a alta concentra-
¢ao sérica de selénio e a hiperlipidemia.

Neste rol, deve ser mencionado um produto
muito popular entre alguns esportistas: a creatina.
A Dra. Sula comenta que os estudos com creatina
e funcdo renal sdo controversos. Um artigo publi-
cado na Revista Brasileira de Medicina no Esporte,
em 2008, retrata bem os motivos destas divergén-
cias. E dificil afirmar veementemente que a suple-
mentacdo de creatina ndo implique em prejuizos
nafuncéo renal. O risco do prejuizo na fungéo renal
é aumentado quando o praticante de atividade fisi-
ca usa a creatina e também faz uso excessivo de su-
plementos proteicos; pode ocorrer sobrecar-
ga da funcao renal e lesdo nos néfrons. Estas
lesées somadas aquelas desencadeadas pela
hipertensao, diabetes, antiinflamatorios, plan-
tas medicinais, drogas vegetais e fitoterapicos
nefrotdxicos, entre outros fatores, aumentam
ainda mais os efeitos deletérios. Em relacao ao
suplemento de creatina, a Dra. complemen-
ta que a Anvisa liberou seu comércio no Bra-
sil, antes proibido.

A necessidade de os profissionais bus-
carem informacoes consistentes e atualiza-
¢do continua, para ter condicdes de oferecer
orientacdo a populacao, é reforcada por Dra. Mar-
ta. “Hoje em dia existe quase uma necessidade de
parecer mais jovem do que se é. E a época em que
mais se consomem os produtos voltados ao reju-
venescimento e a estética. Mas é preciso que as
pessoas tenham equilibrio, bom senso e modera-
¢ao quando se fala de suplementacao. E esta tare-
fa cabe ao nutricionista, porque ele é o profissional
da saude”, conclui a especialista. A Dra. Sula finali-
za provocando a reflexao sobre a busca de muitos
profissionais por intervencdes nutricionais com-
plexas, ao passo que se afastam do que é essencial
e suficiente, em grande parte das situacoes.

Dra. Cristina Rebolho da Silva
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Central
inteligente
de coccao

SelfCookingCenter Whitefficiency, da Rational, conta com alta
tecnologia para facilitar, aprimorar e padronizar producoes em larga
escala, aliando conceitos de sustentabilidade e regionalizagao.
Vantagens que ajudam os profissionais nutricionistas em seu trabalho.

radicional empresa alema do setor de

equipamentos para preparo térmico de

refeicdes em cozinhas profissionais, a Ra-
tional estd no Brasil ha 20 anos, prestando servicos
por meio de uma rede de representantes. Desde a
instalacdo de sua primeira distribuidora prépria no
Pais, em 2009, a empresa vem ampliando a oferta
de solugdes completas ao mercado brasileiro, que
incluem desde os equipamentos até os treinamen-
tos para operadores.

Com produtos ajustados aos padrdes nacio-
nais, a Rational acaba de lancar o SelfCooking-
Center Whitefficiency, equipamento que conta
com menu, painel e configuragcdes em portugués,
além de fichas técnicas adaptadas ao paladar dos
brasileiros. Para falar sobre a novidade, a revista
CRN-3 convidou a nutricionista Dra. Felisbela Pino,
que analisou as caracteristicas e a tecnologia pre-
sentes no equipamento com Dra. Glaucia Fernan-
des Candido, nutricionista da fabricante, e o dire-
tor comercial Claudio Pastor.

Ao final do debate, a Dra. Felisbela considerou
que SelfCookingCenter &, de fato, um equipamen-
to de alta tecnologia, destacando-se, entre outros
aspectos, pela adaptacdo ao idioma portugués, o
que elimina a dificuldade que muitos profissionais
sentem em relacao as equipes de trabalho.

Felisbela: Qual a proposta do SelfCookingCenter?
Glaucia: O lancamento deste produto teve como
objetivo suprir uma caréncia de mercado por mao
de obra qualificada. A proposta comecgou a surgir
em 2004, quando nossos engenheiros elaboraram
0 projeto de um equipamento multifuncional, ca-
paz de ser operado com facilidade por qualquer
pessoa, mais econdmico e habilitado a preparar
pratos com excelentes resultados variadas vezes,
destacando o que ha de melhor nos alimentos.

Felisbela: Qual o diferencial tecnoldgico entre o
SelfCookingCenter e os fornos combinados?

Glaucia: Nosso produto ajusta a programacao do
preparo de um prato de acordo com a quantida-
de. Por exemplo, a meméria tem guardada as ins-
trucdes para fazer um lagarto assado, mas se forem
colocadas dez pecas de lagarto o equipamento
reconhecera automaticamente a quantidade, o
tipo e as dimensdes, ajustando-se as necessida-
des de preparo. Nos demais produtos disponiveis
no mercado, este acerto tem que ser feito manu-
almente. Por esta caracteristica de adaptacao, o
SelfCookingCenter elimina a necessidade de ajus-
tar o padrao das fichas técnicas no caso de variacdao

M.,
® at
e
da matéria-prima. Com isso, elimina-se uma das
principais dificuldades que muitos profissionais
encontram em estabelecimentos de alimentacao
comercial.

Felisbela: O equipamento da Rational reconhece
peso, medida e espessura e automaticamente faz
os célculos que os nutricionistas deveriam fazer?

Glaucia: Sim, a cada segundo ele faz esta conta e
se adapta as necessidades do alimento em proces-
so de cocgao. Esta tecnologia garante a segurancga
alimentar, tanto dos aspectos nutricionais quanto
da temperatura que deve ser mantida por ques-
tdes sanitdrias. Algumas vezes é preciso inserir a
sonda para acompanhar a producao do alimento.

Felisbela: Entdo ha necessidade do uso de son-
da no alimento?

Glaucia: Nos temos dois tipos de sonda, mas ha al-
guns processos em que elas ndo precisam ser uti-
lizadas. Em uma coccdo noturna ou na producao
de uma peca grande de carne, por exemplo, acon-
selhamos o uso da sonda. Porém, se for feito um
controle por trilhos, o que o equipamento permi-
te, ndo ha necessidade.

Felisbela: Antes, em alguns modelos de fornos
combinados, a apresentacao de pratos como ovos
fritos, por exemplo, ficava aquém do desejado.
Como este processo se da no SelfCookingCenter?
Glaucia: Neste caso especificamente, estd cem
por cento melhor em termos de coloracdo e pig-
mentacdo. Porém, o resultado final ainda depen-
de muito do tipo de acessério que serd usado na
central de coccéo.

|

Dra. Glaucia e Dra. Felisbela
durante a apresentacéo
das caracteristicas do
novo SelfCookingCenter
Whitefficiency
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Felisbela: Ha alguns anos, este tipo de equipa-
mento contava com poucos acessorios para o pre-
paro dos alimentos. O mercado brasileiro evoluiu
na oferta desses produtos?

Glaucia: Sim, agora temos todos. Inclusive de-
senvolvemos alguns novos, focados no mercado
brasileiro. Como eles sdo comprados a parte, no
momento da venda oferecemos aqueles que se
adaptam as necessidades do cliente.

Felisbela: Como o equipamento atua no prepa-
ro de produtos diferentes em um mesmo proces-
so de cocgao?

Glaucia: Ele possui uma ferramenta que atua como
controle de alta densidade, e que é a responsavel
por verificar o clima em cada ponto da cabine de
coccdo, diferentemente de um forno combinado,
gue ndo permite assar e grelhar ao mesmo tempo.

Felisbela: Quais outros diferenciais vocé destaca-
ria na comparacao com produtos desta linha dis-
poniveis no mercado?

Glaucia: Além dos aspectos ja mencionados, res-
salto a flexibilidade nos processos de preparo. Ele
avisa o momento adequado para colocar os ingre-
dientes e o molho, por exemplo. Outro diferencial
é que se vocé ndo quiser servir imediatamente,
pode deixar o prato no interior do equipamento,
pois este é capaz de manter a temperatura sem
modificar o ponto de coccao.

Felisbela: Como funciona o processo de regene-
ragao do SelfCookingCenter?

Glaucia: E totalmente diferente do que hd no mer-
cado. Porque a regeneracao é influenciada pelo ca-
lor, umidade e o tempo de exposicdo. A maneira
como o equipamento trabalha permite conseguir
uma regeneracdo ideal. Na panificacdo ele garan-
te a um croissant, por exemplo, a mesma crocan-
Cia externa e maciez interna.

Felisbela: O SelfCookingCenter funciona nas ver-
sOes elétrica e a gas?

Glaucia: Sim, em ambas. E na elétrica aceita todos
os tipos de voltagem.

Felisbela: Quais as op¢des de tamanho do novo
equipamento da Rational?

Glaucia: Sdo seis tamanhos: 6 GN, T0 GN, 12 GN, 40
GN e duas opcdes de modelos de 20 GN.

Felisbela: Entdo cada espaco dessa GN é uma
camara?

Glaucia: Cada ponto da GN é uma camara. O cli-
ma, a temperatura, a umidade e a dinamica do
calor na cabine de cocgdo sao controlados por
pontos e isso nenhum outro produto faz. Essa
tecnologia é muito positiva para altas produ-
¢des, pois agrega mais eficiéncia a cozinha, viabi-
lizando a produ¢do com menos recursos. A falta
de umidade na cocgdo nédo existe neste equipa-
mento, porque ele faz a medicdo em cada pon-
to da cabine.

Felisbela: Pode ocorrer perda da eficiéncia quan-
do se abre a porta para retirar um alimento que
esta pronto?

Glaucia: Nao. O controle de clima em cada ponto
da cabine de cocgéo é tdo preciso que, ao abrir a
porta, caso o equipamento detecte a necessidade
de ajuste em qualquer uma das camaras, ele fard
este processo automaticamente. Estes controles de
densidade permitem dividir o clima em uma mes-
ma cabine de coccdo, ou seja, existem diferencas
de temperatura por niveis.

Felisbela: Nos casos de coccdo noturna, qual a
probabilidade de ocorrer uma pane?

Glaucia: Caso haja qualquer possibilidade de pane
elétrica, hidraulica ou de gés o equipamento inter-
rompera o funcionamento imediatamente.

Felisbela: No Brasil hd algumas regides com pro-
blemas de dgua dura. Isto traz certas dificuldades
com alguns fornos. Como o SelfCookingCenter
funciona neste caso?

Glaucia: Ele tem um sistema chamado Care Con-
trol, que gerencia o bem-estar do equipamento
como um todo: a sujeira, a calcificacdo e a usura.
Ele controla estes niveis e, caso exista o risco de
ser danificado por causa da sujeira, ele emite uma
mensagem para que seja limpo. Se estiver no meio
de uma producao e ndo puder realizar a limpeza,
essa funcao podera ser adiada e feita mais tarde.
Ele ndo travard a preparacao dos alimentos. Na pro-
gramacao da limpeza é possivel escolher entre sete
diferentes tipos, com a sugestdo do proprio equi-
pamento pela opcdo mais adequada para o mo-
mento, inclusive com a indica¢do da quantidade de
pastilhas que devera ser usada no processo.

Felisbela: Qual o custo de manutencao da limpe-
za deste equipamento?

Glaucia: O SelfCookingCenter permite a higie-
nizacdo manual, mas um balde de pastilhas, que
dura cerca de dois meses, custa 0 mesmo que a

b

quantidade de detergente que seria necessaria
para fazer a limpeza nesse mesmo periodo. Além
disso, nosso equipamento possibilita a utilizacdo
de produtos de outras marcas. E importante tam-
bém ressaltar que, para higienizar o SelfCooking-
Center, o consumo de agua é cerca de 70% me-
nor do que na limpeza manual de qualquer outro
equipamento. Ainda na questao da sustentabilida-
de, o produto usa descalcificante a base de limao,
gue ndo agride o meio ambiente. Outra vantagem
€ 0 consumo de energia elétrica, entre 30% e 40%
menor. Ou seja, estd inserido no conceito de green
kitchen, pois consome menos pastilhas, menos
4gua e menos energia.

Felisbela: Para o fluxo de dgua serd necessario cal-
deira, aquecimento ou pressdo minima da agua?
Glaucia: Precisa apenas de uma pressao de dgua
minima, facilmente encontrada. Caso nao esteja
disponivel no local, isso pode ser solucionado com
ainstalacdo de umabomba. Resumidamente, tudo
que um forno combinado necessita para funcionar
o SelfCookingCenter também precisara.

Felisbela: Qual a capacidade de armazenamen-
to de receitas?
Glaucia: Sdo 700 receitas, com a foto do prato,
imagem do acessorio que precisa ser utilizado e
a ficha técnica.

Felisbela: Quais os sistemas de conexdao que o
equipamento possui?

Glaucia: Tem uma entrada de USB e uma de rede.
Agora estd em fase de testes um sistema de geren-
ciamento via smartphone e tablet.

Felisbela: Qual o valor médio deste produto?
Glaucia: O SelfCookingCenter modelo Whiteffi-
ciency custa a partir de R$ 20 mil, com dois anos
de garantia.

Felisbela: Os equipamentos da Rational possuem
certificados?

Glaucia: Nenhum produto similar se compara aos
da Rational em termos de certificagdes, seja em re-
lagao ao trabalho ou a ergonomia. Temos cerca de
80 certificacdes e todos os aspectos de seguranca
ocupacional sdo valorizados. Alguns exemplos sdo
a altura maxima para colocar prateleira no equipa-
mento, de 1,60 metros; corte da corrente elétrica,
caso o equipamento seja molhado; e porta com
trava de seguranca e vidro que suporta mais de
300 graus C° internos, transpassando para o lado
externo ndo mais que 60 graus C°.

Felisbela: A Rational oferece treinamento para
seus clientes?

Glaucia: Nossos clientes recebem capacitagao
gratuita para aprender a operar 0s equipamentos.
O curso é realizado na Academia Rational, localiza-
da em Sdo Paulo (SP) e no Rio de Janeiro (RJ). A par-
tir do segundo semestre, teremos mais duas unida-
des: Belo Horizonte (MG) e Curitiba (PR).

Felisbela: Como a Rational funciona em termos
logisticos, de reposicao de pecas, de manutencao
e de apoio aos clientes?

Glaucia: Quando a marca veio para o Brasil, houve
uma preocupac¢ao muito grande nao sé de trazer
sua filosofia, mas de oferecer toda a estrutura dispo-
nivel e reconhecida |4 fora. Por isso, fazemos todo o
trabalho de importacao e capacitacdo. Atualmente,
nosso estoque tem 300 equipamentos disponiveis.
Assim, o tempo de atendimento de entrega dos pro-
dutos da Rational é o mesmo, ou até menor que o
oferecido pelas empresas nacionais. Mensalmente,
em nossa sede, capacitamos cerca de 20 novos téc-
nicos de empresas que prestam manuten¢ao para
a Rational e distribuidores. Também temos gerente
e assistente técnico proprios, que trabalham na ca-
pacitacdo, no coaching e no suporte.
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CAMPANHAS

Taina lanone

O assunto sera

0 foco principal
dos eventos
promovidos pelo
CRN-3 neste ano,
com a proposta
de informar a
sociedade sobre
as melhores
escolhas nas
refeicoes realizadas
fora de casa.

Dra. Natalia Mayara Albano

Dra. Celi Maiyumi Kussumoto
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Campanhas 2012

~_témcomotema
‘Alimentacao fora do lar

Conselho Federal de Nutricionistas (CFN)

e os Conselhos Regionais de Nutricionis-

tas (CRNs) definiram que o tema central
das campanhas de utilidade publica de 2012 serd
“Alimentacdo fora do lar”. A escolha levou em con-
sideracdo o alto percentual de pessoas que reali-
zam suas refeicdes fora de casa em restaurantes
comerciais, fast foods, lancheterias, lanchonetes e
bares. De acordo com os dados do Instituto Data
Popular, atualmente este habito faz parte do dia a
dia de 65,3% da populacdo (veja matéria sobre o
assunto nesta edicao).

As campanhas de utilidade publica atendem
uma das principais missdes dos CRNs, que é orien-
tar a sociedade brasileira sobre como alimentar-se
de maneira saudavel e equilibrada, promovendo
informacoes para que a sociedade possa cuidar da
sua saude e evitar males decorrentes de maus ha-
bitos alimentares. Por este motivo, a cada ano os
orgaos fiscalizadores definem conjuntamente um
tema para realizarem acbes em espacos publicos
de suas respectivas cidades e estados, buscando,
por meio destas atividades, ampliar a conscienti-
zacao da populacao.

Para atender a este propdsito, o Conselho Re-
gional de Nutricionistas da 32 Regidao (CRN-3) pro-
move regularmente, ao longo do ano, campanhas
institucionais e programas gratuitos para a popu-
lagdo. Algumas dessas iniciativas sdo realizadas em
eventos, como feiras do setor de alimentacéo e ou-
tros relacionados a area da sadde. “Nossas acoes te-
rdo como foco levar esclarecimentos a sociedade
sobre as escolhas apropriadas dos locais onde rea-
lizar suas refeicoes, além dos alimentos que devem
ser consumidos com maior frequéncia para asse-
gurar uma alimenta¢do mais equilibrada. Estamos
empenhados na tarefa de transmitir informagdes
essenciais, que sejam capazes de auxiliar o indivi-
duo nas opg¢des que pode fazer no momento de
alimentar-se fora do lar”, explica Dra. Natélia Maya-
ra Albano, nutricionista e conselheira das comis-
sdes de Comunicacao e de Eventos do CRN-3.

DIFERENTES PUBLICOS

Dra. Celi Maiyumi Kussumoto, da Comissao de
Eventos do CRN-3, defende que é necessario al-
cancar os diferentes publicos com as campa-
nhas, pois os problemas decorrentes da alimenta-
¢ao inadequada, como obesidade, pressao alta e
problemas cardiacos, estdo acometendo pessoas
de todas as idades. “Nosso objetivo é atingir ndo
apenas os adultos, mas também as criancas, que
desde muito cedo ja realizam refei¢des fora do lar,
nas cantinas das escolas, por exemplo”, enfatiza a
nutricionista.

Com intuito de cumprir amplamente a meta
de disseminar as informagdes, o CRN-3 estd pro-
movendo a¢des pontuais e gratuitas, em lugares
de grande circulacao de pessoas, préximos a locais
que concentrem estabelecimentos comerciais de
alimentacao. E, para conquistar de maneira mais
eficaz os distintos publicos, o CRN-3 elaborou ma-
teriais informativos que auxiliardo na divulgacdo da
campanha. “Temos interesse em difundir os con-
ceitos da alimentacdo adequada para o maior nu-
mero de pessoas possivel. Para isso planejamos um

modelo de comunicacgao que transmita estas infor-
macodes de modo claro e simples de compreender”,
conta Dra. Celi. Assim como nas edi¢des anteriores,
a campanha contara conjuntamente com o traba-
Iho voluntario de nutricionistas e de estudantes de
graduacdo dos cursos de nutricdo, supervisiona-
dos por seus professores e coordenadores.

O CRN-3 repetiu em 2012 a bem-sucedida par-
ticipacdo na Campanha da Saude da Companhia

Paulista de Trens Metropolitanos (CPTM). A inicia-
tiva, realizada anualmente, teve duracdo de qua-
tro dias, trés deles dedicados ao atendimento ex-
clusivo dos funcionarios da companbhia, e o Ultimo
aberto a populacdo em geral, usuéria do transpor-
te publico - trens e metro. “Atendemos cerca de 10
mil pessoas nesses quatro dias, pois a rotatividade
no local é muito grande, em especial no horario de
pico”, declarou Dra. Celi.

CONGRESSO DA SBGAN

No ultimo més de abril o
CRN-3 esteve representa-
do por sua presidente, Dra.
Beatriz Tenuta Martins, na
22 edicdo do Concurso Es-
coffier de Gastronomia,
premiacao que ocorreu
durante o 52 Congresso
Latino-Americano de Gas-
tronomia e Nutrigcdo, or-
ganizado pela Sociedade
Brasileira de Gastronomia

W

uma semana de curso in-
tensivo na area de gas-
tronomia no Instituto
Latino-Americano de Ar-
tes Culinarias Mausi Se-
bess, em Buenos Aires,
Argentina.

Unico evento da Amé-
rica Latina a reunir a arte
da gastronomia e a cién-
cia da nutricdo, o Con-
gresso Latino-America-

e Nutricao (SBGAN), entre ~ Dra.Viviane Fagundes Piatecka o de Gastronomia e

os dias 12 e 14, no Mercure SP Nortel,
em Sao Paulo.

De acordo com a presidente da SB-
GAN, Dra. Maria Lucia Tafuri Garcia, a
ldurea - direcionada aos estudantes de
gastronomia e nutri¢do - visa motivar os
alunos a desenvolver receitas sauddveis
e saborosas, usando técnica, preparo
adequado e equilibrio nutricional com
o apelo da gastronomia.

O concurso, com cerca de 180 inscri-
tos, premiou as trés receitas mais cria-
tivas e saudaveis de entrada fria, entre
seis finalistas. Os pratos foram avaliados
pela comissao julgadora, da qual a pre-
sidente do CRN-3 fez parte. “Para nds foi
uma honra ter a Dra. Beatrizcomo jura-
da. Essa foi a primeira vez que o CRN-3
participou do nosso Congresso, e isso
mostra o interesse da atual gestao do
Conselho em comparecer aos even-
tos de outras entidades”, disse Dra. Ma-
ria Lucia.

A grande vencedora foi a equi-
pe da Universidade de Joinville (Uni-
ville), de Santa Catarina, que ganhou

Nutricao foi direcionado aos profis-
sionais de food-service, restaurantes
institucionais e comerciais, nutricio-
nistas, chefs de cozinha, culinaristas,
endlogos, profissionais e estudantes
de gastronomia, hotelaria, nutricdo e
panificacao.

Promovido com o intuito de esti-
mular a troca de experiéncias entre
os profissionais,
difundindo infor-
macodes técnicas
e praticas, o Con-
gresso ofereceu
aos participantes
palestras, colo6-
quios e workshops,
além de atividades
culturais e exposi-
¢ao com as novi-
dades da érea ali-
mentar. “Com este
encontro preten-
demos criar uma
relacdo mais pro-
funda entre os Gastronomia

profissionais de food-service e nutri-
cionistas, principalmente no segmen-
to de restaurantes comerciais”, reve-
lou a presidente da SBGAN.

Nos trés dias de evento, cerca de
1.500 profissionais e estudiosos com-
partilharam seus conhecimentos e pra-
ticas, entre eles a Dra. Viviane Fagundes
Piatecka, conselheira da Comissao de
Eventos do CRN-3, presente na abertura
do Congresso, e a Dra. Aline Pereira da
Fonseca, conselheira do Conselho Fe-
deral de Nutricionistas, que participou
da composicdo da mesa de abertura.

As palestras e workshops aborda-
ram temas relacionados a técnicas e re-
cursos gastrondmicos para tornar os ali-
mentos mais desejaveis, especialmente
em hospitais, em situagdes que deman-
dam alimentacao especifica, e em res-
taurantes comerciais, sugerindo carda-
pios, preparacoes e fornecedores.
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PESQ

Ana Paula Bortolet artins *

Consumo
alimentar na

&sua influéncia
na retencao

de peso
pos-parto

o Brasil, as taxas de obesidade tém al-

cancado magnitudes elevadas em todos

as camadas da populacdo, chegando a
16,9% entre as mulheres adultas'. Entre as mulheres
no periodo da gestacdo em especial, alguns estu-
dos tém revelado que esses valores chegam a pa-
tamares ainda maiores, de até 37%*.

A gestacao tem sido considerada um fator de
risco independente para o desenvolvimento de
excesso de peso. Apesar de o ganho de peso es-
tar relacionado com as reservas de energia para
o desenvolvimento do bebé e para o periodo de
lactacao, seu excesso estd diretamente relaciona-
do com desfechos negativos como hipertensdo

materna, macrossomia e sofrimento fetal, traba-
Iho de parto prolongado, parto cirdrgico, hemor-
ragia pos-parto e trauma fetal®.

O excessivo ganho de peso gestacional predis-
pde, ainda, a obesidade pds-parto e as suas com-
plicacdes. Em estudo realizado a partir dos dados
de cinquenta Pesquisas Demogréficas de Saude
(Demographic Health Surveys - DHS) em paises
em desenvolvimento, destacou-se a importancia
do ganho ponderal excessivo na gestacdo e da re-
tencao de peso ap6s o parto como fatores respon-
saveis pelo aumento da prevaléncia de sobrepeso
em mulheres em idade fértil, principalmente nos
paises da América Latina?.

Diante desse contexto, foi realizado um estu-
do derivado de uma coorte de gestantes saudaveis
com o objetivo de avaliar a influéncia do consumo
alimentar durante a gestagdo sobre a retencao de
peso 15 dias apds o parto. Esse trabalho é resulta-
do de um projeto de mestrado do Programa de
Nutricdo em Saude Publica da Faculdade de Sau-
de Publica da USP e recentemente foi publicado na
Revista de Satde Publica®. Faz parte de um projeto
maior intitulado “Impacto da atividade fisica e da
orientacdo alimentar durante a gestacao sobre o
ganho de peso gestacional e desfechos da gravi-
dez”, financiado pelo Conselho Nacional de Desen-
volvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq).

Foram acompanhadas 82 gestantes adultas e
sauddveis durante consultas de pré-natal em cin-
co Unidades Basicas de Saude no Municipio de Sdo
Paulo, SP, entre abril e junho de 2005. Foram rea-
lizadas medidas de peso e estatura na 12 primeira
entrevista (até 16 semanas de gestacao) e o peso
foi medido novamente em visita domiciliar 15 dias
apos o parto.

Para avaliacdo do consumo alimentar, utilizou-
se 0 método Recordatorio de 24 horas, aplicado
nos trés trimestres da gestagdo. Foi estimado o
consumo médio de gordura saturada, fibras, acu-
car adicionado, e a densidade energética da dieta
bem como a porcentagem de energia proveniente
dos seguintes grupos de alimentos: refrigerantes,
frutas, verduras e legumes e alimentos processa-
dos (incluindo biscoitos, salgadinhos, refrigeran-
tes, embutidos, doces, bolos, paes, pizzas, sandu-
iches do tipo fast food, caldos, molhos e refeicoes
prontas). Calculou-se a retencao de peso pela di-
ferenca entre a medida de peso pds-parto e a 12
primeira medida realizada.

O indice de massa corporal (IMC) médio no ini-
cio da gestacéo foi de 24 kg/m?2 e a retencdo média
de peso foi de 1,9 kg. A média de ingestao caldrica

foi de 1922,7 kcal; a quantidade média ingerida de
gordura saturada foi de 20,69 e a porcentagem de
energia proveniente de alimentos processados foi
de 20,4%. A média densidade da dieta das gestan-
tes foi de 1,9 kcal/g. O aumento do consumo de
gordura saturada, e alimentos processados ele-
varam de forma significativa a retencdo de peso
pos-parto, apds ajuste pelas varidveis de contro-
le. As demais varidveis de consumo alimentar ndo
apresentaram relagdo significativa com a reteng¢do
de peso pods-parto.

Compreender as alteracdes na dieta durante e
apos a gestacdo e seus efeitos sobre o ganho de
peso, pode contribuir para formulacdo de inter-
vencoes eficazes neste periodo, para a prevencao
da obesidade e outras doencas relacionadas.

Outras andlises com essa coorte de gestantes
estdo em andamento, sob a coordenacao da Pro-
fessora Associada Maria Helena D’Aquino Benicio.
Entre elas, a influéncia de uma orientacéo alimen-
tar sobre o ganho de peso na gestacdo e a reten-
cao de peso pés-parto; o efeito de uma interven-
¢ao sobre atividade fisica na pratica de caminhada
no periodo gestacional, e os fatores associados a
insatisfacdo corporal no periodo pré-gestacional.

*Nutricionista, mestre em Ciéncias na drea de concen-
tragéo Nutricéo em Sadde Publica, atualmente é dou-
toranda do Programa de Nutri¢éo em Saude Publica
da Faculdade de Satde Publica da USP com bolsa da
Fundagéo de Amparo a Pesquisa de Sdo Paulo (FA-
PESP). Contato: anapbmartins@usp.br.
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MATERIA DE CAPA

Ada Caperuto

Alimentacao
fora do lar

No momento em que cresce exponencialmente o numero de brasileiros
que fazem refeicoes fora de casa, os profissionais da nutricao assumem
papel de protagonistas no segmento de restaurantes comerciais.

Revista CNR3 JuNHO 2012

ais pessoas em nosso Pais estao co-
mendo fora de casa. E 0 que mostra
a pesquisa “Os brasileiros e as refei-
¢des” ao revelar que este é um habito frequen-
te para 65,3% do total da amostragem de 18
mil pessoas consultadas pelo Instituto Data
Popular,em 251 cidades de 26 estados, no
ano passado. De acordo com o levanta-
mento, com a amplia¢do do mercado
de trabalho, as pessoas passaram
a gastar mais com alimentacdo
fora dos domicilios. Um indica-
tivo da expansdo no segmen-
to de restaurantes comerciais
esta no valor despendido com re-
feicdes fora do lar, que subiu de RS 59,1 bi-
Ihées, em 2002, para R$121,4 bilhdes em 2011 - um
crescimento superior a 100% em nove anos.

Os bufés que servem refeicoes por peso, no es-
tilo self service, comuns em regides de concentra-
¢ao comercial e de escritérios dos grandes centros
urbanos brasileiros, surgiram no final da década
de 1980. Bem-sucedido, o conceito foi “exporta-
do” para Portugal e, desde 2000, conta com uma
portaria do Inmetro (N2 097, de 11 de abril de 2000)
que define as normas de pesagem.

O “quilo”, como é chamado, representa uma
opcao acessivel para quem deseja almocar fora e,
antes, contava apenas com alternativas como res-
taurantes com servico a la carte, lanchonetes ou
pequenos estabelecimentos comerciais que ofe-
recem o prato feito (o popular “PF"), o que, em
grande parte pelo custo, inibia muitos consumi-
dores. Embora a chamada nova classe média bra-
sileira responda por mais da metade do total de
pessoas que afirmam alimentar-se fora de casa, in-
dependentemente de extrato social, 0 almoco é a
principal refeicdo feita em restaurantes e lancho-
netes. Em todas elas ha predominancia de “almo-
¢os”, seguidos de “lanches’, “jantares” e, por fim,
“cafés da manha”.

Os numeros do Data Popular sdo reafirmados
pela presidente da Sociedade Brasileira de Gastro-
nomia e Nutricao (SBGAN), Dra. Maria Lucia Tafuri
Garcia, que chama a atencdo para a pulverizacdo
do mercado de restaurantes comerciais nos mode-
los self service e a la carte. “"Hoje, hd mais estabele-
cimentos a quilo ou a preco fixo, onde se come a
vontade em sistema bufé. Isso se explica justamen-
te porque a maioria da populacdo das grandes ci-
dades trabalha, e faz pelo menos uma refeicao fora
de casa. Esse tipo de lugar da ao cliente varias op-
¢6es de preparacdes, o que é mais econdémico e

atrativo, além de ser um
servico rapido para quem nao tem
muito tempo”. A influéncia do orgamento pes-
soal é percebida também pela nutricionista e con-
sultora, que observa ser o sistema de bufé self ser-
vice uma preferéncia para os consumidores em
algumas regides da capital paulista. “No bairro
onde trabalho, na zona sul, ha uma procura maior
por este sistema de segunda a quinta-feira, quan-
do esses estabelecimentos ficam mais cheios. A
tendéncia é que, na sexta-feira, as pessoas optem
por um algo com um pre¢o mais alto, com servico
ala carte, como churrascarias ou os especializados
em comida japonesa, por exemplo”.

Sucesso absoluto nas grandes metrépoles do
Pais, os bufés self service devem se expandir tam-
bém em cidades menores. “O volume de peque-
nos estabelecimentos vem aumentando, propor-
cionalmente a reducao de tempo para as refeicoes.
Ali os clientes podem entrar, comer e se retirar em
um curto periodo”, comenta Dra. Viviane Fagundes
Piatecka, nutricionista e auditora da area de res-
taurantes industriais. Dra. Aline Fonseca, proprie-
taria da Savart, empresa de consultoria na area de
estabelecimentos comerciais, € outra profissional
que destaca a consolidacao dos bufés em cidades
como Sao Paulo pelo fato de serem mais praticos
e propiciarem alternativas. “No entanto esse tipo
de servico jd comeca a ser questionado, inclusive
pela populacdo em geral, pois as pessoas acabam
comendo demais e sem qualidade. Dai aimportan-
cia da educacéo nutricional”.

A expansdo do modelo é uma realidade tam-
bém em outras capitais, como Campo Grande (MS),
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Dra. Maria Lucia Tafuri Garcia

onde os bufés se multiplicam. “Aqui no nosso es-
tado, os consumidores, de um modo geral, optam
pelo self service por preco fixo ou por quilo”, co-
menta Dra. Aspasia Andrade Bom Despacho, nutri-
cionista do estabelecimento Lucy Doces.

A situacdo é um pouco diferente para quem
vive em cidades menos populosas ou possui me-
nor renda, como lembra Dra. Maria Lucia Tafuri
Garcia, da SBGAN. “ Nas zonas rurais, em especial,
grande parte dos trabalhadores leva sua prépria re-
feicdo na forma de marmita. Ja nas cidades, onde
ha variedade e segmentacao por tipos de publico,
poder aquisitivo e faixa etdria, as pessoas mais esta-
veis financeiramente buscam conforto e, portanto,
optam por locais com cardapios mais elaborados,
onde a espera prevista pelo prato escolhido faz
parte do prazer de comer fora de casa. O publico
de menor renda pode optar pelo sistema a la car-
te quando se trata das refei¢des do tipo ‘comercial’,
embora sejam mais limitadas na escolha”.

PREFERENCIAS NACIONAIS

A Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF)
2008/2009, elaborada pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), em parceria com o
Ministério do Planejamento, Orcamento e Ges-
tdo e o Ministério da Saude, traz uma andlise do
consumo alimentar pessoal no Brasil. A amostra
analisou um universo de pessoas com 10 anos ou
mais de idade, de 13.569 domicilios de todas as
regides do Pais.

De um modo geral, os resultados mostram que
o consumo alimentar combina a dieta tradicional
brasileira a base de arroz e feijdo com alimentos
de teor reduzido de nutrientes e de alto teor ca-
[6rico. Por exemplo, observa-se o consumo muito
aquém do recomendado para frutas, verduras e le-
gumes: menos de 10% da populagdo atinge as re-
comendacées de consumo. E também o caso do
leite, que ficou muito abaixo do recomendado e
se traduz em elevadas prevaléncias de inadequa-
¢ao das necessidades diarias de vitaminas e célcio.
Ao lado disso, ha elevada ingestdo de bebidas com
adicao de acucar, como sucos, refrigerantes e re-
frescos, particularmente pelos adolescentes. Mais

MAIS SAUDE NO BUFE

A Sociedade Brasileira de Gastronomia e Nutri-
¢ao (SBGAN) é uma entidade de utilidade pu-
blica, estruturada em torno do interesse em
suprir uma necessidade mercadolégica de in-
tegrar o trabalho do nutricionista, do gestor e
do chef de cozinha de restaurantes comerciais,
para que o cliente tenha um alimento mais
saudavel. Sua presidente, Dra. Maria Lucia Ta-
furi Garcia enumera alguns critérios para que
estes estabelecimentos atendam aos requesi-
tos da alimentacdo equilibrada:

« Ter o nutricionista na equipe de cozinha atu-
ando como um parceiro técnico do chef de
cozinha e opinando sobre as combinagdes
de pratos no cardapio;

« Ter sempre opgdes de molhos a base de io-
gurte em substituicdo aos mais caloricos,
como no caso das saladas;

- Oferecer no couvert os crudités (cenoura, sal-
sd0, pepino, em tiras e crus) e as sementes de
girassol, ao invés de pdo e manteiga ou pa-
tés a base de gorduras;

+ Nao omitir preparacdes a base de legumes
e verduras (quase nao aparecem nos carda-
pios, especialmente os do tipo “comercial”);

« Ter como diferencial as sobremesas tradi-
cionais na versao light, portanto menos ca-
|6ricas, e ndo esquecer sobremesas a base
de frutas;

« Usar gorduras mais saudaveis, na medida do
possivel substituindo-as por azeite de oliva;

« Controlar o uso e a temperatura do 6leo de
fritura;

- Sempre que possivel comprar produtos
frescos.

de 70% da populagdo consome quantidades supe-
riores ao valor maximo de ingestdo toleravel para
0 sdédio, assim como também ha um consumo ex-
cessivo de gordura saturada (82%). Além disso,
68% da populacdo ingere fibras em valores abai-
xo do recomendado.

Em relacdo as faixas etdrias, entre os adolescen-
tes destaca-se a forte presenca na alimentagao de
biscoitos, linguica, salsicha, mortadela, sanduiches
e salgados, e os valores per capita indicam um me-
nor consumo de feijao, saladas e verduras quando
comparados aos adultos e idosos.

Quando analisa a relacdo entre consumo e clas-
se social, a POF destaca que itens alimentares con-
siderados sauddveis, como preparag¢des a base de
feijdo ou de milho, sdo mais consumidos nas faixas
de menor renda. O consumo médio de batata-do-
ce per capita também é mais do que o dobro nas
menores rendas quando comparada as maiores
rendas, que preferem a batata frita. Por outro lado,
alguns marcadores negativos da qualidade da die-
ta, como consumo de doces, refrigerantes, pizzas
e salgados fritos e assados, sdo reduzidos na me-
nor categoria de renda.

Nas dreas rurais, as médias de consumo per
capita didrio foram muito maiores para arroz, fei-
jao, batata-doce, mandioca, farinha de mandioca,
manga, tangerina e peixes. Em contraste, nas are-
as urbanas, destacaram-se os produtos processa-
dos e prontos para consumo como: pao, biscoitos
recheados, sanduiches, salgados, pizzas, refrige-
rantes, sucos e cerveja, caracterizando uma dieta
com alto teor energético. Neste aspecto, Dra. Maria
Lucia Tafuri Garcia opina que, uma vez que o seg-
mento de restaurantes com o sistema a la carte é
bem amplo, séo muitos os alimentos procurados
nos diversos segmentos: fast food, cozinha japo-
nesa, cozinha tipica ou regional. “Mas podemos ci-
tar como principal as pizzarias, sendo que, no Bra-
sil, se come mais pizza que na ltalia e o sabor mais
consumido é a tradicional mussarela”.

A POF mostra que o consumo médio de ener-
gia fora do domicilio correspondeu a aproximada-
mente 16% da ingestdo caldrica total e foi maior
nas areas urbanas, na regiao sudeste, no sexo mas-
culino e para individuos na faixa de renda fami-
liar per capita mais elevada. A alimentacéo fora
de casa se caracteriza por ter participacao impor-
tante dos refrigerantes, cerveja, sanduiches, sal-
gados e salgadinhos industrializados. Entre os
grupos de alimentos estudados, o biscoito reche-
ado destacou-se como um dos mais importantes
marcadores de consumo nao saudével, seguido

pelos refrigerantes, doces, pizza e salgadinhos
industrializados.

As prevaléncias de inadequacgdo de ingestao
de micronutrientes foram altas em todas as gran-
des regides do Pais e refletem a baixa qualidade
da dieta do brasileiro. De acordo com a pesqui-
sa, corre¢des na dieta permitiriam atingir as reco-
mendagdes para a maioria dos micronutrientes. Es-
sas modificacdes incluem trocar alimentos muito
caléricos e com baixo teor de nutrientes por fru-
tas, verduras, leguminosas, leite, grdos integrais,
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Dra. Viviane Fagundes Piatecka
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oleaginosas, visceras e peixes, todos eles produzi-
dos no Pais. Em sintese, o consumo alimentar no
Brasil é principalmente constituido de alimentos
de alto teor energético, configurando uma dieta
de risco para déficits em importantes nutrientes,
obesidade e para muitas doencas crénicas ndo
transmissiveis.

A REALIDADE DA BALANGA

Além de mais econdmico, o sistema self service
também ganha pontos pela liberdade de esco-
lha que da aos clientes: é possivel montar um pra-
to do tamanho da fome de cada um, e com as op-
¢oes da preferéncia de cada consumidor. Quem
vai ao “quilo” com frequéncia ja deve ter obser-
vado que alguns itens sao praticamente obrigato-
rios no cardapio. “Como isso é quase uma prefe-
réncia nacional, a maioria dos restaurantes acaba
colocando uma vez na semana a lasanha e em ou-
tro a feijoada”, observa a nutricionista Dra. Giorgia
Russo Tavares.

“Quando falamos de carddpios com servico
bufé é certo que encontraremos alguma prepa-
racao a base de maionese, porque os clientes co-
bram. As frituras, como batatas e outros tipos, sdo
sempre muito bem aceitas”, acrescenta Dra. Maria
Lucia Tafuri Garcia, enumerando, ainda, outros ali-
mentos muito consumidos em lanchonetes, como

salgadinhos em geral e pastéis, que, muitas vezes,
acabam substituindo até a refeicdo principal.
Para Dra. Aline Fonseca, apesar de ter aumen-
tado bastante a procura por alimentos naturais e
integrais, as frituras ainda estdo entre as opgoes
preferidas de quem almoca fora. Um cenario que

Dra. Aline Fonseca

se verifica ndo apenas na capital paulista, como
também em Campo Grande. “Os alimentos mais
consumidos sao as frituras, as massas e os doces”,
declara Dra. Aspasia Bom Despacho. “Apesar do
crescimento do espac¢o dado na midia aos concei-
tos de alimentacdo e nutricao, ainda temos resul-
tados, como os demonstrados pela pesquisa do
IBGE, que registram a queda do consumo de legu-
mes e verduras”, reforca Dra. Aline.

A Dra. Viviane Fagundes Piatecka da pistas do
porqué desta preferéncia. “Da mesma forma que
0s bufés self service sdo os mais frequentados pe-
los consumidores das grandes metrépoles por
questdes de tempo, as escolhas feitas neste tipo
de restaurante também acabam sendo por op¢des
de rapida mastigacgao. E ai chegamos aos alimen-
tos mais processados, embutidos e pequenos sal-
gadinhos fritos. Os estabelecimentos ofertam di-
versas opcoes de escolhas, porém, hd necessidade
de conscientizagdo dos consumidores para que fa-
¢am combinagdes saudaveis em seus pratos”, de-
clara a nutricionista.

REFEICOES EQUILIBRADAS

Qualquer consumidor de self service ird optar por
colocar em seu prato somente os alimentos de
que gosta, o que é natural. O problema é o de-
sequilibrio dessas escolhas, que podem resultar
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em pratos caléricos demais e nem sempre mui-
to saudaveis.

Para Dra. Viviane Fagundes Piatecka, as esco-
Ihas feitas pelo consumidor na refeicdo do bufé
denotam habitos alimentares criados com base
em um historico familiar. “O ritmo de vida e a ofer-
ta ‘facil’ de fast food a precos acessiveis, muitas ve-
zes cria hdbitos na familia inteira, com as criangas
seguindo o ritmo de seus pais. Elas optam ou mes-
mo desejam consumir refeicdes menos equilibra-
das e de alta palatabilidade”.

Na opinido da Dra. Maria Lucia Tafuri Garcia,
as pessoas que comem fora de casa normalmen-
te ndo fazem escolhas equilibradas, mas essa reali-
dade era pior ha algum tempo. “A busca por locais
que oferecem comida saudavel, orgdnica, saladas
e grelhados tem aumentado, razéo pela qual tem
crescido o nimero de novos estabelecimentos fo-
cados na saudabilidade. A pressao dos altos indices
de obesidade no mundo tem forcado industrias e
restaurantes a mudarem seus cardapios. Exemplo
disso é o que tem ocorrido nas redes de fast food,
com a inclusao de sucos, frutas e uso de gorduras
insaturadas ou auséncia de gorduras trans nas fri-
turas”, diz Dra. Maria Lucia.

A Técnica em Nutricao e Dietética Cecilia Te-
desco, da Quality Solugdes em Alimentagao e Ser-
vicos, também acredita em uma mudanca no con-
sumo. “De acordo com o perfil do publico que
atendemos, percebo que muitas pessoas estdo
bastante preocupadas com a aparéncia e a sau-
de, temendo a obesidade e a hipertensao. Isso

Dra. Soraia Farisco

faz com que busquem mais informacées sobre a
alimentacao correta”, diz.

Dra. Aspasia Bom Despacho atribui esse ganho
de consciéncia a um esforco da classe profissional,
com a ajuda dos meios de comunicagdo. “Gragas
a midia, que tem alertado a populacédo sobre as
doencas que sdo causadas pela ma alimentacéo,
as pessoas estdo acordando e procurando se ali-
mentar de uma maneira saudavel cada vez mais.
Em meu trabalho, sempre oriento os clientes a fa-
zer um prato mais equilibrado. Me sinto feliz e re-
alizada quando isso acontece”, afirma a profissio-
nal de Campo Grande.

A Dra. Rosemarly Fernandes Mendes Candil,
presidente do Sindicato de Nutricionistas do Mato
Grosso do Sul e Responsavel Técnica de restauran-
tes comerciais, entende estas mudancas no perfil
dos consumidores como uma grande responsabi-
lidade e uma oportunidade para os profissionais
mostrarem seus conhecimentos e atuarem bus-
cando o equilibrio nutricional nos cardédpios ofer-
tados. “Além do dever de oferecer um alimento se-
guro e adequado ao comensal, dessa forma eles
poderao auxiliar na manutencéo da saude, no de-
senvolvimento de habitos saudaveis e em sua edu-
cagdo alimentar”, comenta Dra. Rosemarly.

Uma vez que é o cliente quem escolhe o que
vai colocar no prato, dar opcbes sauddveis e apre-
sentar comparativos de calorias na mesma porcao
em placas colocadas no bufé, na opinido da Dra.
Maria Lucia Tafuri Garcia, pode sensibilizar os clien-
tes a analisar melhor suas escolhas. O papel do nu-
tricionista é também o de trazer novas propostas,
procurar definir uma alimentacdo saborosa, mas
igualmente saudével, defende Dra. Giorgia Russo
Tavares. “E possivel fazer uma feijoada menos gor-
durosa, por exemplo. Vocé pode adequar a nutri-
¢ao a realidade dos brasileiros, sem tirar o prazer.
Porque muitos consumidores tém essa visdo: ou
como aquilo que é saboroso ou fico s6 com as sa-
ladas. Mas em alguns restaurantes o trabalho dos
profissionais é tdo bem feito, que o cliente sé se
dé conta depois, no dia a dia, quando percebe que
estd se sentindo melhor, menos sonolento apoés o
almoco”, diz a nutricionista.

RESPEITO AS NORMAS

Além do trabalho de elaboracado de cardapios, o
nutricionista tem o papel de fiscalizar o ambien-
te no que diz respeito aos quesitos de controle hi-
giénico sanitario, a fim de evitar qualquer tipo de
contaminagado. Assim, um restaurante deve aten-
der a uma série de normas da Agéncia Nacional

PROGRAMA DE ALIMENTAGAO DO TRABALHADOR (PAT)

O Programa de Alimentacgao do Trabalhador
(PAT)é um mecanismo de complementacao
alimentar criado pela Lei no 6.321, de 14 de abril
de 1976, e esta regulamentado pelo Decreto
n2 05, de 14 de janeiro de 1991, e pela Portaria
n2 03, de 12 de marco de 2002.

O objetivo do PAT é a melhoria das condi-
¢des nutricionais dos trabalhadores, visando a
promogcao de saude e a prevencdo de doencgas
relacionadas ao trabalho.

Este programa, estruturado na parceria en-
tre Governo, empresa e trabalhador, tem como
unidade gestora a Secretaria de Inspec¢do do
Trabalho / Departamento de Seguranca e Sau-
de no Trabalho.

Por meio do PAT, todos os envolvidos parti-
Iham responsabilidades e tém como principio
norteador o atendimento prioritario ao trabalha-
dor de baixa renda (que ganha até cinco salarios-
minimos mensais), melhorando suas condigdes
nutricionais e gerando, consequentemente,
saude, bem-estar e maior produtividade.

A adesdo é voluntdria e dirigida especi-
ficamente as pessoas juridicas, garantindo a
deducdo das despesas com a alimentacdo dos
proprios trabalhadores em até 4% do Imposto
de Renda (IR) devido. Entretanto, empresas sem

fins lucrativos, a exemplo das filantrépicas, das
microempresas, dos condominios e outras isen-
tas do Imposto de Renda, embora ndo fagam
jus ao incentivo fiscal previsto na legislacao, po-
dem participar.

Especificamente no aspecto nutricional, o
PAT tem a proposta de garantir ao trabalhador,
por meio da oferta de alimentacao equilibrada,
a melhoria de suas condicbes nutricionais e de
qualidade de vida, o aumento de sua capacida-
de fisica, além de maior resisténcia a fadiga e as
doencas, o que, consequentemente, reflete na
reducdo de riscos de acidentes de trabalho.

De acordo com o estabelecido pela legis-
lacdo, o nutricionista é o responsavel técnico
do PAT, legalmente habilitado, que tem por
compromisso a correta execucao das ativida-
des nutricionais do programa. De acordo com
o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), um
profissional podera ser Responsavel Técnico por
até dois CNPJ's no PAT. Para saber mais, acesse o
site do MTE: www.mte.gov.br.

Fontes:

http://portal.mte.gov.br/pat/
http://www.mte.gov.br/empregador/pat/
conteudo/cartilha_do_pat_responde.pdf
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de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) para poder operar,
como lembra Dra. Giorgia Russo Tavares.

Atuando como Responsdvel Técnica, Dra. So-
raia Farisco, gestora operacional da Quality Solu-
¢des em Alimentacao e Servicos, comenta que a
base de tudo estd nas normas sanitarias e no ma-
nual de boas praticas. “O profissional deve pro-
mover treinamentos e, no dia a dia, acompanhar
o preparo da refeicdo minuciosamente, fazendo
com gue sua equipe cumpra todos os procedi-
mentos necessarios e garantindo, assim, uma re-
feicdo de qualidade”.

A Técnica em Nutricdo e Dietética Cecilia Te-
desco também destaca a importancia dos treina-
mentos, 0s grandes aliados na conscientizacdo dos
manipuladores. “As orientacdes abrangem desde a
lavagem correta das maos até cuidados com o ma-
nuseio. Também incluem tépicos como tempera-
tura e tempo de exposicao dos alimentos. Mas a
qualidade s6 estara garantida se houver um rigido
controle em todo o processo de producao”.

Dra. Rosemarly Candil acrescenta que, para-
lelamente, um bom profissional deve se preocu-
par com o meio ambiente, dando o destino corre-
to aos residuos dos setores produtivos, evitando
o desperdicio de 4gua, de energia e de alimentos.
“Também devemos estar atentos as condicdes de
trabalho dos manipuladores, com o custo compa-
tivel e o controle nutricional e sensorial dos pro-
dutos. Nao existe um produto final de qualidade se
a matéria-prima nao seguir o mesmo padrdo, mas
este quesito deve estar atrelado a outros fatores”,
comenta Dra. Rosemarly.

A Dra. Aspasia Bom Despacho destaca que, ao
ndo atender as regularidades exigidas pela Vigi-
lancia Sanitaria, o estabelecimento fica sob risco
de doencas transmitidas por alimentos, resultan-
tes de procedimentos incorretos de manipulacéo,
podendo gerar problemas de saude para a po-
pulacdo, desde intoxicagao alimentar até a mor-
te. “Por isso, essa preocupacao deve se estender
aos fornecedores, observando que eles também
atendam as normas higiénico-sanitarias, evitando,
assim, produtos considerados perigosos ou noci-
vos. Por estes motivos é imprescindivel a presen-
cade um nutricionista, que responde pela qualida-
de, eficiéncia e seguranca dos servigos prestados”,
diz Dra. Aspasia.

CONTROLE DE CUSTOS

Outro importante aspecto na operagao de restau-
rantes comerciais é o equilibrio das contas. Dra.
Giorgia Russo Tavares lembra que é necessario ter

consciéncia de que é um negdcio que precisa dar
lucro. Um nutricionista que atue mais diretamen-
te na gestao deve pensar também na questao fi-
nanceira, em solucdes que nao irdo onerar tanto o
proprietario. Para isso, deve ter uma visao ampla,
conhecer um pouco de administracdo de estabe-
lecimentos de diferentes tipos, para saber como
chegar a um resultado ideal.

Ela cita uma das estratégias basicas para
equilibrar qualidade e custos: aproveitar a sazo-
nalidade dos alimentos, algo especialmente apli-
cavel aos restaurantes self service. “Se ha uma
promocado no fornecedor de determinado pro-
duto, vocé tem a flexibilidade de colocéa-lo no
bufé naquela semana. Isso no a la carte isso ndo
é possivel, porque o cardapio é fechado”, decla-
ra Dra. Giorgia.

Dra. Viviane Fagundes Piatecka também des-
taca que a alimentacao saudavel ndo pode estar
vinculada a gastos excessivos ou a desperdicios.
Ela reforca a questdo das sazonalidades e lembra
que, além de mais econdmicas, frutas e legumes
que estdo na safra oferecem melhor qualidade. E
outro aspecto importante: utilizar o alimento em
sua totalidade permite aproveitar ao maximo as
propriedades nutricionais de verduras, legumes e
frutas, reduzindo o desperdicio e a producao de
residuos. “A criatividade e a diversidade de pre-
paracoes disponiveis, com diferentes tipos de car-
nes, farindceos, verduras, legumes e frutas, fazcom
que possamos optar por pratos saudaveis sem que
com isso gastemos mais do que possuimos em or-
camento”, diz Viviane.

Dra. Soraia Farisco lembra que o nutricionista da
area de restaurantes de coletividade deve saber ad-
ministrar e analisar custos, realizando vérios contro-
les, como gerenciamento de consumos, controle de
entradas e saidas de mercadorias do estoque e me-
tas de compras e consumo. Cecilia Tedesco concor-
da e estende este entendimento a sua atuacao: “O
profissional Técnico em Nutricao tem que estar sem-
pre muito bem informado em relagdo as tendéncias
do mercado e precos dos produtos. Existem inime-
ras combinacdes que garantem sabor, nutricdo e
baixo custo. E o aproveitamento total dos alimen-
tos sem desperdicios é um dos fatores fundamen-
tais para controlar o custo”, declara.

A realidade ndo é diferente no Mato Grosso
do Sul. A Dra. Rosemarly Candil lembra que vive-
mos em um mundo globalizado e estamos sujei-
tos as leis do mercado: oferta, demanda, produti-
vidade, qualidade, preco, entre outros aspectos.
“Com o consumidor cada vez mais exigente, maior

é a necessidade de praticidade, qualidade, dispo-
nibilidade e variedade de produtos, aliada a pre-
¢os acessiveis e justos. Para atingir esta demanda,
o nutricionista poderd usar produtos regionais e
sazonais, que serdo mais baratos e terdao um alto
valor nutritivo, inclusive atendendo aos habitos
de sua clientela”.

Para Dra. Aline Fonseca, o nutricionista deve,
mais do que evitar desperdicios no preparo das
refeicdes, dominar a administracdo financeira. E o
que faz a auditora operacional de restaurantes in-
dustriais, Dra. Viviane Fagundes Piatecka, que pos-
sui ampla experiéncia na gestdo adequada dos
custos X receita, controle de desperdicios e oti-
mizacdo de mao de obra. Embora o restaurante
industrial integre outro segmento, as regras nao
mudam, nem mesmo a realidade dos nutricionis-
tas. Para gerenciar a parte administrativa de qual-
quer tipo de restaurante, o atributo que ela desta-
ca como fundamental é o conhecimento basico
em gestdo de pessoas, para resolver situagdes de
conflitos, faltas, afastamentos e lidar com a rotina
frenética dos funcionarios da cozinha.

Nao saber controlar as contas muito bem pode
levar um estabelecimento a fechar suas portas.
Se este risco existir, algumas atitudes devem ser
tomadas. Segundo Dra. Giorgia Russo Tavares, o
profissional deve comecar seu trabalho de geren-
ciamento cuidando dos custos. Revendo todos os
aspectos financeiros, encontrard a base dos pre-
juizos para corrigi-los. Para tanto é necessario

acompanhar a producao das receitas, anotar con-
telidos e calcular o preco de cada prato. “A partir
desta analise, dimensiona-se o preco per capita e
torna-se possivel definir quais sdo as receitas mais
baratas e as mais caras”, diz a consultora. Com es-
ses nimeros em m&os é possivel negociar com os
fornecedores ou mesmo substitui-los se for o caso.
Apenas com a pesquisa de bons fornecedores, ga-
rante Giorgia, é possivel reduzir o preco per capi-
ta. Outra medida importante é evitar o desperdi-
cio, seja o da comida preparada ou o da sobra de
estoque, o que € muito comum.

Neste processo de elaboracdo do cardapio,
quando ajustes nutricionais ou mesmo de custo,
se fazem necessarios, Dra. Giorgia comenta, ain-
da, que um dos problemas que podem restringir
as acoes é o relacionamento com o chef de cozi-
nha. “O nutricionista precisa estar capacitado, ter
bom senso, saber dialogar. Do contrario, o chef
acaba impondo e nado adianta orientar. Algo que
ocorre muito é o chef encarar o nutricionista como
alguém que estd interferindo em seu trabalho. Se
vocé diz ao chef que ele ndo pode mais usar man-
teiga, ele pode acatar sua sugestdo ou nao”. Para
isso so existe uma alternativa: jogo de cintura e di-
alogo, praticados dos dois lados, claro. Estamos fa-
zendo um trabalho dentro do CRN-3 para capacitar
os profissionais a trabalharem esta questao. Preci-
samos melhorar a qualidade das preparacdes para
que, daqui a algum tempo, ndo tenhamos uma po-
pulacdo obesa”, conclui Dra. Giorgia.
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No primeiro semestre, as equipes
que integram os grupos de trabalho
realizaram diversas agoes em prol
do profissional de nutrico. Veja a
sequir os resultados das iniciativas
empreendidas pelas comissoes.

COMISSAO DE ETICA

A Comissdo de Etica vem se empenhando na orien-
tagdo sobre a atuagdo do nutricionista na midia,
tema que representa uma grande parcela dos
questionamentos dos profissionais recebidos pelo
Setor de Etica.

Em 13 de abril, o CRN-3 promoveu o Ill En-
contro Técnico com Profissionais de Sorocaba e
regido. O evento, realizado na Faculdade de Me-
dicina da PUG-Sorocaba, contou com a presenca
de nutricionistas de diversas dreas de atuagdo. A
apresentacdo da palestra “Atuacdo do nutricio-
nista em marketing: aspectos técnicos e éticos”
promoveu a oportunidade para que os profissio-
nais pudessem esclarecer duvidas e compartilhar
suas experiéncias.

A abordagem desse tema permitiu a discus-
sdo das atribuicdes do nutricionista que atua em
marketing, na drea de Alimentacao e Nutricao,
de acordo com o previsto pela Resolugdo CFN
ne 380/2005, e também sobre os limites éticos
em sua pratica profissional.

A Comissao agradece a colaboracédo dos fun-
cionarios da Delegacia de Sorocaba pela realiza-
¢ao do evento, assim como a participacdo dos
profissionais presentes, comprometidos com essa
discussao.

COMISSAO DE COMUNICACAO

A Comissdo de Comunicagdo estd desenvolven-
do uma série de projetos a fim de estreitar os la-
¢os entre o CRN-3 e os profissionais inscritos. Um
dos mais importantes, o novo site do CRN-3, que
sera inaugurado até o final de 2012, j4 esta sen-
do planejado com todo cuidado para atender
as expectativas dos nutricionistas e técnicos em

nutricao e dietética, que acessam a ferramenta
diariamente em busca de informacgoes. Para tan-
to, uma pesquisa de opinido sobre o site e seus
conteudos foi feita entre os inscritos, e serd utili-
zada pela Comissdo como base para a nova pro-
posta de pagina do CRN-3.

Outra iniciativa da Comissao de Comunicacao
é a alteracdo de periodicidade da Revista CRN-3,
que, a partir do segundo semestre de 2012, pas-
sa a ser uma publicagdo trimestral. No Facebook,
0 CRN-3 j4 estd fazendo histéria, e a pagina ja tem
um grande nUmero de seguidores, conectados
com a atuacao do Conselho e dos profissionais nos
diversos eventos e canais de midia.

COMISSAO DE EVENTOS

A Comissao de Eventos trabalhard, neste ano,
com campanhas sobre Alimentacdo Fora do
Lar, orientando a populacao sobre como se ali-
mentar adequadamente nos diversos tipos de
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estabelecimentos que oferecem servicos de ali-
mentacao, e quais as melhores escolhas a fazer no
momento de montar o prato em um self service.
A participacdo do CRN-3 em diversos eventos
relacionados a alimentacao e nutricdo no ano de
2012 - como o Congresso SBGAN, a Campanha da
Saude CPTM e a Exponutrition — foi organizada e
viabilizada pela Comissao de Eventos, para levar a
populagao orientacdo sobre alimentacdo saudavel.
Este ano também estaremos presentes no CON-
BRAN 2012, para uma série de discussdes técnico-
cientificas sobre a atuacdo do profissional,

COMISSAO DE FISCALIZACAO

A Comissao de Fiscalizagcdo, em seu Plano de Me-
tas Anual/2012, destacou como diretrizes a am-
pliacdo da acdo fiscalizatéria em toda a jurisdicdo
do Regional, por meio de visitas fiscais durante as

56
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Semanas de Interiorizacdo nas Delegacias e, tam-
bém, ampliacdo do nimero de visitas na regiao
da Sede, com o objetivo de aumentar a cobertu-
ra de orientacdo aos profissionais e pessoas juridi-
cas. Este ano, os segmentos definidos como foco
de maior atencdo pela fiscalizagao foram as esco-
las publicas e privadas e Instituicdes de Longa Per-
manéncia para ldosos (ILPI).

A Comissao prop0s, ainda, a ampliagdo do qua-
dro de Técnicos em Nutricdo e Dietética (TND),
para atuacao no Setor de Fiscalizacdo (Sede e Dele-
gacias), a fim de colaborar diretamente com os nu-
tricionistas fiscais, sendo que, atualmente, ja con-
tamos com uma equipe de 11 (onze) técnicos, 04
(quatro) na sede e 07 (sete) nas Delegacias, contra-
tados por meio de concurso publico.

Outra diretriz estipulada por esta Comissao
foi de ampliar e fortalecer vinculos com érgédos

-

publicos e organizacdes classistas, como Vigilan-
cias Sanitarias (Estaduais e Municipais), Ministérios
Publicos (SP e MS), Sindicatos e Associacoes, para
que possamos, cada vez mais, evidenciar a impor-
tancia do profissional nutricionista e técnico em
nutricao e dietética, em locais que visam a Segu-
ranca Alimentar e Nutricional da populagao.

COMISSAO DE FORMAGAQ
PROFISSIONAL

A Comissdo de Formacao Profissional amplia a
discussao sobre cursos de pds-graduacdo e es-
clarece que a obtencao de certificado de qual-
quer modalidade de cursos de aperfeicoamen-
to, especializagdo, mestrado ou doutorado nao
habilita para o exercicio de atividades priva-
tivas de outra profissdo regulamentada, sob
pena de incorrer em exercicio ilegal da pro-
fissdo. Nesse sentido, a Comissao tem se pre-
ocupado em recomendar que estas entidades
esclarecam adequadamente seus alunos e a po-
pulacdo em geral, sobre a natureza de tais cur-
sos bem como sobre os limites legitimos do
exercicio profissional.

A CFP promoveu, em 30 de novembro de 2011, 0
evento “Férum de Ensino de Escolas Técnicas”, cujo

tema central foi “Competéncia do Técnico em Nutricdo
e Dietética TND: desafios e oportunidades do cendrio
atual”, com a finalidade de discutir a formagao do Téc-
nico em Nutricdo e Dietética frente as demandas atu-
ais na drea de alimentacdo e nutri¢do. Estiveram pre-
sentes 23 representantes de 13 escolas de TND.

No primeiro semestre de 2012, a CFP realizou
encontros com IES com o objetivo de divulgar os
resultados do trabalho do CRN-3 em suas a¢des de
fiscalizagcdo, bem como as reflexdes sobre os prin-
Cipais problemas éticos no exercicio profissional,
procurando promover uma aproximacao entre a
formacado e o mundo do trabalho.
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m dos grandes desa-
fios da medicina é a cura
para os mais variados ti-
pos de cancer que sur-
gem em nuimero cada vez
maior. Muitos sdo os estu-
dos que tentam encontrar
vestigios das causas desta doenca e, consequen-
temente, as terapias ideais para cada um dos ca-
sos. Segundo dados divulgados em setembro Ul-
timo pela organiza¢do ndo governamental (ONG)
World Cancer Research Fund, o nimero de diag-
nosticos de cancer cresceu 20% na Ultima década,
registrando 12 milhdes de novos casos ao ano - to-
tal superior a populacdo da cidade de Sao Paulo.

Em paralelo a medica¢do e demais terapias, é
preciso atengao especial com aqueles que estdo
fragilizados ndo apenas no corpo, mas em suas
emocdes. Por este motivo, alguns especialistas da
area da saude focam seu trabalho na qualidade
de vida de quem estd sob cuidados médicos con-
tra este mal. Diariamente, equipes multidisciplina-
res trabalham nos hospitais para apoiar e comba-
ter, junto com o paciente, os mais variados tipos
de cancer. Seja no ataque direto a doenga ou no
auxilio com cuidados adicionais, a atuagao destes
profissionais mostra-se essencial para trazer be-
neficios aos pacientes. Neste grupo, além dos mé-
dicos, enfermeiros, fisioterapeutas e psicélogos, é
fundamental o trabalho do nutricionista.

Durante a quimioterapia, um dos tratamentos
mais comuns nos casos de cancer, sintomas como
enjoo e mudancas no paladar sdo frequentes, e 0s
pacientes ficam, na grande maioria das vezes, ina-
petentes. Porém, uma alimentacdo adequada e
reforcada é ainda mais necessdria neste momen-
to, para fortalecer a salde ja debilitada. Nesta, e
em muitas outras situacoes, o trabalho desenvol-
vido pelos profissionais da nutricdo é um grande

aliado, por definir uma dieta alimentar ideal que,
ao mesmo tempo em que auxilia na recuperacao,
traz conforto e prazer.

ATUAGAO EM EQUIPE

Cerca de seis mil pessoas diagnosticadas com can-
cer sdo atendidas mensalmente no Instituto do
Cancer do Estado de Sao Paulo (Icesp). Duas ve-
zes ao més, o Icesp organiza o Grupo de Orien-
tacdo para disseminar informacodes relevantes
aos pacientes e acompanhantes, abordando te-
mas como sintomas da quimioterapia e questdes

Dra. Suzana Lima,
gerente do Servigo
de Nutricdo e
Dietética do Icesp
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psicoldgicas. Somente em 2011, mais de 180 pes-
soas participaram do Grupo.

O hospital também conta com uma equipe de
53 nutricionistas, sob a coordenacdo da dra. Su-
zana Camacho Lima, gerente do Servigo de Nutri-
¢ao e Dietética. Ela explica que, dependendo do
nivel e do tipo do tumor, da toxicidade do trata-
mento e das préprias alteracées do metabolismo,
pode ocorrer diminuicdo da ingestdo alimentar, ou
mesmo mudanca nos habitos dos pacientes. “Isso
muitas vezes culmina na desnutricdo ou caquexia
dos tratados. Além disso, hd uma lista de sintomas
gue podem agravar esse quadro: nduseas, vomi-
tos, mucosites, dor ao engolir e alteracdo do pa-
ladar”, enumera.

Entretanto, a gerente do Icesp salienta que o
trabalho do nutricionista nesses casos vai além das

%

APRENDIZADOS DAQUIL...

“E muito gratificante saber que, com nos-
sas pequenas ou grandes atitudes, podemos
contribuir de alguma maneira para o conforto
e acolhimento dos pacientes. Sempre é possi-
vel, basta acreditar e viver, prestar atencdo em
tudo aquilo que ndo enxergamos e estd ao nos-
so lado. Valorizar as pequenas coisas e gestos”
— Dra. Silvia Maria Fraga Piovacari, do Hos-
pital Israelita Albert Einstein.

“Dentre as principais licoes que meu
trabalho trouxe para a minha vida pesso-
al, destaco a consciéncia que é preciso dar
menos valor a coisas pequenas e valori-
zar a vida. Quando eu passo por uma situ-
acao dificil, daquelas que a gente tem von-
tade de sumir, penso nos meus pacientes
e me lembro do quanto é bom ter saude”
— Dra. Adriana Garéfolo, do Instituto Adria-
na Garofolo (IAG).

“Posso tracar um marco na minha vida
em antes e depois de ter iniciado meu tra-
balho nesta area. Como equipe, aprende-
mos ndo s6 a buscar a técnica no nosso tra-
balho, mas também a sermos sensiveis ao
cliente que temos. A preocupacao que te-
MOSs com a nutricao é para proporcionar pra-
zer a0s pacientes, pois esta € a Unica par-
te do tratamento que pode dar conforto a
eles. Um dos maiores privilégios que temos
em nossas maos € dar esta satisfacao a eles”
—Dra. Suzana Camacho Lima, do Instituto do
Cdncer do Estado de Sao Paulo (Icesp).

indicacoes sobre alimentacao. “A nossa preocupa-
¢ao ndo é apenas focar na situacao do estado nu-
tricional, mas no conforto. Nosso objetivo é con-
seguir respeitar o desejo do paciente. Ele precisa
participar das decisées e das escolhas feitas no car-
dépio. As vezes, o que entendemos como impor-
tante para a medicina, talvez ndo seja o que mais
interessa a quem estd sob tratamento. Por isso, é
mais indicado ouvi-lo, priorizando sua qualidade
de vida”", salienta.

ATENDIMENTO HUMANIZADO

No Hospital Israelita Albert Einstein, o Servico
de Nutricdo Clinica é coordenado pela Dra. Sil-
via Maria Fraga Piovacari, que conta com o apoio

Equipe do
a direita)

una Paschoal Picalomini
inha) e as nutricionistas
aria Fraga Piovacari,
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das Dras. Ana Paula Noronha Barrére e Marcia  ativamente destas acdes através da oferta de aulas
Tanaka. “Apesar de saber que todos precisam  praticas de cozinha experimental, com a presen-
de uma atencao diferenciada, acreditamos que  ¢a de uma chef de cozinha, em que explicamos as
aqueles que estdo em tratamento contra o can-  propriedades nutricionais e os beneficios dos ali-
cer, em particular, tém necessidades peculia-  mentos no tratamento”, explica a Dra. Silvia.

res”, explica a Dra. Silvia que, em funcdo disso, se Acbdes como estas sao essenciais nos tempos
uniu a uma equipe multidisciplinar do hospital e atuais, em que a internet é utilizada pelo publico A 855 L 4 ‘.‘ truiam, informando o que ela podia ou nao
acompanhantes para criar, em 2007, o Programa  leigo para busca de informacées sobre os proble- ' -~ . . comer. Aos poucos, tudo foi dando certo.
de Apoio Continuado aos Pacientes da Oncologia  mas enfrentados, o que, muitas vezes, resulta em si- ' ' Tanto que, mesmo agora que ela s6 estd em

... EDE LA.

“As vezes chegava desesperada para fa-
lar com a equipe de nutricdo, porque mi-
nha mae, hoje com 77 anos, nao conseguia
se alimentar direito e as profissionais nos ins-

(Procap), que visa humanizar ainda mais o aten-  tes com respostas equivocadas. “O maior desafio do AN s A ; . _l-‘ acompanhamento, a equipe de nutricao nos
dimento prestado. profissional é desmistificar essas questdes e orientar \ apoia e auxilia em tudo o que & necessario”

No programa, sdo realizadas atividades sema-  sobre as necessidades nutricionais, sempre buscan- — Maria Aparecida de Seixas Ribeiro, filha de
nais para pacientes e familiares, com o objetivo  do valorizar a alimentacdo equilibrada e saudavel, —“ ex—pc}ciente do Instituto do Cancer do Estado
de proporcionar educacdo em salde, estética e  de acordo com sua condicéo social e clinica”, com- il de Sdo Paulo (Icesp).

entretenimento. “A equipe de nutricdo participa  pleta a coordenadora de Nutri¢do do Einstein.
“Se a pessoa nao se alimenta adequa-

damente durante a quimioterapia, fica im-
pedida de ser tratada. A supervisdo do
nutricionista permite que ela receba os nu-
trientes indicados sem adquirir peso in-
desejavel ou emagrecer perigosamen-
te, em razdo dos medicamentos recebidos”
4 - Ennio de Paula Araujo, paciente em trata-
‘ _‘ mento no Hospital Israelita Albert Einstein.

“Todas as orientagdes recebidas dos nu-
tricionistas foram fundamentais para a mi-
nha recuperacdo. Mesmo quando me sentia
- v mal, enjoada, eles participavam para que eu

| me sentisse melhor. Foi uma fase muito dificil,

& | mas se nao fosse pela ajuda desses profissio-

nais e de toda a equipe, teria sido muito pior”

- Silvia Prado S. Salles, ex-paciente do Hos-
pital Israelita Albert Einstein.

“O trabalho do nutricionista é es-
sencial para a recuperacao, através da in-
dicacdao de alimentos especificos que,
. juntos, potencializam as vitaminas neces-
sarias para a recuperacao total. Esta tera-
pia é fundamental no tratamento do cancer”
— Fanny Grienfeld, mde de paciente do Hos-
pital Israelita Albert Einstein.
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A NUTRICAONO
TRATAMENTO DO CANCER

Aalimentagéo pode contribuir para reduzir o
risco do surgimento do cancer. Porém, ndo
existem dietas milagrosas. A equipe de nutricao

* Evite o exagero de sal e alimentos salgados
ou preservados em sal, como enlatados,
salgadinhos e carnes secas;

* As maes devem amamentar, sendo o
aleitamento exclusivo recomendado por
seis meses.

do Hospital Israelita Albert Einstein destaca as in-
formacoes divulgadas pelo World Cancer Rese-
arch Fund (WCRF) e pelo American Institute for
Cancer Research (AICR), que aconselha pequenas
atitudes no dia a dia:

A Dra. Adriana Gardfolo salienta que, ainda
assim, ndo existe dieta que “cura” o cancer. “Exis-
tem alimentos, bem como estilos de vida, que
devem ser evitados, como o uso de tabaco, se-

dentarismo, obesidade e consumo exagerado de
* A . . . " .
Mantenha os padrées de IMC; determinados itens”, avalia.

* Pratique atividade fisica regularmente; Pacientes em quimioterapia, com imunida-
de comprometida, devem ter cuidado especial

com a higiene dos alimentos, principalmente ve-
getais crus, e devem consumir carnes, peixes e

* Limite o consumo de alimentos e bebidas
muito caldricas;

* Opte por mantimentos de origem vegetal ovos sempre cozidos ou bem passados.
e cereais integrais, consumindo 600g de “Nos casos de ndusea e vomitos, recomen-
hortalicas e frutas por dia; damos comida mais leve, ndo gordurosa, em

temperatura mais fria. E aconselhavel, também,
evitar alimentos muito dcidos nas situacoes de
feridas na boca”, explica a Dra. Suzana Cama-
cho Lima, do Instituto do Cancer do Estado de

* Limite o consumo de bebidas alcodlicas; Sao Paulo. Profissionais do Instituto
do Cancer do Estado de
Séo Paulo (Icesp)

* Dé preferéncia ao consumo de peixe e
frango, ndo ultrapasse a ingestao de mais
de 300g de carne vermelha por semana;

, TEORIA E PRATICA
0 MAL DO SECULO Apds atuar por mais de 15 anos na area de nutri-
ancer é o nome dado a um conjunto de ¢ao em oncologia, a Dra. Adriana Garéfolo deci-
mais de 100 doencgas que tém em comum diu criar um local para prover assisténcia, ensino
o crescimento desordenado de células, que e pesquisa nesta area, fundando o instituto que
invadem os tecidos e 6rgaos, podendo espa- leva seu nome.
Ihar-se para outras regiées do corpo. A nutricionista explica que, atualmente, é de re-
Suas causas sao variadas, mas dividem-se, conhecimento de todos os profissionais da saude
principalmente, em dois fatores inter-relacio- a importancia desta terapia na melhora da quali-
nados: externos, que sao pertinentes ao meio dade de vida dos pacientes. Uma dieta alimentar
ambiente e habitos do individuo; ou internos, adequada a cada quadro clinico reduz a intensida-
gue sao fatores geneticamente pré-determi- de dos efeitos adversos e o risco de infec¢des, au-
nados. Porém, de todos os casos, cerca de 80% mentando a sobrevida e a taxa de cura. Para ela,
a 90% dos canceres estdo associados a fato- uma boa condicdo nutricional pode ser um fator
res externos. determinante na recuperacao frente a doenca e
Nas ultimas décadas, a doenca ganhou ao tratamento.
uma dimensao maior, convertendo-se em Para os que se interessaram e se identifica-
problema de satide publica mundial. Segun- ram com a carreira nesta area, Dra. Adriana escla-
do a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), rece que o primeiro desafio encontrado pelos nu-
em 2030, os casos de cancer podem chegar tricionistas que atuam no tratamento oncoldgico (i
a 27 milhées, causando 17 milhées de mor- é o emocional. “Nao é facil lidar com a possibili- '
tes. O Instituto Nacional do Cancer (Inca) in- dade da morte. Muitos desistem, mas para quem ; !
forma que, para este e o préximo ano, cerca tem mais aptiddo para lidar com esta questdo, e
de 518 mil casos da doen¢a devem acome- deseja atuar nesta érea, é preciso estudar muito e 3 d
ter brasileiros. se dedicar para poder tratar de pacientes tao es- ) 3 -3 5 - = LA - & & = 3 &
peciais”, avisa.
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Milena Prado Neves

Nos proximos meses, as cidades de Sao Paulo e Recife receberao uma série de
feiras e eventos relacionados a drea de atuacao dos profissionais de nutrigao.

V Congresso Brasileiro
de Nutricao e Cancer

e 20 a 23 de junho, o Centro Fecomercio de Eventos rece-
bera oV Congresso Brasileiro de Nutricdo e Cancer (CNBQ),

0 Ganepdo 2012 e o lll International Conference of Nutritional
Oncology (ICNO), eventos que discutem a importancia da tera-
pia nutricional nos tratamentos oncolégicos. Nesta edicéo, sob
o tema “Nutricdo, Prevencao e o Tratamento Multimodal para o
Cancer”, ganham destaque o XXXV Curso Internacional de Nu-
tricdo Parenteral e Enteral, o XIV Férum Paulista de Pesquisa em
Nutri¢do Clinica e Experimental e a Il Edicao do Prémio Pedro
Kassab, homenageando os melhores trabalhos em Nutricao Cli-

nica e Nutricao em Cancer.

28%Fispal
Food Service

AZS? Fispal Food Service - Feira Internacional de Produtos e Ser-
vicos para a Alimentagdo Fora do Lar, acontecerd de 25a 28 de
junho, no Expo Center Norte. O maior evento do setor na América
Latina reunira profissionais de todos os segmentos deste mercado
- restaurantes, padarias, bares, lanchonetes, redes de fast-food, sor-
veterias, supermercados, empresas de catering e de refei¢des cole-
tivas, hotéis, cozinhas industriais, buffets —, que se encontrardo para
conhecer as principais novidades em produtos e servigos. O evento
acontecera simultaneamente a Fispal Hotel, TecnoSorvetes, Fispal
Café e, pela primeira vez, Saldo Internacional de Alimentacao Brasil
(Sial) — um dos maiores evento da drea de alimentos do mundo.
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Conbran 2012

Em setembro, de 26 a 29, Recife receberd o XXIl Congres-
so Brasileiro de Nutricao e o Il Congresso Ibero-Ameri-
cano de Nutricdo. Pela primeira vez, também serao realiza-
dos o Il Simpdsio Ibero-Americano de Nutricdo Esportiva, o
| Simpdsio de Nutricdo Clinica Baseada em Evidéncias e o
| Simpdsio Ibero-Americano de Nutricdo em Producéo de
Refeicoes, que reunirdo, no mesmo espaco, profissionais da
area para debaterem temas atuais do setor.

A série de eventos serd realizada no Centro de Con-
vencdes de Pernambuco, sob o tema central “Alimenta-
¢do Adequada e Sustentabilidade Social”. A programacao
contempla, ainda, agenda cultural, exposicao e outras ati-
vidades paralelas.

Debates

profis.sionais
e oficinas

Para debater temas de interesse dos profissionais, as Comissdes de Fiscalizacdo e
Etica do CRN-3 se reunirdo em S&o Paulo e no Mato Grosso do Sul nos préximos
meses. Em 6 de julho, em Campo Grande (MS); e no dia 3 de agosto em Bauru (SP).
Todos os nutricionistas estao convidados a participar dos encontros.

O CRN-3 realizara também, no dia 21 de agosto, em Presidente Prudente (SP),
oficinas de alimentacdo escolar para nutricionistas atuantes na area.

Nos proximos meses, sera divulgada a data e local da festa comemorativa ao
dia do profissional e a premiacdo cientifica deste ano. Acompanhe a agenda des-
te e de outros eventos a serem realizados pela entidade na sede e nas delegacias
no interior de Sdo Paulo e em Campo Grande (MS) ou no site www.crn3.org.br.

JULHO

COMISSAOQ DATA PUBLICO

Comissdes de Fiscalizagéo e de Etica 06/07 Nutricionistas Campo Grande (MS)
AGOSTO

COMISSAOQ DATA PUBLICO

Comissdes de Fiscalizagdo e Etica 03/08 Nutricionistas Bauru (SP)

Oficina de Alimentac&o Escolar 21/08 Nutricionistas da &rea de alimentac&o escolar Presidente Prudente (SP)
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Premiagdes do Conselho Regional
de Nutricionistas da 3 Regiao

PREMIO BEATRIZ APARECIDA EDMEA TENUTA MARTINS
e o PREMIO LINDA JORGE KALIL BUSSADORI.

4° PREMIO LINDA JORGE
KALIL BUSSADORI

4° PREMIO BEATRIZ APARECIDA
EDMEA TENUTA MARTINS

O 4° Prémio Beatriz Aparecida O 40 Pré
Edmea Tenuta Martins dara reconhecimento é direcio
aos trabalhos desenvolvidos por Técnicos e 4°ano

em Nutricao e Dietética. em reco
técnic
Areas de atuacao contempladas:
UAN (Institucional e Hospitalar)
Alimentacao escolar
Restaurantes comerciais
Supermercados, padarias e bufés
Hotéis e similares
Cesta de alimentos

Marketing

Premiagbes: R$ 2.000,00 (1° colocado) Premiac
e RS 1.300,00 (2° colocado) eF

O regulamento esta disponivel nas paginas seguintes
e também no site do CRN-3 www.crn3.org.br

PREMIACOES

Texto: Taina lanone

Em agosto de 2012, o CRN-3 realizard duas premiagoes voltadas aos
Técnicos em Nutricao e Dietética e aos estudantes de graduagéo em Nutri¢ao.
Participe, as inscri¢oes sao gratuitas!

REGULAMENTO

“4° PREMIO BEATRIZ APARECIDA
EDMEA TENUTA MARTINS
PARA TECNICOS EM NUTRICAO
E DIETETICA” 2012

DA INSTITUICAO DO PREMIO

Artigo 12 - O “PREMIO BEATRIZ APARECIDA ED-
MEA TENUTA MARTINS', instituido pelo Colegia-
do do CRN-3, gestao 2005/2008, iniciativa esta
de carater exclusivamente técnico-cientifico e
sem fins lucrativos, visa distinguir os melhores
trabalhos de NUTRICAO desenvolvidos por TEG-
NICOS EM NUTRICAO E DIETETICA. Este Prémio
serd realizado a cada 02 (dois) anos.

CAPITULOII

DOS OBJETIVOS

Artigo 22 - O Prémio foi criado com os seguin-
tes objetivos:

Incentivar os TECNICOS EM NUTRICAO E DIETE-
TICA a desenvolverem pesquisas e documenta-
rem seus trabalhos de forma cientifica.
Estimular os TECNICOS EM NUTRICAO E DIETETI-
CA a divulgarem e compartilharem sua experi-
éncia profissional com toda a categoria.
Contribuir com o desenvolvimento de trabalhos
que possibilitem a expansdo do acervo técnico
digital do CRN-3.

CAPITULO Il

DA PREMIACAO

Artigo 32- O “42 PREMIO BEATRIZ APARECIDA ED-
MEA TENUTA MARTINS PARA TECNICOS EM NU-
TRICAO E DIETETICA', consistird na premiacdo de
trabalhos vencedores em 12 e 22 lugar dentre os
segmentos descritos neste Regulamento, além
da concessao da quantia de R$ 2.000,00 (dois mil
reais) ao 19 trabalho colocado e R$ 1.300,00 (um
mil e trezentos reais) ao 2¢ trabalho colocado,
sendo que os impostos devidos ficardo a cargo
dos premiados e a incidéncia dos impostos se-
réo deduzidos do valor do prémio.

§ primeiro - a apresentacédo e premiagao dos tra-
balhos selecionados serdo na cidade de S&o Pau-
lo, cabendo aos participantes arcar com as des-
pesas de deslocamento e hospedagem.

§ segundo - Caso os trabalhos premiados pos-
suam mais de um(a) autor(a), sera fornecido
apenas 1 troféu que sera recebido pelo 12 au-
tor. Os demais autores receberdo certificados
comprovando a premiacgao. Serd de responsa-
bilidade exclusiva dos integrantes dos grupos

de pesquisa a divisdo do valor do prémio, sen-
do que o cheque da premiacdo serd entregue ao
12 autor do trabalho.

CAPITULO IV

DOS SEGMENTOS

Unidades de Alimentacédo e Nutri¢do (Institucio-
nal e Hospitalar)

Alimentacgdo Escolar

Restaurantes Comerciais

Hotéis e Similares

Cesta de Alimentos (Béasica)

Supermercados, padarias e Buffet.

CAPITULOV

DAS COMISSOES ORGANIZADORA

E JULGADORA

Artigo 52 - A Comissao Organizadora do Prémio
sera formada por integrantes da Comissao de
Eventos do CRN-3. Esta Comissao podera serin-
tegrada por outros profissionais colaboradores
do CRN-3, a critério da referida Comissao.

§ Unico - A Comissao Organizadora e Julgado-
ra sdo soberanas nas suas decisdes, ndo caben-
do qualquer recurso ou impugnagao aos resul-
tados apresentados.

Artigo 62 - A Comissdo Organizadora terd a in-
cumbéncia, de oferecer todo o apoio logis-
tico e administrativo necessario a Comissao
Julgadora.

Artigo 72 - A Comissao Julgadora designada pelo
Colegiado do CRN-3 serd composta por nutri-
cionistas, técnicos em nutricdo e dietética e por
profissionais de areas afins, da iniciativa privada
ou de 6rgdos publicos, num minimo de 02 (dois)
e no maximo 05 (cinco) membros.

§ primeiro - Serdo compostas Comissdes Jul-
gadoras para cada categoria especificada nes-
te regulamento.

§ segundo - Os membros de uma Comissao
Julgadora poderao participar de uma ou mais
Comissbes, ou serem substituidos em caso de
impedimento.

Artigo 82 - Cabera a Comissdo Julgadora julgar
e classificar os trabalhos apresentados, , dentro
de sua categoria.

CAPITULO VI

DA INSCRICAO E DO CALENDARIO

Artigo 92 - Podera participar do Prémio o Técni-
co em Nutricdo e Dietética devidamente inscrito

e em situacdo regular, sem qualquer pendéncia
junto ao Regional.

Artigo 102 — Ndo poderd participar deste Pré-
mio o Técnico em Nutricdo e Dietética em bai-
xa de inscricdo ou com a inscricao cancelada
no Regional.

Artigo 112 - Cada participante podera concorrer
com qualquer nimero de trabalhos, cabendo a
Comissao Julgadora a classifica-los e julga-los.

Artigo 122- No ato da inscri¢ao, gratuita, que de-
vera ser realizada no site do CRN-3 www.cm3.
org.br - Link “Prémios”, o candidato deverd en-
viar seu(s) trabalho(s) conforme as normas esta-
belecidas pela Comissao Organizadora, e preen-
cher a Ficha de Inscricao correspondente.

Artigo 139 - O prémio obedecerd ao seguinte
calendario:

Inscricdo, com envio do(s) trabalho(s):
de 14/05/2012 até 06/07/2012

Selecdo dos trabalhos por parte da Comissao
Julgadora: até 16/08/2012

A divulgacao dos trabalhos selecionados sera
feita em 17/08/2012 e oficializada aos partici-
pantes por meio do site do Conselho Regional
de Nutricionistas — 32 Regido, na Sede do CRN-3
(Sao Paulo) em suas respectivas Delegacias e
através de e-mail.

A sessao solene de premiagao ocorrerd em Sao
Paulo, no més de agosto, em local, data e hora-
rio a serem divulgados oportunamente.

CAPITULO VII

DA ELABORAGAO E DA ESTRUTURAGCAO

DOS TRABALHOS

Artigo 142 - Os trabalhos deverao ser elaborados
da seguinte forma:

Os trabalhos deverao ser editados em “Word for
Windows”, versao Office 2007, digitados em espa-
coentre-linhas de 1,5cm, margem lateral esquer-
da de 3,0 cm, margem lateral direita de 2,0 cm,
espaco superior de 3,0 cm e espaco inferior de
2,0cm.

O trabalho deve ser formatado em folha A 4.

O tipo de letra deve ser Fonte Arial, tamanho 12.
O titulo deve ser em letras mailsculas, centrali-
zado, em negrito, tamanho 14.

O trabalho devera conter no minimo 10 e no
maximo 30 laudas, excluindo-se as referéncias
bibliogréficas, que deverao ser, no maximo, de
35 citagoes.
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PREMIAGOES

Os trabalhos que tenham sido submetidos ao
Comité de Etica em Pesquisa ndo devera conter
o nome da instituicao.

Artigo 15¢ - Os trabalhos deverdo ser estrutura-
dos da seguinte forma:

Resumo Estruturado: Objetivos, Métodos,
Resultados e Conclusao (em até 20 linhas)
Introdugdo

Objetivos

Métodos

Resultados (maximo de 3 tabelas e 2 figuras)
Conclusoes

Referéncias Bibliograficas (em ordem numérica
de entrada no texto e nas referéncias, seguindo
a ordem numérica segundo o estilo ABNT).

CAPITULO VIII

DA DESCLASSIFICACAO

Artigo 162 - Serdo desclassificados os traba-
lhos que:

Nao estejam escritos em portugués

O(s) autor(es) e co-autor(es) ou orientador (es)
seja(m) identificado(s) na capa e/ou corpo do
trabalho.

Informe os locais onde foram desenvolvidos ou
faca referéncias ou mencoes a quaisquer empre-
sas da iniciativa publica ou privada.

Néo atenderem as regras de elaboracédo e es-
truturacdo, conforme artigos 14 e 15 deste
Regulamento.

O(s) autor(es) nao estiver(em) em situacdo regu-
lar com o CRN-3.

Cujo(s) autor(es) e co-autor(es) ou orientador(es)
participe(m) da Comissao Organizadora e/ou
Julgadora, tenha(m) vinculo empregaticio com
0 CRN-3, ou seja(m) Conselheiro(s) efetivo(s) ou
suplente(s) do atual Colegiado do Regional.
Cujos autores, co-autores ou orientadores e lo-
cal de desenvolvimento do trabalho tenham
sido identificados.

Tenham sido premiados em outros anos pelo
CRN-3.

CAPITULO IX

DOS CRITERIOS DE ANALISE DA COMISSAO
JULGADORA

Artigo 172- Dentre os trabalhos inscritos, a Comis-
sao Julgadora utilizar-se-a dos seguintes critérios
para julgamento e definicdo dos vencedores:

Criatividade do projeto
Importancia e relevancia do tema
Metodologia utilizada
Resultados obtidos e discussao
Conclusao

Redacao

CAPITULO X

DAS DISPOSIGOES GERAIS

Artigo 182 - Os trabalhos finalistas passarado ain-
tegrar o acervo técnico digital do CRN-3 e os de-
mais serdo excluidos do programa.
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Artigo 192 - A publicacao dos resumos dos tra-
balhos premiados sera disponibilizada no site
e na Revista do CRN-3, a critério da Comissao
deste Regional, com devida autorizacdo do(s)
autor(es).

Artigo 209 - Os casos omissos seréo resolvidos
pela Comisséo Organizadora.

Séao Paulo, 02 maio de 2.012

Dra. Beatriz Aparecida Edmea Tenuta Martins
CRN-3 0159
Presidente CRN-3

Dra. Viviane Fagundes Piatecka
CRN-3 21309
Coordenadora da Comissdo de Eventos CRN-3

REGULAMENTO

“4o PREMIO LINDA JORGE KALIL
BUSSADORI PARA
ESTUDANTES DE GRADUAGCAO
EM NUTRIGAO” 2012

CAPITULOI

DA INSTITUICAO DO PREMIO

Artigo 12 - O “PREMIO LINDA JORGE KALIL BUS-
SADORI PARA ESTUDANTES DE GRADUACAO EM
NUTRIGCAQ?, instituido pelo Colegiado do CRN-
3, gestdo 2005/2008, Associagdo Paulista de Nu-
tricdo (APAN), gestdo 2005/2008, e Associacdo
Sul-Matogrossense de Nutricdo (ASMAN), ges-
tao 2004/20086, iniciativa esta de carater, exclusi-
vamente técnico-cientifico e sem fins lucrativos,
visa distinguir os melhores trabalhos de NUTRI-
CAO desenvolvidos por Estudantes dos Cursos
de Graduagao em Nutricdo . Este Prémio seré re-
alizado a cada 02 (dois) anos.

CAPITULOII

DOS OBJETIVOS

Artigo 22 - O Prémio foi criado com os seguin-
tes objetivos:

Incentivar o ESTUDANTE DE GRADUACAO EM
NUTRICAO a desenvolver pesquisas e documen-
tar os seus trabalhos de forma cientifica.
Estimular o ESTUDANTE DE GRADUACAO EM
NUTRICAO a divulgar seus trabalhos para toda
comunidade cientifica e afins.

Contribuir com o desenvolvimento de trabalhos
que possibilitem a expansdo do acervo técnico
digital do CRN-3.

CAPITULO Il

DA PREMIACAO

Artigo 32 - O “4° PREMIO LINDA JORGE KALIL
BUSSADORI PARA ESTUDANTES DE GRADUA-
CAO EM NUTRICAQ’, consistird na premiacao
de trabalhos vencedores em cada uma das ca-
tegorias especificadas neste Regulamento, além
da concessao da quantia de R$ 1.300,00 (hum
mil e trezentos reais ) ao 12 trabalho colocado
e R$ 800,00 (oitocentos reais) ao 29 trabalho

colocado em cada uma das categorias descritas,
sendo que os impostos devidos ficarao a cargo
dos premiados e a incidéncia dos impostos se-
rdo deduzidos do valor do prémio.

§ primeiro: as premiacdes dos trabalhos selecio-
nados ocorrerdo na Cidade de Sao Paulo, caben-
do aos participantes arcar com as despesas de
deslocamentos e hospedagem.

§ segundo: Caso os trabalhos premiados possu-
am mais de um(a) autor(a), sera fornecido ape-
nas 1 troféu que sera recebido pelo 12 autor. Os
demais autores receberao certificados compro-
vando a premiagdo. Serd de responsabilidade
exclusiva dos integrantes dos grupos de pes-
quisa a divisao do valor do prémio, sendo que
o cheque da premiagao serd entregue ao 12 au-
tor do trabalho.

CAPITULO IV

DAS AREAS DE ATUAGAO POR CATEGORIA
Artigo 4¢ - Os trabalhos deverao ser inscritos nas
categorias descritas a seguir:

CATEGORIA 1 - ALIMENTAGAO COLETIVA
Unidades de Alimentacao e Nutricao
Creches e Escolas

Restaurantes Comerciais

Hotéis e Similares

Refeicao Convénio

Cesta de Alimentos (Basica)
Supermercados, padarias e buffet
CATEGORIA 2 - NUTRIGAO CLINICA
Hospitais e Clinicas

Ambulatérios e Laboratérios

Consultérios

Bancos de Leite Humano

Lactarios

Spas

Home Care

Casas de Repouso (Instituicdes de longa perma-
néncia para idosos)

CATEGORIA 3 - SAUDE COLETIVA (SAUDE
PUBLICA)

Programas Institucionais

Unidades Primarias em Saude

Vigilancia Sanitaria

Vigilancia Nutricional

Seguranca Alimentar e Nutricional

CATEGORIA 4 - NUTRIGAO ESPORTIVA

CATEGORIA 5 - MARKETING e/ou
NUTRICAO EXPERIMENTAL

§ Unico: cada participante podera concorrer com
qualquer nimero de trabalhos, cabendo a Co-
missao Julgadora classifica-los e julga-los.

CAPITULOV

DAS COMISSOES ORGANIZADORAS E
JULGADORAS

Artigo 52 - A Comissao Organizadora do Prémio
serd formada por integrantes da Comissao de
Eventos do CRN-3 e das Diretorias da Associacao

Paulista de Nutricdo (APAN) e Associagao Sul-
Matogrossense de Nutricdo (ASMAN). Esta Co-
missao podera ser integrada por outros profis-
sionais colaboradores do CRN-3, da APAN e da
ASMAN, a critério da referida Comissao.

§ Uinico - As Comissdes Organizadora e Julgado-
ra sdo soberanas nas suas decisdes, ndo caben-
do qualquer recurso ou impugnacgao aos resul-
tados apresentados.

Artigo 62 - A Comissao Organizadora terd a in-
cumbéncia de oferecer todo o apoio logis-
tico e administrativo necessario a Comissdo
Julgadora.

Artigo 72- A Comissdo Julgadora designada pelo
Colegiado do CRN-3 serd composta por nutri-
cionistas e por profissionais de areas afins, da
iniciativa privada ou de 6rgaos publicos, num
minimo de 02 (dois) e, no maximo, de 05 (cin-
co) membros.

§ primeiro - Serdo compostas Comissdes Jul-
gadoras para cada categoria especificada nes-
te regulamento.

§ segundo - Os membros de uma Comisséo
Julgadora poderéo participar de uma ou mais
Comissdes, ou serem substituidos em caso de
impedimento.

Artigo 82 - Cabera a Comissao Julgadora julgar
e classificar os trabalhos apresentados, dentro
de sua categoria.

CAPITULO VI

DA INSCRICAO E DO CALENDARIO

Artigo 92 - Poderd participar do Prémio qualquer
ESTUDANTE DE GRADUAGAO EM NUTRIGAO, re-
gularmente matriculado que Instituicado de En-
sino Superior ja concluiram o PRIMEIRO SEMES-
TRE/MODULO, da jurisdicdo do CRN-3 (SP/MS),
e associado na ASSOCIACAO PAULISTA DE NU-
TRICAO (APAN), no caso do Estado de Sao Pau-
lo, ou na ASSOCIAGAO SUL-MATOGROSSENSE
DE NUTRICAO (ASMAN), no caso do Estado do
Mato Grosso do Sul, que tenha desenvolvido
trabalho(s) incluso(s) em uma das categorias ci-
tadas no artigo 49, e que esteja quites com uma
das Associacoes acima citadas.

§ 19 - Para os trabalhos realizados em grupo,
apenas o 12 (primeiro) autor devera ser socio da
APAN ou da ASMAN.

§ 29 - Cada participante podera concorrer com
qualquer nimero de trabalhos, em uma ou mais
categorias, cabendo a Comissdo Julgadora clas-
sifica-los dentro de sua categoria.

Artigo 102 - No ato da inscricao, gratuita, que
deverd ser realizada no site do CRN-3 www.
cm3.org.br - Link “Prémios”, o candidato deve-
ra enviar seu(s) trabalho(s) conforme as normas

estabelecidas pela Comissdo Organizadora, e
preencher a Ficha de Inscricdo correspondente.

Artigo 112 - O prémio obedecerd ao seguinte
calendario:

Inscricao, com envio do(s) trabalho(s):
de 14/05/2012 até 06/07/2012

Selecédo dos trabalhos por parte da Comissao Jul-
gadora: até 16/08/2012

A divulgacao dos trabalhos selecionados sera
feita em 17/08/2012 e oficializada aos partici-
pantes por meio dos sites do Conselho Regio-
nal de Nutricionistas - 32 Regido www.cm3.
org.br, da APAN www.apanutri.com.br e da
ASMAN www.asman.org.br e, ainda, na Sede do
CRN-3 (Sao Paulo) e em suas respectivas De-
legacias, além das sedes da APAN (Séo Paulo/
SP) e da ASMAN (Campo Grande/MS) e atra-
vés de e-mail.

A sessao solene de premiacdo ocorrerd em Sao
Paulo, no més de agosto, em local, datas e ho-
rarios a serem divulgados oportunamente pelas
entidades (CRN-3, APAN e ASMAN).

CAPITULO VI

DA ELABORAGAO E DA ESTRUTURACAO
DOS TRABALHOS

Artigo 122- Os trabalhos deverdo ser elaborados
da seguinte forma:

Os trabalhos deveréo ser editados em “Word for
Windows", versao Office 2007, digitados em es-
paco de 1,5 cm, margem lateral esquerda de 3,0
c¢m, margem lateral direita de 2,0 cm, espaco su-
perior de 3,0 cm e espaco inferior de 2,0 cm.

O trabalho deve ser formatado em folha A 4.

O tipo de letra deve ser Fonte Arial, tamanho 12.
O titulo deve ser em letras maiusculas, centrali-
zado, em negrito, tamanho 14.

O trabalho devera conter no minimo 10 e no
maximo 30 laudas, excluindo-se as referéncias
bibliogréficas, que deverdo ser, no maximo, de
35 citagoes.

A aprovacao pelo Comité de Etica em Pesquisa
ndo devera mencionar o nome da Instituicao e
sim: “Este trabalho foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Instituicao”.

Artigo 132 - Os trabalhos deverao ser estrutura-
dos da seguinte forma:

Resumo Estruturado : Objetivos, Métodos,
Resultados e Conclusdo (em até 20 linhas)

Introducao

Objetivos

Métodos

Resultados ( maximo de 3 tabelas e 2 figuras)
Conclusées

Referéncias Bibliograficas (em ordem numérica
de entrada no texto e nas referéncias, sequindo a
ordem numérica, segundo o estilo ABNT)

CAPITULO VIII
DA DESCLASSIFICACAO

Artigo 14 - Serédo desclassificados trabalhos
que:

Nao estejam escritos em portugués.

O(s) autor(es) e co-autor(es) ou orientador(es)
seja(m) identificado(s) na capa e/ou no corpo
do trabalho.

Informe o local onde foi desenvolvido ou faga re-
feréncia ou mencao a qualquer empresa da ini-
ciativa publica ou privada.

Estejam inscritos na categoria ndao
correspondente.

N&o atenderem as regras de elaboracéo e es-
truturacao, conforme artigos 12 e 13 deste
Regulamento.

Cujo(s) autor(es) e co-autor(es) ou orientado-
res participe(m) da Comissdo Organizadora
e/ou Julgadora, tenha(m) vinculo empregati-
cio com o CRN-3, APAN ou ASMAN, ou seja(m)
Conselheiro(s) efetivo(s) ou suplente(s) do atual
Colegiado do CRN-3 ou membros das atuais Di-
retorias da APAN e da ASMAN, nem sejam seus
colaboradores.

Néo serdo aceitos trabalhos que tenham sido
premiados em outros anos pelo CRN-3.

CAPITULO IX

DOS CRITERIOS DE ANALISE DA

COMISSAO JULGADORA

Artigo 20 - Dentre os trabalhos inscritos, a Comis-
sao Julgadora utilizar-se-a dos seguintes critérios
para julgamento e definicao dos vencedores:

Criatividade do projeto
Importancia e relevancia do tema
Metodologia utilizada
Resultados obtidos e discussao
Conclusao

Redacao

CAPITULO X

DAS DISPOSICOES GERAIS

Artigo 212- Os trabalhos enviados, ndo serao de-
volvidos, sendo que os finalistas passarao a inte-
grar a biblioteca do CRN-3 e os demais seréo ex-
cluidos do programa.

Artigo 229 - A publicacdo dos resumos dos tra-
balhos premiados serd disponibilizado no Site e
na Revista do CRN-3, a critério da Comissdo de
Comunicagao deste Regional, com a devida au-
torizacao do(s) autor(es).

Artigo 23¢9 - Os casos omissos serao resolvidos
pela Comissao Organizadora.

Sao Paulo, 02 de maio de 2.012

Dra. Beatriz Aparecida Edméa Tenuta Martins
CRN-3 0159

Presidente CRN-3

Dra. Viviane Fagundes Piatecka

CRN-3 21309
Coordenadora da Comissdo de Eventos CRN-3

Revista CNR3 JunHO2012 71



Corpo de Conselhelros - COIeglado 2011-2014

DIRETORIA

Presidente: Dra. Beatriz Apda. Edméa Tenuta
Martins CRN-3/0159

Vice-Presidente: Dra. Vera Lucia Barreto
CRN-3/0023

Tesoureira: Dra. Giorgia Castilho Russo Tavares
CRN-3/16122

Secretdria: Dra. Cristina Rebolho da Silva
CRN-3/5087

COMISSOES PERMANENTES

TOMADA DE CONTAS:

Dra. Elaine Monteiro Maielo Occhialini
(Coordenadora)

Dra. Celi Maiyumi Kussumoto

Dra. Monica Inez Elias Jorge

Dra. Maria Helena Villar

FISCALIZAGAO:

Dra. Vera Lucia Barreto (Coordenadora)
Dra. Monica Inez Elias Jorge

Dra. Celi Maiyumi Kussumoto

Dra. Renata Caires Borba

Dra. Miriam Pereira Soares

Dra. Elaine Monteiro Maielo Occhialini
Dra. Solange Hypolito Siqueira Freire
(Colaboradora)

ETICA:

Dra. Cristina Rebolho da Silva (Coordenadora)
Dra. Beatriz Aparecida Edméa Tenuta Martins
Dra. Maria Helena Villar

Dra. Miriam Pereira Soares

Dra. Renata Caires Borba

Dra. Vera Helena Lessa Villela

FORMAGAO PROFISSIONAL:

Dra. Monica Inez Elias Jorge (Coordenadora)
Dra. Eliana de Aquino Bonilha

Dra. Marta Cecilia Soli Alves Rochelle

Dr. Thiago Sacchetto de Andrade

Dra. Maria Helena Villar

COMUNICAGAO:

Dra. Giorgia Castilho Russo (Coordenadora)
Dra. Viviane Fagundes Piatecka

Dra. Vera Helena Lessa Villela

Dra. Natdlia Mayara Albano

LICITACAO:
Dra. Eliana de Aquino Bonilha (Coordenadora)

Dra. Magda Regina Rocha (GA)
Dr. Edison de Araujo Vicente (Funcionario)
Dra. Solange de Oliveira Saavedra (GT)

COMISSOES TRANSITORIAS

EVENTOS:

Dra. Viviane Fagundes Piatecka (Coordenadora)
Dra. Giorgia Castilho Russo Tavares

Dra. Celi Maiyumi Kussumoto

Dra. Natalia Mayara Albano

Dra. Miriam Pereira Soares

Dra. Zarife Nacle (Colaboradora)

CONCURSOS:

Dr. Thiago Sacchetto de Andrade
(Coordenador)

Dra. Cristina Rebolho da Silva

Dra. Solange de Oliveira Saavedra (GT)
Dra. Magda Regina Rocha (GA)

PATRIMONIO:

Dra. Vera Lucia Barreto (Coordenadora)
Magda Regina Rocha (GA)

Célio Herrera Simioni

Dra. Solange de Oliveira Saavedra (GT)
Edison de Araujo Vicente (Funcionario)

ATENDIMENTO
Administrativo (Sede e Delegacias):
de 22 a 62 feira das 8h as 17h

Técnico (Delegacias):
62 feira, das 8h as 17h

SEDE

Av. Brigadeiro Faria Lima, 1461 32 andar
Torre Sul Jardim Paulistano Sao Paulo SP
CEP 01452-002

Telefones (11) 3474-6190 / 3474-6191
www.crn3.org.br / crn3@crn3.org.br

DELEGACIAS

Bauru: R. Rio Branco, 5-38 sala 51

Centro Bauru SP

CEP 17010-190 Fone (14) 3227-9105
del.bauru@crn3.org.br

Fiscal: Dra. Vivian Miziara de Assis Cassetari

Campinas: R. Tiradentes, 446
29 andar conj. 23

Vila Itapura Campinas SP CEP 13023-190
Fone (19) 3232-2421
del.campinas@crn3.org.br

Fiscais: Dras. Zélia Maria Alfares

e Hilda Francisca Chiqueto

Presidente Prudente: R. Dr. José Foz, 323
sala 501 Centro Presidente Prudente SP
CEP 19010-041
del.presidenteprudente@crn3.org.br
Fiscal: Dra. Anete Cristina Soares Correia

Ribeirao Preto: R. Visconde de Inhatima, 490
29 andar conj. 1206 Centro Ribeirdo Preto SP
CEP 14040-903 Fone (16) 3635-3055
del.ribeiraopreto@crn3.org.br

Fiscal: Dra. Ligia Mara lvanov

Santos: R. Euclides da Cunha, 11 32 andar
sala 307 Gonzaga Santos SP

CEP 11065-900

Fone (13) 3288-1203
del.santos@crn3.org.br

Fiscal: Dra. Karina Nunes de Simas

Sao José do Rio Preto: R. XV de Novembro,
3171 22 andar sala 25

Centro Séo José do Rio

Preto SP CEP 15015-110

Fone (17) 3232-6917
del.sjriopreto@crn3.org.br

Fiscal: Dra. Luciana Brazoloto Guimaraes

Séo José dos Campos: Av. Dr. Jodo
Guilhermino, 261 92 andar sala 95 Centro
Sao José dos Campos SP CEP 12210-131
del.sjcampos@crn3.org.br

Fiscal: Dr. Odisael Vieira de Siqueira

Sorocaba: R. Riachuelo, 460 sala 806
Vila Adonias Sorocaba SP CEP 18035-330
Fone (15) 4009-5655
del.sorocaba@crn3.org.br

Fiscal: Dra. Renata Aparecida da Rocha

Campo Grande: Av. Afonso Pena, 3504

102 andar sala 105 Centro

Campo Grande/MS

CEP 79002-075 Fone (67) 3383-6608
crn3.ms@crn3.org.br

Fiscais: Dra. Ana Lucia Saraiva da Cunha Ganci
e Dra. Marina Gabinio Silva

Premiacoes do Conselho Regional de Nutricionistas da 3? Regiao

4° PREMIO BEATRIZ APARECIDA
EDMEA TENUTA MARTINS

40 PREMIO LINDA JORGE KALIL BUSSADORI

Participantes: estudantes de 32 e 42 anos

Participantes: Técnicos em Nutricao e Dietética

Areas de atuacio contempladas:
UAN (Institucional e Hospitalar)

Alimentacao escolar
Restaurantes comerciais

Supermercados, padarias e bufés

Hotéis e similares

Cesta de alimentos
Premiagées: RS 2.000,00 (1° colocado)

de graduacao em Nutricdo

Categorias:
Alimentacao coletiva
Nutricdo clinica
Saude coletiva
Nutricdo esportiva

Marketing e/ou Nutri¢cdo Experimental

e R$ 1.300,00 (2° colocado)

Confira o regulamento nesta edicao ou visite o site do CRN-3 www.crn3.org.br

Premiagbes: R$ 1.300,00 (1° colocado)
e R$ 800,00 (2° colocado)



