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RESUMO

INTRODUGAO: Em Portugal, a atuagdo do Nutricionista na Restauragdo Comercial permanece, até a data, uma area subexplorada,
que carece de uma definigéo transparente.

OBJETIVOS: Conhecer em que medida(s) pode o Nutricionista intervir nas atividades da Restauragcdo Comercial em Portugal.
METODOLOGIA: Aplicou-se o método de Delphi online, cujo painel de peritos contou com a participagéo de Nutricionistas e Chefes
de Cozinha. Na primeira ronda foram recolhidos dados pessoais e foi colocada uma questéo aberta sobre a(s) medida(s) de atuagao
do Nutricionista na Restauragdo Comercial em Portugal. Na segunda ronda foi aplicado um questionario constituido por questdes
de resposta fechada relativas as medidas de atuagdo do Nutricionista na Restauragdo Comercial identificadas na ronda anterior.
RESULTADOS: Foram identificadas, consensualmente, 14 medidas de atuacdo do Nutricionista na Restauragao Comercial, que se
agruparam em 8 categorias: “Valorizagdo Nutricional e Alergénios”, “Elaboragdo de Menus com Opgdes Saudaveis”, “Educacéo
Alimentar do Consumidor”, “Seguranga Alimentar, Cumprimento Normativo e Legislativo e Auditorias”, “Gestdo de Operagdes”,
“Gestéo de Pessoas”, “Marketing e Comunicagao” e “Rentabilidade do Negocio”.

CONCLUSOES: Do ponto de vista dos Chefes de Cozinha e dos proprios Nutricionistas, estes profissionais de saide podem intervir
amplamente nas atividades da Restauragao Comercial em Portugal.

PALAVRAS-CHAVE
Gastronomia, Nutricdo, Restauragéo

ABSTRACT

INTRODUCTION: In Portugal, to this day, the role of the Nutritionist in Portuguese Commercial Restaurants remains an underexploited
subject, which lacks a clear purpose.

OBJECTIVES: Knowing in which ways can the Nutritionist intervene in the Portuguese Commercial Restaurants activities.
METHODOLOGY: The online Delphi method was applied, whose experts’ panel contained Nutritionists and Chefs. On the first round,
personal data was collected, and an open question was presented about the Nutritionist’s role(s) in Portuguese Commercial
Restaurants. On the second round, a questionnaire was applied using closed answers about specific acting measures of the
Nutritionist in Portuguese Commercial Restaurants, identified in the previous round.

RESULTS: 14 acting measures of the Nutritionist in Portuguese Commercial Restaurants were consensually identified and grouped
in 8 categories: “Nutritional Valorization and Allergens”, “Menu Building with Healthy Options”, “Consumer Food Education”, “Food
Safety, Normative and Legal Compliance and Audits”, “Operational Management”, “Personnel Management”, “Marketing and
Communication” and “Business Profitability”.

CONCLUSIONS: These healthcare professionals can broadly intervene in the Portuguese Commercial Restaurants activities, according
to the Chefs and Nutritionists point of view.

KEYWORDS
Gastronomy, Nutrition, Catering

INTRODUGAO

Em Portugal, de acordo com os dados da plataforma
Eurostat, entre 0 ano 2000 e 2019, é observavel um
aumento progressivo da despesa média anual dos
agregados familiares em produtos alimentares provenientes
de catering services — ou seja, servicos de Restauracéo (1)
— aumentando assim a relevancia e o impacto que estas
refeicOes tém na dieta dos portugueses.

Os servicos de Restauragéo portugueses dividem-se

em dois subsectores: Restauragcédo Coletiva/Social e
Restauracdo Comercial (RC). A Restauragéo Coletiva/
Social é caracterizada pelo servigco de fornecimento de
refeicdes instalados em empresas, hospitais, escolas,
quarteis militares ou prisdes e tem como objetivo o
fornecimento de refeicdes seguras, préaticas e rapidas aos
seus utentes (2). Ja a RC (ex.: restaurantes, cafetarias,
cervejarias, snack-bar) é caracterizada por ser aberta a
todo o tipo de clientes, sendo que os estabelecimentos
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que pertencem a este setor tém como objetivo principal adaptarem
0S seus precos e oferta a sua clientela (2, 3).

Em estabelecimentos de restauragéo, onde s&o servidas refeicdes ao
consumidor, estas sdo predominantemente produzidas no local, por
profissionais com competéncias técnicas para o efeito. Um exemplo
€ o Técnico Especialista em Gestéo e Producao de Cozinha, que
€ responsavel por organizar, coordenar, dirigir e verificar os trabalhos
de cozinha em restaurantes, hotéis e estabelecimentos similares; por
elaborar, ou contribuir, para a elaboragéo do plano de ementas e listas de
restaurante; por dar instru¢des ao pessoal da cozinha sobre a preparacao
e confecao dos pratos; por criar receitas e por preparar especialidades (4).
O Nutricionista € um profissional de salde, responsavel pela promogao
da saude e prevencéo de doencas através da alimentacao, tendo
conhecimentos e competéncias aplicaveis, particularmente, na area
da area da Restauracao Coletiva/Social (5). Nesta area, responsavel
por 18,9% dos empregos dos Nutricionistas portugueses (6), este
desempenha fungdes como andlise de condigdes técnico-funcionais
e higiossanitarias das instalagdes, pessoal € géneros alimenticios,
planeamento de ementas e otimizacao da relacéo custo-qualidade das
refeicOes, promocao da sustentabilidade alimentar e responsabilidade
social, participando em a¢des de formacgao e elaborando pareceres
técnicos (5).

Se no setor da Restauracdo Coletiva/Social se constata ja uma larga
disseminagéo de Nutricionistas, no setor da RC 0 mesmo nao se
verifica. Existem relatos de casos em que Chefes de Cozinha (CC) se
aliam a Nutricionistas mas, até a data, a atuacao do Nutricionista na
RC permanece uma area subexplorada e pouco definida dentro do
contexto profissional (7-9). Contudo, mudancgas profundas na percecado e
sensibilidade dos consumidores para com a sua alimentacéo e o processo
de produgéo alimentar, nas Ultimas décadas, originou uma crescente
procura pela alimentagéo saudavel em éareas como a RC (10, 11), abrindo
assim uma nova oportunidade para a atuagao deste profissional de salde.
Como tal, poderao estar reunidas as condigdes necessarias para uma
possivel parceria entre CC e Nutricionistas mas, que carece de uma
definicao transparente que permita, assim, a sua difusdo, destaque e
consequente otimiza¢ao dentro dos diferentes subsetores da RC. Neste
seguimento, o presente estudo tem como principal objetivo conhecer
em que medida(s) pode o Nutricionista intervir nas atividades da RC em
Portugal, do ponto de vista dos CC e dos proprios Nutricionistas.

METODOLOGIA

Procedimentos Eticos

O presente estudo prospetivo foi aprovado pela Comissao de Etica
da Faculdade de Ciéncias da Nutricao e Alimentagéo da Universidade
do Porto (PARECER N° 15 2020/CEFCNAUP/2020) e foi conduzido
de acordo com os principios éticos estabelecidos na Declaragéo de
Helsinquia, tendo sido solicitados consentimentos informados a todos

Tabela 1

os participantes. Os dados recolhidos foram anonimizados, tratados
com confidencialidade e guardados num computador protegido por
palavra-passe.

Populacao e Amostra

Foram considerados como critérios de incluséo ter idade igual ou
superior a 18 anos e nacionalidade portuguesa. Foram contactados
22 peritos — 11 Nutricionistas, membros efetivos da Ordem dos
Nutricionistas e Nutricionistas Especialistas em Alimentacao Coletiva
e Restauracao (NEACR) e 11 CC, associados e referenciados como
peritos pela Associacao de Cozinheiros Profissionais de Portugal (ACPP).
Dos 22 peritos inicialmente contactados, 8 NEACR e 2 CC aceitaram
participar no estudo (taxa de participagao de 46%), contudo apenas
4 NEACR e 2 CC responderam totalmente ao primeiro questionario
(taxa de resposta de 60%) (Tabela 1). Os contactos foram efetuados
via endereco eletronico e através da plataforma online Inqueritos@up.

Método de Delphi

O método de Delphi é caracterizado pelos seguintes pressupostos:
anonimato; iterag&o com informagéao de retorno; tratamento estatistico
das respostas do grupo, utilizacao mais eficiente do tempo dos peritos
e convergéncia na distribuicdo das respostas (12, 13). Inicia-se pelo
estabelecimento do painel de peritos — “individuos com conhecimentos
relevantes sobre o0 problema em estudo” (14) — cuja composicao varia
de acordo com o objetivo do estudo e com os critérios definidos pelo
investidor (15). O numero de rondas no método de Delphi depende do
custo do painel de peritos e do tempo disponivel quer do investigador e
quer dos participantes (16), mas por norma, varia entre 2 a 4 rondas (14).
Nos questionarios utilizados em cada ronda, o nivel e tipo de consenso
a ser atingido deve ser definido antecipadamente (14). Para o efeito do
estudo, consideraram-se como consensuais todas as respostas cuja
mediana fosse igual ou superior a 3 (17).

Recolha de Dados

Durante o periodo de 08 de abril a 24 de maio de 2021 foi aplicado
0 método de Delphi, onde foram administrados 2 questionarios, ao
longo de 2 rondas com um intervalo de 1 semana entre elas, de acordo
com o recomendado (18). Na primeira ronda foram recolhidos dados
pessoais tais como sexo, idade, nacionalidade, profisséo e o nimero
de anos de experiéncia profissional total, em Restauragéo Coletiva/
Social e em RC, e solicitada a opiniao sobre “em que medida(s) pode
o Nutricionista intervir nas atividades - gerais e/ou especificas de cada
tipologia - da Restauragéao Comercial?”. Posteriormente, os dados
foram transformados e agregados em unidades de registo (UR) que
permitiram uma descricéo detalhada das potenciais atividades. Apds o
processo de categorizagdo dos tragos comuns e dos tracos diferentes
das diversas respostas analisadas, avangou-se para 0 desenvolvimento

Caracterizacdo do conjunto de listagens de critérios de sustentabilidade recolhidos

Sexo F
Idade 33
Profissdo CcC
Anos de Experiéncia Profissional 14
Anos de Experiéncia Profissional em RC 14
Anos de Experiéncia Profissional em RS/C 14

P: Perito M: Masculino

F: Feminino CC: Chefe de Cozinha

F F M M M
45 45 50 36 35
N N CC N N
21 22 32 13 14
21 5 26 0 0
21 22 5 13 10

N: Nutricionista
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do segundo questionario do método de Delphi. Assim, utilizando a
informacao obtida na primeira ronda, elaborou-se um questionario
constituido por 14 questdes de resposta fechada — em formato
de escala de Likert de 1 a 5, em que 1 correspondia a “Discordo
Totalmente”, 2 a “Discordo”, 3 a “Indiferente”, 4 a “Concordo” € 5 a
“Concordo Totalmente”.

RESULTADOS

Na primeira ronda do método de Delphi, os Peritos identificaram como
medidas de atuagdo do Nutricionista na RC: a valorizagdo nutricional
dos pratos que constituem os menus, bem como a identificacéo dos
respetivos alergénios (4 UR); a elaboragéo de menus em colaboracéo
com os CC, assim como a elaboragao e/ou sugestao de novas opgdes
adequadas ao contexto, nutricionalmente equilibradas, saudaveis e
sustentaveis, com vista a promogao da saude e reducao do impacto
ambiental da alimentacédo (11 UR); a sensibilizagdo do consumidor
para a adogao de uma alimentacao saudavel e sustentavel através de,
por exemplo, materiais de divulgacéo in loco, webinars e sessdes de
showcooking (3 UR); o cumprimento de requisitos legais e normativos,
a garantia das boas praticas e das condi¢des gerais de higiene e
seguranga alimentar, a aplicacdo de metodologias de seguranca

Tabela 2

alimentar baseadas nos principios de HACCP e a realizagéo de
auditorias de conformidade e a Sistemas de Gestéo (7 UR); a elaboragao
de requisitos de compras e do estabelecimento de critérios de selecao
de fornecedores, a elaboracao de fichas técnicas, a realizagéo de
inventarios e a gestéo de stock (3 UR); a formagao e capacitacdo das
equipas (4 UR); a criacdo de contetido para divulgagao em redes sociais
ou websites e a intervencao em atividades relacionas com o pds-venda
(2 UR); e a participacdo no desenvolvimento do conceito, a gestéo e
garantida da sustentabilidade econémica do negdécio, a andlise e gestao
do food cost, a reengenharia de menus, a elaboracéo e gestéo de contas
de exploragéo e a elaboragao de orgamentos (7 UR).

Na segunda ronda, os Peritos concordaram, consensualmente, em
todas as medidas de atuagao do Nutricionista na RC levantadas na
primeira ronda, terminando assim as rondas do método de Delphi
(Tabela 2).

DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Com o presente estudo foi possivel identificar 8 categorias distintas
de areas de atuagao dos Nutricionistas na RC — nomeadamente
“Valorizacdo Nutricional e Alergénios”, “Elaboracdo de Menus com
Op¢odes Saudaveis”, “Educacéo Alimentar do Consumidor”, “Seguranca

Contagem das respostas do segundo questionario do Método de Delphi

Q1: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode proceder a valorizagdo da
composigao nutricional dos menus.

Q2: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode proceder & identificagdo dos
alergénios presentes nos menus.

Q3: O Nutricionista, na Restauracdo Comercial, pode participar em conjunto com os
Chefes de Cozinha na elaboragéo dos menus, para que estes contemplem opgoes
nutricionalmente equilibrados.

Q4: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode proceder a elaboragdo e/ou sugestao de
novas opgoes a incorporar os menus, com vista & promogao de uma alimentacéo saudavel.

Q5: O Nutricionista, na Restauracdo Comercial, pode promover a reducéo do impacto
ambiental resultante de atividades destes estabelecimentos através, por exemplo, do
auxilio na redugdo do desperdicio alimentar e na incorporacédo de alimentos da época e
locais nos menus.

Q6: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode proceder & sensibilizagdo
dos consumidores para a adogdo de uma alimentagdo saudavel e ambientalmente
responsavel através, por exemplo, de materiais de divulgagao in loco, webinares ou
sessdes de showcooking em conjunto com os Chefes de Cozinha.

Q7: O Nutricionista, na Restauracdo Comercial, pode assegurar o cumprimento de
requisitos legais e normativos respeitantes, por exemplo, a qualidade e seguranca
alimentar, & sustentabilidade ambiental e a higiene, satide e seguranca no trabalho.

Q8: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode garantir as boas praticas e as
condicdes gerais de higiene e seguranga alimentar.

Q9: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode proceder a aplicagdo de
metodologias de seguranga alimentar baseadas nos principios de HACCP.

Q10: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode realizar auditorias de
conformidade (certificagdo de produtos/servigos) e auditorias a Sistemas de Gestédo
(S.G. Seguranca Alimentar, S.G Qualidade, S.G. Ambiental, entre outros).

Q11: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode auxiliar na gestéo de operagoes
através, por exemplo, da elaboragdo de requisitos de compras e do estabelecimento de
critérios de selegao de fornecedores, da elaboragao de fichas técnicas, da realizagéo de
inventarios e da gestdo de stock.

Q12: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode auxiliar na gestdo das equipas
através, por exemplo, da formagao e capacitagédo das mesmas em temas relacionados
com a higiene, seguranca e qualidade alimentar (entre outros).

Q13: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode auxiliar nas agdes do marketing
e comunicagao através, por exemplo, da criagdo de contelido para divulgagdo em redes
sociais ou websites e da intervenc@o em atividades relacionas com o pds-venda.

Q14: O Nutricionista, na Restauragdo Comercial, pode auxiliar na rentabilizagao do
negdcio através, por exemplo, da participagé@o no desenvolvimento do conceito, da
gestdo e garantida da sustentabilidade econédmica do negécio, da analise e gestdo do
food cost, da reengenharia de menus, da elaboragéo e gestéo de contas de exploragéo
e da elaboragdo de orgamentos.

3: Indiferente
4: Concordo

1: Discordo Totalmente
2: Discordo

00 0(0) 0(0) 00 5 (100) 5 (5;5)
0(0) 0(0) 0(0) 0(0) 5 (100) 5 (5;5)
000 0(0) 0(0) 1(20) 4 (80) 5 (5;5)
0(0) 0(0) 0(0) 1(20) 4(80) 5 (5;5)
0(0) 0(0) 0(0) 00 5 (100) 5 (5;5)
0(0) 0(0) 0(0) 1(20) 4 (80) 5 (5;5)
0(0) 0(0) 0(0) 1(20) 4 (80) 5 (5;5)
00 0(0) 1 (20) 00 4 (80) 5 (5;5)
0(0) 0(0) 1 (20) 00 4 (80) 5 (5;5)
000 0(0) 1 (20) 000 4(80) 5 (5;5)
00 0(0) 0(0) 1 (20) 4 (80) 5 (5;5)
0(0) 0(0) 00 1(20) 4 (80) 5 (5;5)
0(0) 0(0) 00 1(20) 4 (80) 5 (5;5)
00 0(0) 00 1 (20) 4 (80) 5 (5;5)

5: Concordo Totalmente
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Alimentar, Cumprimento Normativo e Legislativo e Auditorias”, “Gestao
de Operagdes”, “Gestao de Pessoas”, “Marketing e Comunicagdo” e
“Rentabilidade do Negdcio”.

A valorizagao da composicao nutricional dos pratos que constituem os
menus dos Estabelecimentos de Restauragéo Comercial (ERC) permite
que os consumidores fagam as suas escolhas alimentares de forma
informada, podendo destacar-se como um potencial elemento promotor
de bons habitos alimentares junto da comunidade e diferenciador dos
préprios estabelecimentos (19). Adicionalmente, a identificagcéo dos
alergénios presentes nos menus, que é exigida por lei (20), previne
a ocorréncia de um perigo de saude em ERC. O Nutricionista tem
competéncias para valorizar nutricionalmente pratos, manter a respetiva
lista de alergénios atualizada, bem como formar o staff de modo a que
identifique e informe corretamente o consumidor acerca dos alergénios
presentes em cada op¢éao alimentar (21).

A elaboragdo de menus, fundindo os conhecimentos gastrondémicos do
CC com os conhecimentos do Nutricionista no &mbito da transformacéo
alimentar, da promog¢éo da saude e da sustentabilidade alimentar,
estimula a produgéo de refeicdes Unicas, criativas, nutricionalmente
equilibradas, adequadas, com baixo impacto ambiental (7, 9, 22, 23)
e até mesmo adaptadas para consumidores que adotem regimes
alimentares especiais ou condicionados pela presenca de doenca
(24). Tal podera contribuir positivamente para a satisfagéo e eventual
fidelizagdo dos consumidores.

O contacto direto que um ERC proporciona junto dos consumidores
abre também a possibilidade para que este profissional de salde atue
ao nivel da sensibilizagéo e educagéo do consumidor para a adogao
de uma alimentacao saudavel e ambientalmente responsavel, mas
gastronomicamente apelativa (25). Ferramentas como materiais de
divulgagao in loco, webinars e sessdes de showcooking podem ser
desenvolvidas e aplicadas pelo Nutricionista em conjunto com o CC,
promovendo assim um fortalecimento da relacdo entre o ERC e o
consumidor (10, 26).

A segurancga alimentar € um dos pilares dogmaticos dos ERC (27) e
o Nutricionista identifica-se como um agente altamente qualificado
para gerir 0s sistemas de gestao da Higiene, Qualidade e Seguranca
Alimentar (HQSA) (28). O Nutricionista pode aplicar metodologias de
seguranca alimentar baseadas nos principios de HACCP, garantir o
cumprimento de requisitos legais e normativos, realizar auditorias de
conformidade e a Sistemas de Gestao (28), preparando os ERC para
se destacarem, por exemplo, por intermédio de certificacdes que
transmitam seguranca e qualidade ao consumidor.

O Nutricionista possui ainda um vasto know-how na Gestdo de
Operagoes, sendo capaz de realizar inventarios e requisitos de compra
eficazmente, berm como controlar os géneros alimenticios a rececao,
estabelecer critérios de selecdo de fornecedores (5, 25), elaborar
planificagdes e sinaléticas para organizar adequadamente o ERC de
acordo com as boas praticas de HQSA (29), entre outras medidas de
gestao (25). Mais se acrescenta que o Nutricionista é capacitado na
elaboracao de fichas técnicas altamente detalhadas e descritivas, o que
resulta em potentes ferramentas logisticas e uma mais-valia evidente
para a gestdo de um ERC (30). Também na vertente da Gestéo de
Pessoas podemos encontrar o contributo do Nutricionista, através da
gestao de equipas de HQSA do ERC, bem como da formagao do
respetivo staff em temas como higienizagcdo adequada de superficies,
manipulagao de alimentos, entre outros (25).

Este profissional de saude também se tem tornado uma potente
ferramenta de Marketing e Comunicag&o no setor da industria alimentar
(81), transmitindo fiabilidade aos produtos e servicos prestados. Isto €
algo que podera ser emulado num ERC, néo s através de atividades

direcionadas aos consumidores, mas também desenvolvendo
conteudos digitais para divulgacdo em websites e paginas de redes
sociais (26). O Nutricionista também pode ter impacto ao nivel do
pds-venda procurando, por exemplo, obter retorno das opinides dos
consumidores acerca do servi¢o prestado por intermédio de inquéritos
de satisfagao, auxiliando assim o ERC a entender melhor a percecao
do consumidor relativamente ao servigo prestado (25).

Para além do mais, vérias das medidas de atuagao do Nutricionista
supracitadas podem ser importantissimas para a vertente da
Rentabilidade do Negocio do ERC, nomeadamente a utilizagao de
produtos da época e locais (11), a otimizag&o das capita¢des servidas
e o desenvolvimento de pratos que aproveitem integralmente os
alimentos (25), por terem impacto direto no food cost e zelarem pela
sustentabilidade econdmica destes estabelecimentos (32). Outras
medidas como a reengenharia de menus e a elaboragéo de contas
de exploracédo e orcamentos, também poderao conferir potencial ao
Nutricionista nesta vertente (25).

Limitacoes e Forcas

Identificaram-se como limitagcdes do presente estudo o facto de os
Nutricionistas terem sido o grupo dominante do painel de peritos
e de apenas 1 dos 2 CC ter participado até ao final do método de
Delphi. Em contrapartida, identificam-se como forgas a paridade
de género do painel de peritos, a homogeneidade de idades entre
Nutricionistas e CC e a participacao de peritos com uma vasta
experiéncia profissional. Para além disso, o0 método de Delphi é
um dos melhores instrumentos de previsdo qualitativa, permitindo
conciliar opinides de um painel de peritos, utilizando questionarios
elaborados para produzir consenso e eliminar a conflitualidade
das reunides presenciais (16), e ter sido online permitiu que nao
existissemn limitacoes geogréficas para a selecéo dos peritos, permitiu
que o feedback aos participantes fosse mais rapido, evitando perda
de interesse dos mesmos, € ndo requereu reuniao fisica, o que
reduziu, por exemplo, os efeitos da capacidade de persuaséo e da
relutancia em abandonar posi¢cdes assumidas e a dominancia de
grupos maioritarios em relacao a opinides minoritarias (18).

CONCLUSOES

Do ponto de vista dos CC e dos préprios Nutricionistas, estes
profissionais de saude podem intervir amplamente nas atividades da
RC em Portugal.
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