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1. Introducéo

O desenvolvimento do conceito de uma alimentagcédo saudavel e adequada, destinada aos pacientes que se
encontram em tratamento nos hospitais, s6 foi colocada em pratica em 1951. Paralelamente percebeu-se
gue uma boa alimentacdo era indispensavel para manter a producdo e eficiéncia do trabalho dos
funcionarios. Com este intuito as Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UAN) dos hospitais no Brasil foram
crescendo e se estruturando para atender a esta demanda. Se considerarmos o0 hospital como um sistema,
a UAN constitui um subsistema importante, pois mantém um relacionamento necessario com outros
subsistemas, também decisivos na consecuc¢do do objetivo final da instituicdo: a producdo de um elevado
atendimento a clientela. (MEZOMO,1992)

Em uma UAN hospitalar, os servicos apresentados devem estar de acordo com a area fisica disponivel,
fluxogramas e equipamentos na qual ela se enquadra. No entanto, ocorre uma diferenca entre o sistema de
restaurante hospitalar, que se caracteriza por trés tipos de servicos que podem ser implantados na unidade.
Esses servigos sdo: distribuicdo centralizada, descentralizada e distribuicdo de forma mista. (PROENCA,
2003)

No sistema centralizado, a refeicdo é preparada, porcionada, identificada na prépria cozinha e
distribuida em carros térmicos. Este sistema exige apenas minicopas para a distribuicdo das dietas
fracionadas e mamadeiras. JA no sistema descentralizado, a refeicdo é preparada na cozinha,
acondicionada em carros térmicos para serem transportadas para as copas, onde é feitos o porcionamento,
a identificacéo e distribuicdo das refeicdes. Este sistema utiliza uma &rea fisica maior, além de utilizar mais
equipamentos e utensilios. No sistema misto, parte da distribuicdo € centralizada e parte é descentralizada.
A dieta geral normalmente € descentralizada, enquanto as dietas especiais tém distribuicdo centralizada.
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(CAETANO,2002)

Em alguns hospitais, para os funcionarios do hospital e acompanhantes, a distribuicdo das refeicbes

geralmente é feita no refeitdrio anexo a cozinha. Alguns hospitais oferecem lanchonete para refeicbes
rapidas.

As UAN, sendo consideradas subsistemas, desempenham atividades, fins ou meios. As UAN hospitalares
podem ser citadas como 0Orgdos fins, uma vez que correspondem a um conjunto de bens e servicos
destinados a prevenir, melhorar e/ou recuperar a populagéo a que atendem.

No segundo caso, ou seja como O6rgdos meios, podem ser citadas as UAN das industrias e instituicdes
escolares, creches, asilos e abrigos, que desenvolvem atividades que procuram reduzir o indice de
acidentes, taxas de absenteismo, melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a salude daqueles que
atendem, colaborando para as atividades fins da entidade.(TEIXEIRA,2003)

2. Objetivos

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma proposta de neg6cio para implantagdo de um restaurante
hospitalar com a finalidade de oferecer uma alimentagéo diferenciada, visando a promoc¢édo da saude e a
gualidade dos alimentos.

3. Desenvolvimento

A realizagdo deste trabalho constituiu inicialmente em visitas técnicas em restaurantes
hospitalares, localizados nas cidades de Americana/SP e Araras/SP. Uma das propostas da visita foi
conhecer a estrutura fisica, avaliar as condigbes de trabalho em um restaurante hospitalar, e conhecer a
forma da gestdo coordenada pela nutricionista responsavel. As visitas foram monitoradas por um
questionario, que foi respondido pelos funcionarios dos hospitais.

Foi utilizada a planilha do SEBRAE (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas) que
teve por finalidade conduzir todas as etapas necessarias para realizacdo de um plano de negdcios
detalhado, identificando os aspectos mercadologicos, operacionais, administrativos e financeiros, sempre
com a perspectiva de prestar um servico diferenciado a populacdo da cidade de Piracicaba — SP. A
diferenciacdo refere-se a um carddpio saudavel e atrativo, oferecendo uma alimentacdo saudavel,
contribuindo assim para uma melhoria da qualidade de vida dos pacientes, acompanhantes e funcionarios
do hospital, por meio de uma estrutura fisica moderna dotada com avancos tecnoldgicos.

4. Resultado e Discussao

Os resultados obtidos sdo baseados nos dados apresentados conforme o preenchimento da planilha do
SEBRAE. E com isso foram feitas as analises do plano de negdcio.

Quanto ao aspecto financeiro o estudo prevé que em um periodo de 21 meses, sera obtida uma
lucratividade de R$ 40 mil de reais. O volume de servicos dia para obteng&o dos valores citados acima é de
2.160 refeicbes/dia. O médio prazo de lucratividade se da pelos gastos iniciais, tais como contratacdo de
mao-de-obra em massa, reparo nas instalacdes, compras de utensilios e equipamentos, dentre outros
gastos posteriores.
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Teremos uma necessidade de capital de giro em torno de R$23mil. No decorrer desse periodo, 0 caixa
minimo sera de R$9mil reais, sendo utilizado como uma pequena reserva em casos emergenciais que
possam ocorrer futuramente. O financiamento de vendas estard em R$3mil reais, e 0s estoques ficardo em
R$ 7mil reais. O crédito de fornecedores sera de R$20mil reais e a folha de pagamento dos funcionarios
sera de R$10 mil reais.

O valor dos impostos e contribui¢gfes é alto, chegando aos R$12mil.

A avaliacdo econdmico-financeira realizada pela planilha serd de 47,0% , para o ponto de equilibrio, o que
corresponde aproximadamente R$ 57mil.

A rentabilidade é de 47,0 %, chegando aos R$600 mil reais, sendo este superior do que a lucratividade, que
é de 31 %, sendo R$40 mil.

5. Consideracdes Finais

Conclui-se que para a implantacdo de um restaurante hospitalar, deve-se fazer um plano de negécios
antecipadamente, para identificar os investimentos e despesas, refletindo um custo real e lucratividade
possivel.

Para isto € de extrema importancia a presenca de um nutricionista para que este faca um
planejamento adequado com as normas exigidas a uma area destinada a alimentacdo e refeicdo da
coletividade, com infra-estrutura, equipamentos e cardapios diferenciados, associado também a profissionais
da area de administracdo e engenharia civil. Todos devem trabalhar em conjunto para que ndo ocorram
deslizes na execucdo do projeto solicitado.
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