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RESUMO

A idéia basica sobre a garantia da seguranca alimentar constitui um fator
relevante de saude publica. Neste sentido, procurou-se investigar o tipo de
sistema produtivo utilizado pelas unidades de alimentacdo comercial -
restaurantes e seu nivel tecnoldgico, a adocdo de sistemas de controle de
qualidade como as Boas Praticas de Fabricagado ou Producio - BPF- P e Analise
de Perigos em Pontos Criticos de Controle - APPCC e a caracterizagao dos
recursos humanos atuantes no setor, considerados neste estudo, como fatores
primordiais na analise da seguranca do alimento. O tipo de pesquisa adotado foi a
descritiva compondo-se em duas etapas, a primeira estrutura de forma qualitativa,
de carater exploratério que permitiu subsidiar a segunda etapa do estudo de
carater quantitativo e qualitativo. A pesquisa foi realizada em unidades de
alimentacao comercial das cidades de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS),
totalizando uma amostra de (n) 108 restaurantes de trés segmentos: self-service
por quilo, churrascarias e fasi-food. . As empresas pesquisadas de acordo com o
tipo de classificagcéo de conformidade com a legislacao fiscal, se enquadram em:
56,1% microempresas, 39,3% pequenas, 3,7% médias e 0,9% sao grandes
empresas. Predomina a faixa de 40 a 140 refeicdes/dia de acordo com a
movimentagao do publico, correspondendo inclusive a faixa de menor nimero de
refeicGes servidas nos restaurantes. Com relagéo a adocdo de sistema de controle
de qualidade, constatou-se que 52,8% das empresas pesquisadas estdo em
plena utilizacdo. Observou-se, que as empresas que oferecem maior namero de
refeigdes/dia (movimentacéao do publico) adotam sistema de controle de qualidade
em maior proporgao, existindo associacdo estatistica significativa entre nimero
de refeigdes servidas e a adogao de sistema de controle de qualidade. A razao
mais citada para a nao implantagdo do APPCC e/ou BPF-P foi o desconhecimento
dos meétodos. Existe uma associagao significativa entre ter Responsavel Técnico —
RT na empresa e a adogao de sistemas de controle de qualidade, aquelas que
possuem RT, 75% adotam sistema de controle de qualidade. Com relagdo aos

cursos profissionalizantes realizados pelos recursos humanos na area de atuacao
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a media foi de 21,7% e os restaurantes que oferecem maior nimero de
refeicbes/dia sao aqueles cujos funcionarios possuem maior nimero de cursos
profissionalizantes na area de atuagdo. Predominam nas empresas recursos
humanos - RH com a escolaridade de ensino fundamental, seguidos pelos que
possuem ensino meédio. A jornada média semanal de trabalho dos RH é de 41,5
horas. O género dos RH nao difere estatisticamente entre sexo feminino e
masculino. O cargo/fungdo que apresentou o maior salario foi o de gerente e o que
apresentou o menor salario foi o de auxiliar de cozinha. O maior tempo de servico
dos RH nas empresas € de mais de 5 anos e o menor tempo é de menos de 1
ano. Os restaurantes que servem maior nimero de refeicoes/dia possuem o
maior numero de funcionarios. A maioria das empresas pesquisadas adotam
critérios para a contratagao de funcionarios. E o quesito mais referido como “muito
importante” foi a apresentagao pessoal. Observa-se, que a maioria das empresas
possuem um programa de beneficios para os seus RH. Com relacdo aos
problemas citados pelas empresas em relagdo aos RH, a higiene pessoal foi
considerada “muitissimo importante”. As ocupagdes mais citadas pelas empresas
como as que acarretam em dificuldade de contratacdo no mercado de trabalho
estdo as de cozinheiro, gargom, auxiliar de cozinha, churrasqueiro e gerente.
Entre os equipamentos, o refrigerador industrial, o liquidificador industrial e o
balcao de distribuicdo com termostato sdo os mais utilizados pelos restaurantes e
como o de menor uso o pass through refrigerado. Nas empresas sdo utilizados
produtos brutos, pré-prontos e prontos, mas ha predominio pelo processo
tradicional de producao de refeicdes. Destacam-se os restaurantes fast-food que
utilizam mais produtos pré-prontos e prontos diferindo estatisticamente dos demais
segmentos. A maioria das empresas pesquisadas (71,3%) nao oferece cursos ou
treinamentos aos RH envolvidos no sistema produtivo. As empresas que mais
oferecem cursos e treinamentos sdo aquelas que fornecem o maior nimero de
refeicbes e as maiores de conformidade com o tipo de estrutura, média ou
grande.

Palavras chave: Controle de Qualidade, Seguranca do Alimento, Recursos
Humanos, Processo Produtivo, Restaurantes Comerciais,



SUMMARY

The basic idea of a food safety guarantee constitutes a relevant factor with
respect to public health. With this in mind, this survey aimed at investigating the
types of productive system used by commercial catering units or restaurants and
their technological level, the adoption of quality control systems such as Good
Manufacturing or Production Practices — GMPP and Hazard Analysis and Critical
Control Points — HACCP, and the characterization of the labor force working in this
sector, considered to be factors of primordial importance in the analysis of food
safety. A two stage descriptive survey was adopted for this study, the first stage
being qualitative and of an exploratory nature, providing subsidies for the second
stage, of both a quantitative and qualitative nature. The survey was carried out in
commercial catering units in the cities of Campinas (SP, Brazil) and Porto Alegre
(RS, Brazil), with a total (n) of 108 restaurants from three segments: self service by
weight, barbecue restaurants and fast food outlets. According to the fiscal
legislation, the businesses surveyed were classified into the following groups:
56.1% micro-businesses, 39.3% small businesses, 3.7% medium sized businesses
and 0.9% large businesses. According to the movement of clients, the number of
meals served per day was in the range from 40 to 140, corresponding to the
smallest range of meals served in the restaurants. It was shown that 52.8% of the
establishments surveyed had adopted and were using, quality control systems. It
was also observed that the greater the number of meals served per day
(movement of clients) the greater the quality control system adopted, there being a
significant statistical association between the number of meals served per day and
the adoption of a quality control system. Ignorance of such methods was the most
cited excuse for not implanting HACCP and/or GMPP. There was a significant
relationship between the existence of a Technical Supervisor — TS, and the
adoption of quality control systems. Of the firms with a TS, 75% had adopted
quality control systems. An average of 21.7% of the employees had attended
professional training courses in the area, and the restaurants offering the greatest

number of meals/day were those whose employees had most attended
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professional training courses in the area. The majority of the company employees
had a basic level of education, followed by those with an intermediate level. The
average number of hours worked per week was 41.5 and there was no significant
difference between the proportion of male and female workers. The managers
earned the highest salaries and the kitchen assistants the smallest. The longest
time of service in the companies surveyed was more than 5 years and the smallest
less than one year. The restaurants serving the greatest number of meals had the
greatest number of workers. The majority of the companies surveyed had adopted
specific criteria for contracting employees, and of these the most important was
considered to be personal appearance. The majority of the companies had
employee benefit programs. The most important problems cited by the companies
concerning employees were related to personal hygiene, and the positions most
difficult to fill were those of cook, waiter, kitchen assistant, barbecue cook and
manager. With respect to equipment, the industrial refrigerator, industrial blender
and thermostatically controlled distribution unit, were the most used by the
restaurants, and the pass through refrigerator the least used. The companies used
raw materials, semi- prepared and ready to serve products, but the traditional
process for producing meals predominated. The fast food establishments differed
statistically from the other segments, using more semi-prepared and ready to serve
products. The majority (71.3%) of the establishments surveyed did not offer
training courses to their employees from the productive sector. The companies
offering more training courses were the larger establishments (medium or large

businesses), which also provided more meals.



INTRODUGAO GERAL

As enfermidades transmitidas pelos alimentos (ETA’s) constituem-se um
problema, que merece consideracdo especial pela importancia crescente para a
saude publica. As estatisticas revelam aumento significativo na incidéncia das

doencas, principalmente as causadas por microrganismos (FAO/OMS, 2002).

Segundo informacdes do Instituto Panamericano de Proteccion de
Alimentos y Zoonosis (INPPAZ/OPS/OMS), entre 1995 e 2000, ocorreram 4.948
surtos de enfermidades transmitidas pelos alimentos em 21 paises da América
Latina e Caribe, sendo que 155.304 pessoas adoeceram e 264 vieram a 6bito
(MORON, 2002).

No Estado de Sao Paulo (SP), em 1996, ocorreram 29 surtos de
enfermidades transmitidas pelos alimentos, comprometendo a satde de 1.813
pessoas. No mesmo periodo, no Estado do Rio Grande do Sul (RS), foram
confirmados 133 surtos contabilizando 3.263 pessoas enfermas. Com relagéo aos
locais de maior incidéncia dos surtos relaciona-se a cozinha industrial, os
restaurantes e as residéncias no Estado de Sdo Paulo, e, no Estado do Rio
Grande do Sul as residéncias, o comércio de alimentos em geral e a industria.
Entre os fatores causais associados aos surtos no RS estdo a manutencao do
alimento a temperatura ambiente, manipulagdo inadequada, higiene deficiente de
equipamentos e utensilios e refrigeragéo inadequada, e, em SP a elaboracao de
refeicoes com grande antecedéncia ao consumo, matéria prima contaminada,
| contaminagado cruzada e contaminacdo pelos manipuladores (GOVERNO DO
ESTADO DE SAO PAULO, 1998; GOVERNO DO ESTADO DO RIO GRANDE DO
SUL, 1998).

Na Europa, segundo a Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentacao (FAO), Organizagdo Mundial da Saide (OMS) (2002), os lugares que
aparecem com maior incidéncia de ocorréncia de doengas veiculadas pelos
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alimentos estdo as residéncias, restaurantes, cafeterias, servicos de catering,
escolas e hospitais. Os fatores que mais contribuem com a ocorréncia dos surtos
sao o manejo inadequado das matérias primas e a falta de controle das

temperaturas, a manipulacao inadequada e os fatores ambientais, entre outros.

Observa-se, no Brasil, um crescimento significativo (42,33%) no niimero de
restaurantes no periodo de 1990 a 1997, e o total de refeigdes realizadas fora do
ambito domeéstico preconizam 25% nos grandes centros urbanos brasileiros e 20%
no restante do pais (ABIA, 1999).

A inocuidade alimentar passa a ser importante tarefa de satde publica, que
devera utilizar novos métodos de identificagao, vigilancia e avaliacdo de riscos,
melhorar e explorar as tecnologias disponiveis, tanto as tradicionais como as
novas e implementar programas de educacdo dos consumidores e dos
manipuladores de alimentos (KAFERSTEIN E ABDUSSALAM, 1999).

Os sistemas de garantia de qualidade e segurancga sao estabelecidos pelas
Boas Praticas de Fabricagdo — Producdo’ (BPF-P) e pelo sistema de Andlise de
Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC), conjuntamente, com a
educagdo sanitaria para os empresarios, manipuladores e consumidores
(NASCIMENTO, 2000). O sistema APPCC é um método utilizado
internacionalmente e tem por objetivo a garantia da seguranca do alimento
(SALAY E CASWELL, 1998; ORRISS E WHITEHEAD, 2000). O Codex
Alimentarius preconiza o sistema APPCC, para todos os paises membros, para
garantir a inocuidade dos alimentos no comércio internacional (MARTINELLI,
1997).

Observa-se, tendo por base os dados epidemiologicos que os servigcos de
alimentagao estao entre os principais locais, onde ocorrem surtos de enfermidades
transmitidas pelos alimentos e que os fatores causais, associados as ETA’s,

' No Brasil a Portaria n° 326 de 30/07/97 do MS: dispde sobre regulamento técnico, condi¢des sanitarias e de
boas praticas de fabricacio para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. E a Portaria n°
1428 de 26/11/93 do MS: regulamento técnico para inspe¢do sanitaria de alimentos, diretrizes para o
estabelecimento de BPF-P e o regulamento técnico de Identidade e Qualidade (PIQ’s) para servicos e
produtos da drea de alimentos e a avaliagio dos processos através do sistema APPCC.



relacionam-se com o processo produtivo e diretamente com os manipuladores de

alimentos.

Salay (1999) salienta a necessidade em realizar estudos interdisciplinares
na area de seguranca do alimento, visando apoiar os setores pUblico e privado
que atuam na area de alimentos.

Poucos sdo os estudos em restaurantes comerciais que propiciam esta
abordagem, com isto, o presente trabalho teve como objetivos averiguar o tipo de
sistema produtivo empregado pelas empresas de alimentacdo e seu nivel
tecnoldgico, a adogao de sistemas como as BPF-P e o APPCC e a caracterizagao
dos recursos humanos atuantes no setor, pois sdo fatores relevantes na analise
da seguranga do alimento. A pesquisa foi desenvolvida nos restaurantes
comerciais das cidades de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS).

Este trabalho esta dividido em quatro capitulos. O primeiro capitulo consiste
na revisao da literatura que se compdem dos temas sobre a segurancga alimentar,
as unidades de alimentacao comercial - restaurantes, os sistemas de controle de

qualidade, tecnologias e os recursos humanos.

Os capitulos seguintes foram estruturados em forma de artigos. No
segundo capitulo € abordado o sistema de controle de qualidade e seguranca dos
alimentos que sao utilizados pelas unidades comerciais de alimentagdo — os
restaurantes, com énfase ao sistema APPCC e as BPF-P

A abordagem sobre os recursos humanos que atuam nos restaurantes
comerciais e o oferecimento de alimento seguro aos consumidores é apresentada
no terceiro capitulo. Os indicadores analisados foram os relativos aos recursos
humanos como os cargos/fungdes, a escolaridade, os cursos profissionalizantes
realizados na area, sexo, idade, tempo de servigo e salarios, bem como, se as
empresas adotam critérios para a contratacdo de funcionarios, se realizam
avaliacao de desempenho e os principais problemas relacionados aos recursos
humanos que atuam diretamente na producao dos alimentos servidos.

O quarto capitulo aborda os cursos, treinamentos e as tecnologias
utilizadas em restaurantes comerciais. Em relagao as tecnologias sé&o



relacionados os equipamentos utilizados e os tipos de produtos alimenticios com
objetivos de caracterizar o sistema produtivo dos restaurantes. Foi também
investigado se a empresa proporciona aos seus funcionarios cursos e

treinamentos, quais os cursos e treinamentos, a carga horaria e o custo destes.

Por ultimo s&o apresentadas as consideragdes finais, com as principais
conclusées e recomendagbes deste estudo, tanto como contribuicdo para as
unidades comerciais de alimentagdo, bem como, para os 6rgdos de saude

publica, na perspectiva de garantia da seguranca alimentar coletiva.
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