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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



XX

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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CAPITULO 1 - REVISAO DA LITERATURA

Seguranga Alimentar

Os programas de seguranga alimentar® devem propiciar um controle de
qualidade® efetivo de toda a cadeia alimentar, desde a produgao, armazenagem,
transformagao, distribuicdo, até o consumo, seja do alimento in natura ou
processado (SPERS & KASSOUF, 1996). A seguranca alimentar requer
responsabilidades compartilhadas e integradas, entre todos os responsaveis pela
cadeia produtiva (TAEYMANS, 2001).

Na visdo internacional, a segurancga alimentar através do controle de
qualidade é preconizada por organismos e entidades como a Organizacdo das
Nagbes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAO), Organizagdo Mundial da
Saude (OMS), e, no nivel nacional especialmente pelo Ministério da Saude (MS) e
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). Estas entidades com
suas atribuicdes especificas, buscam uma organizagao sistematica de estratégias

que viabilizem a seguranga alimentar.

O Ministério da Saude é responsavel pela fiscalizagao dos produtos
alimenticios industrializados, preconizados por legislagao especifica*, o qual tem
por atribuicao o respectivo controle de seguranca da qualidade. A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), coordena o sistema de controle nos

estabelecimentos de food service®.

? Seguranca alimentar, seguranga do alimento ou alimento seguro € o produto gue apresenta o minimo de
r:sco a saude dos consumidores (SALAY, 1999).
* E considerado o sistema de controle de qualidade, como sendo a estrutura organizacional, envolvendo
responsabilidades, procedimentos, processos, recursos, técnicas operacionais e atividades utilizadas pela
empresa para atender aos reqmsnos da qualidade (ABNT, 1990).
* Conjunto de Portarias: Portaria n° 1.428 de 02 de dezembro de 1993, Portaria n° 41 de 12 de maio de 1995,
Portarla n° 234 de 21 de maio de 1996 e Portaria 422 de 23 de agosto de 1996.

* Food service, termo que designa toda a refeigfo, realizada fora do nivel doméstico, incluindo os alimentos
pré-prontos, de entrega, congelados, preparados, entre outros. Envolve restaurantes, bares, empresas de



A implantagdo do Sistema Unico de Salde (SUS)®, descentralizou as
atividades de saude da esfera federal, orientando programas com gerenciamento
estadual e municipal, incluindo os servigos de vigilancia sanitaria.

O Ministério da Salde estabeleceu a adogdo do sistema de Analise de
Perigos em Pontos Criticos de Controle (APPCC), para todos os estabelecimentos
que processam alimentos e também para os servigos de alimentacéo. O sistema
APPCC tem por objetivo garantr a segurangca dos alimentos para os
consumidores, pois se configura como um método utilizado internacionalmente
(SALAY & CASWELL, 1998; ORRISS & WHITEHEAD, 2000).

O sistema APPCC é adotado pelo Codex Alimentarius’, como diretriz a
todos os paises membros e a seus Comités Técnicos a partir de 1993, objetivando
a garantia da inocuidade dos alimentos no comércio internacional (MARTINELLI,
1997, MAYES, 1998). O sistema APPCC é reconhecido e adotado
internacionalmente, e sdo inimeros os estudos que abordam o assunto e
asseguram a sua necessidade®.

Levantamento realizado pelo Ministério da Sadde (1999), no periodo de
1986 a 1997, constatou que no Brasil ocorreram 514.150 internacdes por
intoxicacéo alimentar (CID — 9), sendo que a mortalidade por intoxicagao alimentar
foi de 1.528 casos de 6bitos no periodo de 1986 a 1995. Cabe salientar que os
dados referidos de morbidade, retratam as intoxicagdes alimentares notificadas
somente no ambito hospitalar, pois no pais, a obrigatoriedade da notificagdo
restringe-se a esta esfera de atendimento. Acarretando assim, na insuficiéncia de
dados oficiais sobre a incidéncia de morbidade causadas por doencas de origem
alimentar (SALAY et al., 2001).

refeigbes coletivas, hotéis, motéis, lanchonetes, fast food, sorveterias, lojas de conveniéncia, mercearias,
panificadores, pastelarias, etc. (ABIA, 1999)

® Lei n° 8080 de 19 de setembro de 1990.

" E um cédigo de alimentos, elaborado por comissdes especificas com a participagio de membros de varios
paises do mundo, com objetivo de harmonizar as normas alimentares e sua aplicagdo em escala mundial.O
Codex Alimentarius € coordenado pela FAO/OMS.

® Kvenberg et al., 2000; Reichenbach, 1999; Barnes & Mitchell, 2000; Sitter & Haar, 1998; Hathaway &
Cook, 1997; Orriss, 1999; Jouve, 1999.



A OMS relata que as doencas transmitidas por alimentos estdo causando a
morte de milhGes de pessoas e impéem grandes prejuizos nos casos nao letais.
Tal situacdo revela a necessidade urgente de se iniciar um trabalho de
epidemiologia das doengas transmitidas pelos alimentos (GAZETA MERCANTIL,
2001a).

Nos Estados Unidos, mais de 10% da populagdo experimenta ao ano
alguma doencga de origem alimentar e, isto, resulta em um custo estimado em
aproximadamente 10 bilhdes de dolares (ALTEKRUSE, et al., 1995). Conhecer a
extensdo dos casos de doencas de origem alimentar, bem como, os custos
oriundos destas doencas e de rejeicoes de produtos, possibilita o estimulo nas
regulamentacbes das normas de seguranc¢a alimentar no mercado internacional
(BUZBY & ROBERTS, 1997).

Salay (1999) salienta a necessidade de realizacdo de estudos
interdisciplinares de garantia na seguranca do alimento, com intuito de apoiar os
setores publico, na eficacia da saude publica , com o objetivo de possibilitar a
competitividades das empresas no mercado.

Unidades de Alimentagao Comercial: Restaurantes

O desenvolvimento dos restaurantes, verificado nas uGltimas décadas, é
devido a uma série de fatores que favoreceram a crescente demanda por
refeigGes realizadas fora do lar, tais como, a urbanizacao, a profissionalizacao da
mulher, a elevagao do nivel de vida e da educagéo, o acesso ao uso do carro,
distancia entre o domicilio e o lugar de trabalho, dificuldade de transporte, menor
intervalo para o almoco, énfase no lazer, férias e viagens, o envelhecimento da
populagédo e o aumento de pessoas solteiras (FISCHLER, 1998; PINHEIRO
MACHADO FILHO & NEVES, 1996; QUEIROZ et al., 2000).
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As refeicOes realizadas fora do lar representam nos grandes centros
urbanos brasileiros 25% do numero total e, no restante do pais 20% (ABIA, 1999).
Na Europa, de cada dez refeigdes, uma € realizada fora do ambito doméstico, ja
nos Estados Unidos de cada quatro refeicoes, uma é efetuada fora do domicilio
(LHOTELLERIE, 2001).

Sé&o estimados que os gastos com alimentos no mundo em 1998, foram na
ordem de US$ 2,8 trilndes para o varejo e US$ 1,05 trilhdo para os servigcos. Este
segmento pode ser caracterizado pelos fast-food, empresas que preparam
alimentos rapidos e padronizados; restaurantes tradicionais, de servico completo,
como os focalizados em tipos de alimentos, como as carnes, massas,
vegetarianos e outros; os de hotéis, cafés, bares, servigcos de entregas, os de levar
para casa, e, no Brasil, ainda podemos considerar os restaurantes populares
como os de prato feito e os por quilo. O outro segmento é composto pelas
empresas de refeigdes coletivas® (catering), que fornecem refeigcées para as
empresas, escolas, universidades, instituicbes sociais, prisdes, hospitais entre
outras (NEVES, et al., 2000ab).

Pesquisa realizada pela Associagao Nacional de Fabricantes de Bebidas,
revela que o total de estabelecimentos contemplando restaurantes, bares e
similares no Brasil, & de 756.000, envolvendo 3.024.000 funcionarios, com
faturamento mensal de U$ 7.560 milhdes (ABRASEL, 1999). Segundo o IBGE e a
Embratur, no periodo de 1990 a 1997, ocorreu um crescimento significativo, na
ordem de 42,33%, no namero de restaurantes no Brasil (ABIA, 1999).

O numero meédio de refeigbes servidas no ano de 1996 no Brasil foi de 41
milhdes, divididos entre os hotéis/motéis com 1 milhdo, restaurantes coletivos com
2,5 milhGes e os restaurantes comerciais e bares com 37,5 milhdes (ABIA, 1999).
Na Europa as refeicdes servidas pelos restaurantes comerciais também
apresentam maior numero, correspondendo a 60% do total e os restaurantes
coletivos ficam com 40% (L'HOTELLERIE, 2001).

? Os servigos de alimentagdo de refeigdes coletivas, podem ser apresentados na forma de gestao propria (a
prépria empresa encarrega-se de todo o servigo de produgdo de refei¢des), ou terceirizadas (contratando
empresas de servigos de alimentagio para prover a produgio de refeicoes (PROENCA, 1997).
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Segundo a ABIA, a industria alimenticia brasileira, no ano de 2000,
apresentou um faturamento na ordem de 78,9 bilhdes de dolares,
correspondendo a 9,8% do PIB (Produto Interno Bruto). Deste faturamento o
segmento de food service, respondeu por 24%, ou seja, 19 bilhdes de délares,
contemplando somente os alimentos processados. Ao relacionar também os
alimentos in natura utilizados pelo segmento o valor sobe para 31 bilhdes de
délares (ABAGA, 2001).

O segmento de food service no Brasil, cresce 12% ao ano e, também,
movimenta cerca de R$ 50 bilhées anualmente (ALIMENTO SEGURO, 2001a).

Os referidos dados demonstram a importancia socioeconémica do setor no
que tange a geracao de renda e, também, as possibilidades de maior oferta de
postos de trabalho.

Segundo dados da National Restaurant Association dos Estados Unidos,
existem neste pais, 844 mil empresas com 11,3 milhdes de empregados, o
segmento € o maior empregador depois do governo e, também, oportuniza
empregos para pessoas relativamente sem experiéncia. E projetado para o ano
2010 um faturamento de 577 bilhées de délares, a participagdo de 1 milhdo de
empresas no mercado e, também, estima-se que os gastos em restaurantes
sejam, 53% do total do orgamento com alimentacdo (NATIONAL RESTAURANT
ASSOCIATION, 2000a; NOLT & MOUNT, 2001).

E reportado, todavia, que nestas unidades de alimentacao comercial -
restaurantes, ocorrem numero significativo de surtos de doencas transmitidas
pelos alimentos.

Informagées da Central de Diagnosticos Laboratoriais, (1983/1990), do
SEMAB (1990/1991) e do Relatério do Centro de Vigilancia Sanitaria (1998) em
Sao Paulo, relacionaram as cozinhas industriais, os restaurantes, as residéncias,
os bares e lanchonetes, as padarias, as festas, entre outros, como os locais mais
freqlentes de ocorréncia dos surtos de doengas vinculadas por alimentos.
Também apontam varios fatores que contribuem para a ocorréncia dos surtos,

como cocgao, técnica culinaria, refrigeracdo e armazenamento inadequados,
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manipulagdo contaminada, utilizacdo de sobras e/ou reaproveitamento,
contaminagao cruzada, higiene deficiente dos equipamentos, instalagdes e
utensilios, problemas na rede de abastecimento e matéria-prima de ma
procedéncia (SILVA JR., 1995; GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO, 1998).

No Reino Unido, as estatisticas apontam que a maioria dos casos de
intoxicagbes alimentares acontecem nos restaurantes, seguido pelos casos
ocorridos nas residéncias particulares (REICHENBACH, 1999).

A Associacdo Brasileira dos Restaurantes e Empresas de Entretenimento
(ABRASEL), coloca como prioritaria, a questdo da seguranca alimentar nas
empresas, ressaltando as agoes efetivas na prevencao da salde da populagdo e
apoiando programas que objetivam a qualificacdo dos recursos humanos que
manipulam os alimentos, assim como, a conscientizacao e fiscalizagdo de toda a
cadeia produtiva. Recomendam, ainda, o estudo para a implantagio de
regulamentacao do segmento de restaurantes (ABAGA, 2000).

A Associacao Brasileira das Empresas de Refeigdes Coletivas (ABERC),
criou o Selo ABERC de Qualidade Empresarial (SAQ), que tem por objetivos a
busca continua por qualidade no mercado de refeigbes coletivas, com énfase no
bindmio alimentacdo-salide, oferecendo qualidade com foco na seguranca
alimentar. Caracteriza-se por processo de certificacdo e fundamenta-se nos
sistemas de qualidade da 1ISO 9000, TQM/C, APPCC e legislacio especifica da
area de alimentos (COZINHA INDUSTRIAL, 2000).

Cabe destacar o Projeto APPCC desenvolvido em parceria pelas entidades
Confederacado Nacional da Industria (CNI), Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial (SENAI) e Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas
(SEBRAE), que tem por objetivos difundir no meio empresarial os conceitos, as
vantagens e beneficios do sistema APPCC, proporcionando as empresas adesao
ao Projeto (PROJETO APPCC, 1999). O Projeto APPCC, também apresenta o
subprojeto Mesa'®, que comeca a ser desenvolvido em todo o pais, que & uma
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parceria das entidades do Sistema “S” e a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). O APPCC - Mesa, tem por objetivos a qualidade e a
seguranca na producdo de alimentos, e, é direcionado aos estabelecimentos que
preparam produtos alimenticios industrializados ou semi-industrializados, cujas
acOes serao desenvolvidas através de cursos, seminarios, entre outras atividades
(PROJETO APPCC, 2001).

O Instituto da Hospitalidade (IH), entidade integrante da Fundago
Odebrecht, possui o Programa de Certificagdo Profissional em Seguranga
Alimentar, que sera implantado em todo Pais e tem o apoio da ABRASEL. O
objetivo do programa é a realizagdo de treinamentos para os recursos humanos
do setor, no intuito de garantir uma oferta de servigos com maior qualidade,
higiene e seguranca. O programa do IH contara com um processo de certificacdo
para os participantes, reconhecido pelo Conselho Internacional de Seguranca
Alimentar (IFSC), possui ainda parcerias com a UNESCO, Organizagao
Internacional do Trabalho (OIT) e Wold Tourism and Travel Council (WTTC)
(GAZETA MERCANTIL, 2001b; INSTITUTO DA HOSPITALIDADE, 2001).

As iniciativas destas entidades do setor, levam a crer, que inicia-se uma
fase de preocupacéo com as questdes relativas a qualidade e a seguranca dos

alimentos servidos nos restaurantes.

Sistemas de Controle de Qualidade e Tecnologias

Atualmente observa-se, a existéncia de varios sistemas de qualidade, que
destinam-se a todos os setores empresariais e aos varios ramos que o0s

compdem. O setor de alimentos, seja industrial ou comercial, € um dos que mais

' O projeto foi viabilizado pelo Convénio de Cooperagdo Técnica e Financeira, assinado em 06/02/2001, em
Brasilia, pelas entidades do Sistema “S™ (SENAL SESI, SEBRAE, SENAC e SESC). O SENAC serd o
executor ¢ as outras entidades cooperardo na 4rea de tecnologia de alimentos e elaboragdo de materiais
técnicos, além de auxiliar na operacionalizacdo do mesmo.
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necessita da adogao de sistemas que garantam a segurancga e a qualidade, pois
envolve um conjunto de procedimentos intrinsecamente associados a salGde do

consumidor, conseqientemente a qualidade de vida da populacéo.

O sistema APPCC e as Boas Praticas de Produgdo ou Fabricacio (BPP/F)
sao os especificos para a area de alimentos. Fundamentam-se na identificagao
dos perigos potenciais a seguranga do alimento e na adogdo de medidas de
controle das condigbes que possam gerar os perigos. Constitui-se de uma série
de etapas inter-relacionadas, podendo incluir a totalidade das operacoes
inerentes a producd@o até o consumo do alimento, resultando na reducdo dos
riscos de doencas alimentares (PROJETO APPCC, 1999; LEITAO, 1996).

As BPP/F, sao pré-requisitos fundamentais e formam a base higiénico-
sanitaria na implantagdo do sistema APPCC (KUAYE E LEITAO, 1999).
Considera-se também o sistema APPCC, como uma ferramenta de gestdo de
empresas e industrias de alimentos, requer analise especifica de cada caso na
sua aplicagdo e o sistema é fundamentalmente um método de prevencdo e
controle de perigos (de natureza fisica, quimica e bioldgica) para garantir a
seguranca do alimento ao consumidor.

Pode-se utilizar o sistema APPCC em quase todas as situagdes que
requeiram a seguranca do alimento, podendo-se implementa-lo em todas as
etapas da cadeia alimentar ou em partes dela. Ele pode ser associado a outros
sistemas de gestdo, no intuito de garantir a qualidade, como por exemplo as
normas da ISO 9000 e a Qualidade Total (TQM-C) (SOLIS, 1999). O
interligamento dos sistemas, também, visa proporcionar melhorias no atendimento
das necessidades do mercado consumidor (MENDES, 1998).

O TQM-C' é um sistema gerencial que parte do reconhecimento das
necessidades e estabelece padrées para o seu atendimento, visando inclusive

melhorar continuamente os padroes dessas necessidades pessoais, ou seja, 0

"' O Programa 5S pode preceder ou ser feito em conjunto com 0 TQM-C e tem por objetivos mudar a maneira
de pensar das pessoas na dire¢do de um melhor comportamento, uma nova maneira de conduzir a empresa
com ganhos de produtividade, possibilitando o envolvimento de todos. (CAMPOS, 1999; SCHILLING,
1995).



15

cliente interno (funcionarios) e externo (empresas e consumidores) (TOLEDO &
AMIGO, 1999). Tem por dimensdes a qualidade do produto/servico, dos
empregados e a seguranca dos empregados e usuarios/clientes (CAMPOS, 1999).

A Interational Organization Standardization (ISO), elabora normas para a
padronizacdo de processos produtivos, através da gestdo voltada para a
qualidade. Os processos sdo padronizados e documentados, ha necessidade de
treinar os recursos humanos para a organizacao de um sistema de qualidade, de
interpretar as normas de acordo com seus processos, documentar passo a passo
como o sistema estd organizado e faz-se necessarias auditorias internas e
externas (ABNT, 1990).

O sistema APPCC pode ser instalado como parte do sistema TQM-C e
pode ser certificado pela série ISO 9000. Deve-se levar em consideracdo que
para a certificacdo ndo € necessario realizar uma analise de perigo. Uma empresa
que utiliza o APPCC efetivamente podera adotar a 1ISO 9000. Empresas de
alimentos do Reino Unido que adotaram operacionalmente o sistema APPCC,
consideraram que o mesmo colaborou na aproximagdo da utilizagdo do TQM-C
necessario, para alcangar a certificagdo da ISO 9000 (HARRIGAN, 1993).

Hathaway (1995) compara a integragdo do APPCC e a ISO 9000,
demonstrando a compatibilidade dos sistemas e coloca que estes irao contribuir
na garantia da qualidade e seguranca do alimento.

Para o sistema de controle de qualidade &€ apontado como primordial a
mudanca de cultura da empresa para a sua implantacao (BAUMAN, 1991). A
integracao dos sistemas devera ocorrer na empresa a partir de um planejamento
conjunto entre os setores administrativos, técnicos e de apoio, com

responsabilidades compartilhadas e integradas.

Para a garantia de segurangca e qualidade do alimento sdo necessarios
mais do que regulamentagbes e agoes de inspecao do governo. Ha de se levar
em consideracado também, a cultura e o conhecimento dos envolvidos ao longo da
cadeia, no intuito de prevenir e desenvolver praticas de melhorias continuas, para
que os ganhos sejam de todos (TOLEDO et al., 2000).
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As inovagdes tecnolégicas nos servicos de alimentagio tem por objetivo
qualificar a gestdo e a higiene dos processos produtivos, que se relacionam
diretamente a qualidade e seguranca dos alimentos. Envolvem equipamentos
(principalmente com relagao a transmissao de calor, através de processos de pré-
preparo e preparo, coccdo e resfriamento), produtos alimenticios (elaboragao
prévia, facilitando o preparo e ampliando o prazo de validade de utilizagao) e
processos produtivos (a produgdo das refeigdes, impactando nos custos totais e
na utilizacao dos processos para o preparo e distribuicdo) (PROENCA, 1997).

No processo tradicional de produgdo de refeicbes os alimentos sdo
consumidos no mesmo local onde foram preparados e freqientemente no mesmo
dia. Sao realizadas as operagbes de aquisigdo, transformagao (pré-preparo e
preparo) e distribui¢do, onde sao utilizadas grandes quantidades de matéria prima
em estado bruto. Podendo resultar em qualidade variavel e num rendimento
irregular da produgio de refeigdes, pois o prazo de validade de utilizacdo dos
alimentos produzidos é curto (PROENGCA, 1999).

Com a adogao de tecnologias podera ocorrer mudanc¢as no contel(ido e na
duragc@o do trabalho das atividades dos recursos humanos. Estas mudancas
podem ocorrer quanto a natureza das tarefas, nas qualificacGes requeridas, no
grau de responsabilidades, na utilizacido das matérias primas, maquinas e
equipamentos, na produgéo e nos prazos de finalizacdo, em carater individual ou
coletivo (MOURA, 1993).

As inovagbes tecnolégicas para a produgéo de refeigdes estio centradas na
manipulagdo e conservagido dos alimentos. As inovacbes que envolvem os
equipamentos sdo apresentadas pela utilizacdo de aparelhos de cocgdo e
resfriamento dos alimentos, podendo ser programados o tempo e temperaturas
para garantir a seguranca de todo o processo. Ja em termos de produtos
alimenticios, tém-se os pré-elaborados ou prontos para o uso final, que, de acordo
com os processos de conservacao a que sao submetidos podem ser divididos em
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vérias geragGes'. E, em termos de inovagao nos processos produtivos, relaciona-
se a cozinha de montagem, que emprega na produgéo de refeicGes a combinagao
de produtos alimenticios pré-elaborados advindos das industrias agroalimentares
(PROENCA, 1999).

Na Franga houve uma mudanca na tecnologia utilizada pelo setor de
producao de refeicbes, gerado principalmente pela industria agroalimentar, que
colocou no mercado produtos de tecnologia moderna, como exemplos, os pré-
elaborados, prontos para utilizacéo, direcionados ao nivel de equipamentos, para
a cozinha de montagem. S@o produtos que possuem custos mais elevados, mas
propiciam vantagens, como higiene, seguranga e facil utilizagdo. (EUSTACHE,
1995).

As inovagbes tecnologicas para o segmento de food service, estio em
crescimento, pois surgem varios equipamentos modernos com o objetivo de
melhorar a producdo de produtos alimenticios. A Universidade de Utah nos
Estados Unidos desenvolveu o /Imnunoflow, um equipamento de porte pequeno,
que pode detectar tragos de substancias e bactérias nocivas a satide humana. Tal
equipamento pode ser utilizado pela industria de alimentos e cozinhas industriais,
no intuito de prevenir doengas de origem alimentar (ALIMENTO SEGURO, 2001b).

Observa-se que tanto para a implantacdo de sistemas de controle de
qualidade e seguranca dos alimentos, bem como, do uso de tecnologias nos
servicos de alimentacdo, faz-se necessario o desenvolvimento de um novo
processo de gestao das empresas, que ird culminar com uma nova postura frente
as atividades de trabalho, onde os recursos humanos serio a pega mestra.

Recursos Humanos

2 Os de primeira geragio em estado bruto; de segunda os apertizados; de terceira os supergelados; de quarta
os crus, descascados, prontos para o uso e acondicionados e de quinta geragdo os cozidos, acondicionados e
prontos para Servir.
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A seguranca alimentar nas empresas de alimentacéo esta relacionada com
os manipuladores de alimentos. O nivel de escolaridade formal dos recursos
humanos, a qualificagdo decorrente de cursos profissionalizantes, treinamentos
realizados e a experiéncia positiva na area de atuacgao, estao entre os fatores que
contribuem para a garantia da seguranca alimentar nas unidades de alimentagao.

Apresentam-se a seguir as bases conceituais adotadas para a
caracterizacao da formagao profissional, qualificacdo e treinamento dos recursos

humanos.

Segundo Chiavenato (2000), a formacgdo profissional é a educacio
profissional, institucionalizada ou ndo, que visa preparar e formar os individuos
para o exercicio de uma profissdao, em determinado mercado de trabalho, visando
qualificar para uma futura profissdo. Para Piacentini (2000) o trabalhador é
considerado qualificado quando possui conhecimento do processo de trabalho ao

qual esta inserido, adquirido por meio da formacéo profissional.

O treinamento & considerado a educacgéo profissional imediata, que visa
adaptar o individuo para determinada empresa, proporcionando os elementos
essenciais para o exercicio de uma atividade ou cargo. Como objetivos do
treinamento s&o citados, a preparagdo dos recursos humanos para execugio
imediata das diversas tarefas necesséarias a empresa, proporcionar oportunidades
para o continuo desenvolvimento pessoal e a mudanca de atitude gerando
satisfacdo entre os empregados e aumentando a motivacdo para o trabalho
(CHIAVENATO, 2000).

Na empresa o treinamento podera preparar os recursos humanos para o
desenvolvimento de atividades que vira a executar, ou melhorar o desempenho
das que ja executa, é a agdo de formagao e capacitagdo, com vistas a suprir suas
necessidades (BARCELOS, 1997).

As doengas transmitidas por alimentos estdo diretamente relacionadas a
contaminagao dos alimentos pelos manipuladores, decorrentes de patologias
associadas, habitos de higiene inadequados (manipulagdo, higiene pessoal), e

também, por praticas inadequadas de manipulagdo e operacionalizagdo da
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producdo. Consta-se que os alimentos com maior manipulagdo em todo o
processo, propiciam a ocorréncia de microorganismos, existindo uma relagao
direta de nimero de operagbes com a sanidade do alimento (PANETTA, 1998).

O Centro de Saneamento e Vigilancia do Estado do Parana, aponta como a
principal causa de surtos de doencas transmitidas pelos alimentos, o despreparo
dos manipuladores de alimentos (ZANARDI & TORRES, 2000).

Os relatos de doencas veiculadas pelos alimentos, nos Estados Unidos,
apontam causas de manipulagcao inadequada no preparo dos alimentos e como
prevencao é sugerido como primordial, o treinamento dos recursos humanos
envolvidos no processo de manipulagdo. Com isto o setor de educacgéo para a
seguranca alimentar da National Restaurant Association, ja certificou mais de 1,5
milhGes de profissionais do ramo, pois acredita que com o processo educativo
elevara os niveis de satisfagdo na garantia da seguranca alimentar. Os
restaurantes usam os certificados de treinamentos dos recursos humanos, como
marketing, para que os clientes vejam e se sintam seguros (FEATSENT, 2000;
NOLT, et al. 2001).

Brandao et al., (1991) salienta que segundo a OMS, a orientagdo para a
realizacao de exames médicos e laboratoriais de rotina que originou a Carteira de
Saude dos trabalhadores, possui alto custo social e total ineficacia na visdo
epidemiologica

Na avaliacdo dos exames de salide dos recursos humanos, a National
Restaurant Association (NRA) considera que os mesmos, ndo garantem que os
funcionarios estejam livres de doengas até o préximo exame, acreditando que os
exames de saude criam uma falsa seguranga para os gerentes dos restaurantes,
para os clientes e para o proprio empregado. De outra forma, consideram que
melhorar as praticas higiénicas dos funcionarios, a implementagdo de boas
praticas de manipulacao e higiene, a inspecao e vigilancia de procedimentos dos
servicos de saude, estas sim, sdo praticas que contribuem de forma eficaz para a
reducdo do risco de transmissdao de doencas (NATIONAL RESTAURANT
ASSOCIATION, 2000b).



Estudo realizado no Rio de Janeiro em servigos de alimentacao coletiva,
demonstra que os recursos humanos, em sua maioria, recebem menos de dois
salarios minimos, constatando que existe um desnivel entre a remuneracao e as
responsabilidades que o setor exige. Com relagéo a escolaridade, o estudo revela
que existe uma grande diferenca entre a escolaridade dos supervisores (nivel
superior/pés-graduacgao) e colaboradores semi-analfabetos. Refere-se também a
falta de pesquisas que mostrem a realidade do setor de servigcos de alimentacéo,
com relagao aos recursos humanos envolvidos (LANZILLOTTI, 1994).

A rotatividade, a polivaléncia e o absenteismo dos recursos humanos no
setor de producao de refeicbes também sdo considerados problematicos, pois nao
permitem a evolugao no processo de treinamentos e padronizagao, para adocao
de inovacdes tecnolégicas e de sistemas de qualidade. Essas questdes sao
reforcadas pela falta de formacdo e qualificagdo profissional dos manipuladores
de alimentos (PROENCA, 1997). Com relagido a garantia da seguranca dos
alimentos sdo reportadas questdes referentes a contratacdo, a manutencao e a
caréncia de pessoal especializado no setor (PROENCA, 1999).

A National Restaurant Association dos Estados Unidos destaca como
desafios para o setor, promover a qualidade e a motivacdo no trabalho. Com o
aumento do numero de empresas ocorreu uma busca por recursos humanos
qualificados e motivados, pois a competitividade do setor requer uma cultura mais
atenciosa no restaurante, fazendo com que a satisfacdo dos clientes seja
assegurada pela satisfagao dos funcionarios, com isto, o desafio maior é reter os
recursos humanos na empresa, principalmente os mais capacitados (GRINDY,
2000; NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION, 2000c).

Cresceu na década de 90, na Argentina, a busca por formacao profissional
para a area de restaurantes, principalmente em decorréncia do aumento das redes
hoteleiras, ocasionando a necessidade de qualificacao de recursos humanos para
atuar no setor (BLANCO, 2000).

A pesquisa realizada com recursos humanos que atuam em restaurantes e

fast-food na Inglaterra, demonstrou que, para o desempenho positivo do trabalho,
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torna-se necessario que o funcionario esteja satisfeito com a geréncia e com os
colegas, que vislumbre a possibilidade de crescimento na empresa, que tenha
seguranca nas condi¢oes de trabalho, que a gestao empresarial seja participativa
e que o salario recebido e o oferecimento de beneficios sejam satisfatorios
(JONES et al., 1999).

A FAO indica que para a implantacdo do sistema APPCC, ha necessidade
de capacitagdo para os operadores, para que ocorra uma interpretacdo da
terminologia e dos critérios de aplicagdo do mesmo, facilitando assim a sua
adaptacao e constituindo-se em um enfoque harmonizado da inocuidade dos
alimentos em todo mundo (WHITEHEAD & ORRISS, 1995).

As empresas de servigcos de alimentacdo necessitam, cada vez mais, de
recursos humanos treinados para minimizar os riscos de doencas alimentares e
também para alcancar qualidade e produtividade nos servigos. Um programa de
treinamento para os funcionarios possibilita que eles trabalhem mais unidos, que
reduzam e eliminem riscos nas operagoes, além de valorizar e motivar para que o
seu desempenho seja positivo obtendo um produto final de melhor qualidade, leva
a capacitar e conscientizar os recursos humanos de sua importancia no processo
de qualidade (COSTA, 1997).

A qualidade das refeicGes esta relacionada mais diretamente com os
recursos humanos mais especializados, do que com a estrutura sofisticada dos
equipamentos existentes nas empresas (EUSTACHE, 1995).

A seguranga alimentar nas unidades de alimentagdo comercial,
restaurantes, fundamenta-se na forma de gestao empregada pelas empresas, no
tocante aos sistemas de controle de qualidade e seguranca, implementados no
uso de tecnologias e na qualificacdo dos recursos humanos atuantes no setor.
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CAPITULO 2 - SISTEMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE E SEGURANGCA
EM UNIDADES DE ALIMENTAGAO COMERCIAL DE CAMPINAS (SP) E
PORTO ALEGRE (RS)

Introdugdo

Observa-se nos dias de hoje, o aumento das refeigdes realizadas fora do
domicilio. Na Europa, de cada dez refeicbes, uma é realizada fora do ambito
domestico, ja nos Estados Unidos de cada quatro, uma é realizada fora do lar
(LHOTELLERIE, 2001). Nos grandes centros urbanos brasileiros 25% do nimero
total das refeicOes séo realizadas fora do domicilio e, no restante do pais 20%
(ABIA, 1999).

No Brasil, em 1996, foram servidas, em média, 41 milhGes de refeigdes,
contemplando 37,5 milhGes para restaurantes comerciais e bares, 2,5 milhSes
para os restaurantes coletivos e 1 milhao para hotéis/motéis (ABIA, 1999).

Entretanto, € reportado que o segmento de restaurantes comerciais é o
local onde ocorre nimero significativo de surtos de doengas transmitidas pelos
alimentos (MARTINEZ-TOME et al., 2000; REICHENBACH, 1999; SILVA JR.,
1995; GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO, 1998; PERESI et al. 1998;
INPPAZ-PAHO/WHO, 2001).

As doengas de origem alimentar tém, como causas, os habitos de higiene
inadequados na manipulagao dos alimentos, a higiene pessoal e também as
praticas inadequadas de manipulagdo e operacionalizagdo da producao
(PANETTA, 1998; GOES et al., 2001; PERESI et al., 1998; VARA et al., 2000;
ARANGO et al., 1997)
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A garantia da seguranca do alimento' é fundamental para a saude da
populacdo. E os programas de seguranca alimentar tém como pressupostos o
controle de qualidade? do sistema produtivo.

Organismos internacionais como a Organizagdo das Nacdes para
Agricultura e Alimentagdo (FAO), Organizacao Mundial da Saude (OMS) e os
organismos nacionais, especialmente, o Ministério da Sadde (MS) e o Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), buscam a organizagao

sistematica de estratégias para a garantia da segurancga alimentar.

Para o setor de food service’, o emprego de sistemas que garantam a
seguranca e a qualidade dos produtos é de extrema importancia, na medida que o

alimento produzido esta diretamente relacionado com a satde do consumidor.

No Brasil, o sistema APPCC (Andlise de Perigos em Pontos Criticos de
Controle) é obrigatério para todos os estabelecimentos de food service e tem por
objetivo estabelecer seguranca aos alimentos consumidos (SALAY & CASWELL,
1998).

O sistema APPCC e as Boas Praticas de Produgéo ou Fabricagao (BPP/F)
s@o especificos para a area de alimentos, pois baseiam-se em identificar os
perigos potenciais a seguranga do alimento e nas medidas de controle das
condigdes que potencializam os perigos. Varios sdo os sistemas de controle de
qualidade que podem ser utilizados conjuntamente, como exemplo, temos as
normas da ISO 9000 e a Qualidade Total (TQM-C) (SOLIS, 1999). O sistema de
controle de qualidade adotado, objetiva a qualificagdo do processo produtivo,
relacionando-se diretamente com a seguranca alimentar.

Neste contexto, o presente estudo objetiva averiguar a adogao do sistema
de controle de qualidade e a garantia da seguranca do alimento nas unidades de

! Seguranga do alimento ou alimento seguro € o produto que apresenta o minimo de risco 4 saide dos
consumidores (SALAY, 1999a).

% O sistema de controle de qualidade € considerado como sendo a estrutura organizacional, envolvendo
responsabilidades, procedimentos, processos, recursos, técnicas operacionais e atividades utilizadas pela
empresa, para atender aos requisitos da qualidade (ABNT, 1990).

> E toda a refeigao realizada fora do nivel doméstico, incluindo alimentos pré-prontos, de entrega, congelados,
preparados, entre outros. Envolve os restaurantes, bares, empresas de refei¢Oes coletivas, hotéis, motéis,
lanchonetes, fast food, sorveterias, lojas de conveniéncia , mercearias, panificadoras, pastelarias etc.
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alimentagdo comercial - restaurantes das cidades de Campinas (SP) e Porto
Alegre (RS).

Procedimentos Metodolégicos

O trabalho foi desenvolvido, adotando-se os procedimentos previstos para a
pesquisa de natureza descritiva. Compondo-se em duas etapas distintas, sendo a
primeira estruturada de forma qualitativa, de carater exploratério que permitiu
caracterizar os restaurantes comerciais e subsidiando a segunda etapa do estudo,
com énfase na abordagem quantitativa e qualitativa. A primeira etapa de carater
exploratdrio qualitativo, também, proporcionou subsidios para a estruturacéo e
definicao do instrumento de coleta de dados da fase subseqiiente.

Definicdo da Amostra

A populacdo estudada constitui-se de unidades de alimentagdo —
restaurantes comerciais, representados por restaurantes das linhas de atuacao de
self-service por quilo, churrascarias e fast-food, estabelecidos nas cidades de
Campinas, Estado de Sao Paulo e Porto Alegre, Estado do Rio Grande do Sul.

Considerando os dados socioecondmicos das duas cidades contempladas
no estudo, observa-se que Campinas possui 969.396 habitantes, 34.064
empresas atuantes, totalizando 269.054 pessoas ocupadas e Porto Alegre,
registra 1.360.590 habitantes, 77.991 empresas atuantes e 638.002 pessoas
ocupadas (IBGE, 2002).

O Estado do Rio Grande do Sul tem 8,1% de indice de Potencial de
Consumo (IPC) do pais e Porto Alegre 2,6% , correspondendo a quase um tergo
do poder de compra do Estado. O total de gastos da populacdo de Porto Alegre
com refei¢des fora de casa, foi de R$772.035,00, com 2,4% do IPC do Estado no
ano de 1999. No Estado de Sao Paulo o IPC é de 31,6% e em Campinas 1,5%,
com 13% do poder de compra. O total de gastos da populagdo de Campinas com
refeicdes fora de casa foi de R$ 454.550,00, correspondendo a 1,4% do IPC do
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Estado no ano de 1999 (GAZETA MERCANTIL, 2000). As duas cidades sao
representativas nos seus respectivos estados, no tocante ao indice de Potencial
de Consumo, bem como, nos gastos com refeicdes realizadas em servigcos de

alimentagcao podendo assim oferecer dados importantes.

Justifica-se a populagédo, deste estudo, na medida em que os restaurantes
self-service por quilo no Brasil sdo considerados populares, baratos, oferecendo
uma refeicdo variada e estdo em amplo crescimento nos centros urbanos. Ja, as
churrascarias fazem parte da tradicdo gastronémica, principalmente nas regiées
Sul e Sudeste, destacando-se em numero de estabelecimentos. Os fast-food,
geralmente formados por redes de estabelecimentos, sdo as unidades de
alimentacdo comercial que mais crescem no mundo, e, caracterizam-se por
apresentarem refeigées rapidas e padronizadas (QUEIROZ, et al, 2000: NEVES et
al., 2000).

A determinaca@o da amostra dos restaurantes neste estudo, foi baseada em
trés fontes de informagdes: as fornecidas pelas Secretarias Municipais de
Turismo; listas das Paginas Amarelas e Listel* das duas cidades. Para a selecao
dos restaurantes, de acordo com a tipologia (self-service por quilo, churrascarias e
fast-foods), os mesmos foram identificados através de contato telefénico. Utilizou-
se a amostragem aleatoria estratificada, para realizar o delineamento amostral. O

sorteio dos restaurantes foi de acordo com a amostra previamente definida.

Para realizar o dimensionamento amostral, definiu-se uma probabilidade de
confianca de 95% e uma precisao de 3%, utilizando-se a metodologia de Cochran
(1965) para o calculo do tamanho da amostra, minimo necessério para garantir as

restricoes acima.

Na amostragem considerou-se o tamanho total da amostra (n) igual a 108
restaurantes, dos quais 46 em Campinas e 62 em Porto Alegre. A
representatividade numérica contemplou o percentual de aproximadamente 40%
da populagao, por tipo de restaurante. Para os sub-estratos de linha de atuagao foi

* Listel (Ed. Publicar) e Paginas Amarelas (Ed. EBID) dos municipios de Porto Alegre (RS) e Campinas (SP)
do ano de 2000.
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considerado: para a tipologia seff-service por quilo, 22 restaurantes de Campinas
e 17 de Porto Alegre; churrascaria, 20 de Campinas e 36 de Porto Alegre e fast-
food, 4 de Campinas e 9 de Porto Alegre.

Coleta de dados e instrumento

Para a validagéo do instrumento foi realizado o pré-teste, que possibilitou
verificar a sua eficiéncia no sentido de maximizar a sua confiabilidade e minimizar
a ocorréncia dos erros nao-amostrais. A avaliacdo foi realizada com testes de

aderéncia que confrontam as frequéncias observadas e as esperadas.

O levantamento de dados na cidade de Campinas, Estado de Sao Paulo, foi
realizado no primeiro semestre, durante os meses de janeiro a junho de 2001.
Esta fase contou com a participacao de quatro alunos do GEPEA — Consultoria em
Alimentos - UNICAMP (SP), devidamente treinados para a execucédo da tarefa.
Na cidade de Porto Alegre, Estado do Rio Grande Sul, esta atividade foi realizada
no 2° semestre, nos meses de agosto a dezembro de 2001, com a colaboragao de
quatro alunos do Curso de Nutricao do Instituto Metodista de Educagao e Cultura -
IMEC (RS), que também receberam treinamento.

Os contatos com os restaurantes foram realizados pessoalmente pelos
pesquisadores e solicitou-se o agendamento da entrevista com o gerente e/ou
proprietario da empresa. Excluiu-se da amostra os restaurantes que nao foram
localizados ou aqueles cujos responsaveis nao quiseram participar da entrevista.
A entrevista foi realizada pelos pesquisadores, os quais preenchiam o
questionario. No caso de preferéncia do gerente e/ou proprietario em ficar com o
questionario para preenchimento posterior, foi explicado o contelido do mesmo e
deixado o glossario (anexo 1) para qualquer duvida que surgisse e agendado a
data para o recolhimento do instrumento. No caso de realizadas trés tentativas de
recolhimento do instrumento e o gerente e/ou proprietario nao ter preenchido o
questionario, excluiu-se o restaurante da amostra e foi sorteado outro

estabelecimento.
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O instrumento para a coleta de dados (anexo 2), é constituido por

perguntas abertas e fechadas, onde os principais topicos abordados foram:

Caracterizagdo das empresas

As unidades de alimentag@o comercial foram identificadas quanto as linhas
de atuagdo, ou seja, de acordo com amostra, em self-service por quilo,
churrascarias e fast-food. O tipo de estrutura de acordo com a legislacao fiscal do
restaurante foi classificado em micro, pequena, média e grande empresa.
Também se verificou a movimentacdo do publico, que possibilitou averiguar o
nimero médio total de refeicées servidas ao dia, desde as refeigdes menos
complexas, como o desjejum e lanches, até as maiores, como os almogos e

jantas.

Sistemas de controle de qualidade e seguranga do alimento

Ao gerente restaurante foi solicitado que descrevesse o significado servir
alimento seguro para o consumidor, sendo que essa pergunta foi aberta, a fim de
verificar qual a concepgao da empresa sobre este tema.

Com relagao a utilizagdo de sistema de controle de qualidade, a pergunta
foi fechada, com justificativa para a resposta negativa (porque). Para a resposta
positiva, nova questdo relacionou os varios tipos de sistemas de controle de
qualidade, a fim de serem selecionados pelo entrevistado, de acordo com a
adogao pela empresa. No caso da empresa nao adotar o APPCC e as BPF-P, os

gerentes tinham que assinalar as razées da n&o implantacédo dos sistemas.

Investigou-se o0 que a empresa achava que deveria fazer para investir em
controle de qualidade e seguranga do alimento, a questao foi aberta, com objetivo
de averiguar quais os investimentos que estavam previstos para serem realizados.
Também se verificou o que a empresa espera de apoio governamental que
possam contribuir com a qualidade e seguranga do alimento. A pergunta foi
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aberta, com vistas a relacionar o que a empresa considera competéncia do setor

publico e o que espera receber de apoio.

Com relagdo ao responsavel técnico (RT), foi averiguado se a empresa
possuia, se sim, qual a formacdo do mesmo. Essa pergunta teve como objetivos
averiguar a existencia ou ndao do RT, e a cargo de quem estava a

responsabilidade técnica do restaurante.

Sistematizagdo dos dados e analise estatistica

Os dados quantitativos da pesquisa foram agrupados em banco de dados
Microsoft Excel 98. Para o tratamento descritivo das questdes abertas, utilizou-se
a analise de contetdo e classificagdo das mesmas em tabelas univariadas.

As questbes da caracterizacao das empresas foram relacionadas com as
demais questdes, no intuito de verificar possiveis correlacdes entre as variaveis
estudadas. O tratamento estatistico aplicado as questdes, se deu através da
analise de associagao pelo teste qui-quadrado, em nivel de 5% de significancia, e
para o tratamento estatistico inferencial utilizou-se o teste t de Student para
comparar: proporgoes, diferenca entre proporgées, médias e diferenca entre
médias. Utilizou-se para a andlise o software NTIA, produzido pela EMBRAPA?® de
Campinas — SP.

5 Ambiente de Software NTIA/JEMBRAPA, versio 4.2.2. — manual do usudrio — ferramental estatistico.
Centro de Pesquisa Tecnoldgica em Informatica para a Agricultura (Campinas, SP). 1997.
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Resultados e Discussao

Caracterizacdo das Unidades de Alimentagdo Comercial

As empresas de servigo de alimentacao pesquisadas de acordo com o tipo
de estrutura — legislagao fiscal, se enquadram em: microempresas (56,1%);
pequenas (39,3%); meédias (3,7%) e grandes empresas (0,9%). Constatou-se,
portanto, que a maioria dos restaurantes sao microempresas, seguidas pelas
pequenas empresas.

Com referéncia ao numero total de refeicoes/dia, as empresas
caracterizam-se em: de 40 a 140 refeigoes/dia, 31,8%; de 141 a 240 refeicoes/dia,
25,2%; de 241 a 340 refeicGes/dia, 19,6%; de 341 a 440 refeigdes/dia, 13,1%; de
441 a 540 refeicoes/dia, 2,8%; e mais que 540 refei¢oes/dia, 7,5%. Observa-se
que a faixa de menor numero de refeicao/dia € a de 40 a 140, correspondendo,
também, a maior predominancia entre os restaurantes (31,8%).

Na tabela 1 observa-se que nos restaurantes self-service por quilo
prevalece a faixa de refeicoes de 40 a 140 ao dia, seguida pela de 141 a 240
refeicoes nas microempresas. Nas churrascarias ocorre o predominio do intervalo
de 141 a 240 refei¢cdes ao dia em microempresas, seguidas de 40 a 140 refeigdes
ao dia nas pequenas empresas. Ja, nos fast-food, o nimero predominante em
micro e pequenas empresas € de 40 a 140 refeigbes ao dia.
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Tabela 1. Movimentagao do publico (refeigées/dia) nas unidades de alimentacdo
comercial, por linha de atuagao e enquadramento fiscal nas cidades

de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Self-Service Quilo - Legislagao Fiscal

Refei¢oes/dia Micro Pequena Média Grande
(%) (%) (%) (%)
404 140 8,5 0,9 0 0
1404 240 7.5 0,9 0 0
2404 340 6,6 28 0 0
3404 440 2,8 0 0 0
4404 540 0 1,9 0 0
> 540 0 1,9 0 0,9
Churrascaria - Legislagio Fiscal
Refeigoes/dia Micro Pequena Média Grande
(%) (%) (%) (%)
404 140 6,6 15 0 0
140 4 240 9.4 57 0,9 0
2404 340 3,8 4.7 0 0
340 4 440 47 2,8 28 0
4404 540 0,9 0 0 0
> 540 0,9 1,9 0 0
Fast Food - Legislagdo Fiscal
Refeigdes/dia Micro Pequena Média Grande
(%) (%) (%) (%)
404 140 3,8 3,8 0 0
1404 240 0 0,9 0 0
2404 340 0 1,9 0 0
3404 440 0 0 0 0
4404 540 0 0 0 0
> 540 0,9 0,9 0 0
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Sistemas de controle de qualidade e garantia da seguranc¢a do alimento.

Pelas respostas obtidas dos gerentes (Quadro 1) com relacdo ao
significado do servir alimento seguro para o consumidor, verifica-se que houve
destaque para as respostas que enfatizaram a necessidade de terem
fornecedores qualificados no oferecimento de produtos com qualidade,
treinamento de funcionarios, higiene e adogdo de técnicas adequadas na
producéo das refeicées e sem prejuizo a saude do cliente, bem como sucesso,
sobrevivéncia e objetivos da empresa.

Servir alimento seguro significa também, para as empresas pesquisadas, o
retono do cliente ao restaurante e a indicagdo deste a outros grupos de
consumidores, assumindo assim um papel de marketing muito importante. Para
corroborar, nos Estados Unidos, 4 em cada 5 consumidores escolhem um
restaurante através da indicagao familiar ou de amigos (NEVES et al., 2000).

A Associacao Brasileira dos Restaurantes e Empresas de Entretenimento
destaca como prioritario a questdo da seguranca alimentar, salientando a

necessidade de agdes efetivas para garantir a saude dos clientes (ABAGA, 2000).

A Associagao Nacional dos Restaurantes dos Estados Unidos registra que
a preocupacao com a seguranca do alimento € uma realidade geral e os
restaurantes devem ter uma preocupagao crescente, no intuito de propiciar a
eliminagado dos riscos ao oferecerem alimentos ndo seguros para 0 consumo
(FEATSENT, 2000).

Depreende-se que para as associagdes de empresas de alimentacao esta
claro a importancia e a necessidade de propiciar seguranga alimentar aos
consumidores, no entanto, as respostas obtidas de alguns gerentes de
restaurantes indicam que nao ha muita clareza nas agoes a serem desenvolvidas.
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Gazzola® considera a toxinfeccao alimentar um temor para o setor de
servicos de alimentacdo e compara o problema com o que representa para uma
empresa aérea, a queda de um avidao (ERTEL, 2001).

A preocupacao e o reconhecimento da importancia da seguranca alimentar
pelas empresas fornecedoras de refeigdes, devem ser prioritarios e preceder
qualquer procedimento que envolva a prevenc¢do das enfermidades transmitidas
pelos alimentos (ETA’s), bem como, a ameaca de perda financeira em
decorréncia das ETA’s pode ser considerado um fator motivador (COCHRAN-
YANTIS et al, 1996). Também a identificacdo do numero de casos das ETA’s,
seus custos e os custos da perda com os alimentos envolvidos possibilitam o
estimulo para a garantia da seguranca alimentar (BUZBY & ROBERTZ,1 997).

Varios sdo os atributos utilizados na diferenciagio e competicao do
mercado de servicos de alimentagdo, como por exemplo, como a variedade,
conveniéncia, qualidade, servigo e prego. Contudo existe uma necessidade basica
que € oferecer seguranca alimentar aos consumidores, seja esta em decorréncia
de controles governamentais ou exigéncias dos consumidores (NEVES et al.,
2000). Estudo realizado nos Estados Unidos, em servicos de alimentagao,
apontou que os restaurantes com registros favoraveis de saude na fiscalizagao,
sao aqueles que refletem um nivel mais alto de preocupagio e conhecimento com
relagao a seguranca alimentar (COCHRAN-YANTIS et al. 1996).

Tendo em vista a realidade no que tange ao controle governamental no
Brasil, as politicas publicas de saide deixam de cumprir o papel de divulgacao,
estimulo, e, também, de fiscalizacdo das empresas para que estas adotem
sistemas de qualidade que irdo propiciar a garantia da seguranca do alimento
(SALAY & CASWELL, 1999).

¢ Hermes Gazzola é presidente da Puras do Brasil, a terceira maior empresa de refeicdes coletivas do pais.
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Quadro 1. Opiniao dos gerentes das unidades de alimentagdo comercial sobre o

significado de servir alimento seguro para o consumidor. Campinas (SP) e
Porto Alegre (RS), 2001.

Campinas Porto Alegre
- Servir produtos da mais alta - Cuidados desde a producao até
qualidade, garantida por a mesa do consumidor.
fornecedores qualificados e que - E o objetivo da empresa, o
inspirem confianga ao consumidor. sucesso, a sobrevivéncia, €
A qualidade dos produtos nao é obrigagao.
apenas prioridade da empresa, - Alimento produzido no dia,
deve ser encarada como fresco e natural.
obrigacao. - Evitar risco ao consumidor.
- Higiene geral em toda a empresa. -  Boa aceitagdo do consumidor e
- Aquisicao de produtos de boa a indicacado e o retorno do
procedéncia, manipular o alimento cliente.
em condi¢coes favoraveis e adotar - Ter qualidade, honestidade.
técnicas de higiene. - Alimento sadio, que
- Qualidade e segurangca do proporcione boa saude para
alimento & primordial, para que o clientes e funcionarios.
cliente retorne para o - Alimentos mantidos em
estabelecimento. temperatura adequada e em
- Servir alimento para o cliente, que boas condi¢cbes de higiene.
nao coloque em risco a sua - Cuidados na compra (alimentos
saude. fiscalizados) e elaboragao dos
- Produtos de procedéncia alimentos e no cardapio.
certificada, armazenamento em - Treinar os funcionarios.
condicoes favoraveis, utilizacao - Bom estado do
dos produtos dentro dos prazos de estabelecimento.
validade, utilizar preparagoes - Todos os  procedimentos
testadas e aprovadas, higienizar devem ser controlados para que
recipientes e  equipamentos. chegue um alimento seguro ao
funcionarios treinados e controlar cliente.
a distribuicao dos produtos com - Profissionais competentes, com
reposicao frequente; uniformes e limpos.
- Utilizacdo pelos funcionarios de
uniformes adequados: mascaras,
luvas, etc.
- Alimentos de boa qualidade,
selecionados e livres de
microorganismos e/ou
agrotoxicos.
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Verifica-se na tabela 2, que do total das empresas pesquisadas, 52,8%
declararam que adotam sistema de controle de qualidade. = Comparando-se
Campinas e Porto Alegre, pelo teste Qui-quadrado, pode-se dizer que as
proporgcoes de restaurantes comerciais nao diferem entre si quanto a adogéo ou
nao de sistema de controle de qualidade, operacional ou sanitario. As proporcdes
gerais entre os restaurantes que adotam e nao adotam, também, nao diferem
estatisticamente entre si.

Estudo realizado por Mattos e Toledo (1999), em empresas de setores
diferenciados, também apontou que, somente 36% das empresas de alimentos
pesquisadas, possuem sistemas de controle de qualidade, enquanto que 64% nio
adotam nenhum tipo de sistema de controle de qualidade.

Tabela 2. Adogao de sistema de controle de qualidade - SCQ operacional ou
sanitario em unidades de alimentagao comercial de Campinas (SP) e
Porto Alegre (RS)*, 2001.

CAMPINAS (%) | PORTO ALEGRE (%) | TOTAL EMPRESAS (%)

ADOTAM SCQ 56,5 50,0 52,8
NAO ADOTAM 435 50,0 47.2™
TOTAL 100 100 100

' Nao existe associagao significativa pelo teste Qui-quadrado (x>= 0,23; o = 5%).
" Proporgées ndo diferem entre si pelo teste t de Student (t= 0,56) em nivel de 5% de
probabilidade de erro.
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Nao foi observada (tabela 3) relagao significativa (x*>= 0,26; a = 5%) entre
as linhas de atuagdo das empresas e a ado¢do de sistemas de controle de
qualidade. Observa-se que nos self-service por quilo, 53,8% adotam e 46,2% nao
adotam sistema de controle de qualidade, nas churrascarias 53,6% adotam e
46,4% nao adotam e nos fast-food 46,2% adotam e 53,8% nao adotam.

Também nao foi observada relagao significativa (x2= 3,00; o = 5%) entre o
uso de sistemas de controle de qualidade e o tipo de estrutura - legislacéo fiscal.
Os servigos de alimentagao declarados microempresas sd@o a maioria e destes
31,8% possuem sistema de controle de qualidade, enquanto que 24,3% nao
possuem. Ja as considerados pequenas empresas, 17,8% possuem e 21,5% nao
possuem sistema de controle de qualidade. As médias empresas, 2,8% possuem
e 0,9% nao possuem e na unica declarada grande empresa é adotado o sistema

de controle de qualidade.

Estudo realizado por Toledo et al. (2000), em industrias agroalimentares,
mostrou que nao ocorreram diferencgas significativas em decorréncia do porte das
empresas na adocao da gestao de qualidade, dados semelhantes aos
encontrados nos restaurantes da presente pesquisa.

Lisondo (2002) registra que, para as pequenas e meédias empresas, a
opcao pela implantacao de sistema de qualidade € uma decisdo empresarial e
requer coragem, pois em geral ndo possuem uma visdo completa do tamanho do
empreendimento, da demanda e da mudanca dos paradigmas que o sistema ira
impor.
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Tabela 3. Adocdo de sistemas de controle de qualidade em fungdo da
movimentagao do publico (refeicoes/dia), da linha de atuagdo (Self-
Service por quilo, Churrascaria e Fast-Food) e da legislagdo fiscal
(microempresa, pequena, média e grande empresa) para as cidades
de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Self-Service Quilo - Legislagido Fiscal (%)
Micro Pequena Média Grande
Nao Sim Nao Sim Nao Sim Nao Sim
Refeicoes/dia
40 140 47 3,8 0,9 0 0 0 0 0
1404 240 3,8 3,8 0,9 0 0 0 0 0
2404 340 3,8 28 0,9 1,9 0 0 0 0
340 4 440 0 2,8 0 0 0 0 0 0
4404 540 0 0 0 1.9 0 0 0 0
> 540 0 0 0,9 0,9 0 0 0 0,9
Churrascaria - Legislagio Fiscal (%)
Micro Pequena Média Grande
Nao Sim Nao Sim Nao Sim Nao Sim
Refeicoes/dia
404 140 2,8 3,8 7.5 0 0 0 0 0
1404 240 3,8 5,7 3.8 1,9 0 0,9 0 0
2404 340 0 3,8 0,9 3,8 0 0 0 0
340 4 440 1,9 2.8 0,9 1,9 0,9 1,9 0 0
4404 540 0,9 0 0 0 0 0 0 0
> 540 0 0,9 0,9 0,9 0 0 0 0
Fast Food - Legislagdo Fiscal (%)
Micro Pequena Média Grande
Nao Sim Nao Sim Nao Sim Nao Sim
Refeicdes/dia
404 140 2,8 0,9 1,9 1,9 0 0 0 0
140 4 240 0 0 0,9 0 0 0 0 0
2404 340 0 0 0,9 0,9 0 0 0 0
340 4 440 0 0 0 0 0 0 0 0
4404 540 0 0 0 0 0 0 0 0
> 540 0 0 0 0,9 0 0 0 0
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Com relagdo ao numero de refeicoes servidas pelos restaurantes
comerciais e a adog&o ou nao de sistemas de qualidade (Grafico 1 ), encontrou-se
uma associacao significativa entre as respostas (x=11,30; o = 5%). Nota-se que a
medida que aumenta a movimentag&o do publico, maior a propor¢ao de empresas
que adotam sistemas de controle de qualidade. Desdobrando em contrastes
ortogonais, pode-se dizer que, dos restaurantes comerciais que ndo adotam
sistema de controle de qualidade, os que servem até 340 refeicoes/dia
predominam significativamente (41,1%) sobre o que servem mais do que 340
refeicoes/dia (6,5%). Neste caso, as empresas que oferecem um nimero maior

de refeigGes, estdo entre as que mais adotam sistemas de controle de qualidade.

Lisondo (2002) afirma que a adogao de sistema de qualidade contribuira
com outros beneficios para a empresa, como o controle de processos vitais da
organizacao, destacando-se o fator custos, que torna-se ferramenta fundamental
para a estratégia competitiva.

Estudo realizado por Mattos e Toledo (1999) destaca que as empresas que
atuam, particularmente no mercado interno, adotam em menor nimero sistemas
de controle de qualidade (25%), enquanto que aquelas que priorizam o mercado

externo a adocao & mais significativa (75%).

Os sistemas de controle de qualidade podem afetar os custos da empresa,
pois lucros e acesso ao mercado podem servir como incentivo na adogao de um
sistema. Também, podem reduzir os custos de transacgdo, pois servem como
garantia de qualidade e seguranca, aumentando a competitividade da producéo e
processamento de alimentos (HOLLERAN, 1999).

Destaca-se, que no Brasil os dados referentes aos sistemas de controle de
qualidade nos servigos de alimentagdo, sao praticamente inexistentes e, também,
nao sao organizados de forma a permitir a sua avaliagdo (SALAY, 1999b)
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Frequéncia(%)

100
Sistema de Controle de Qualidade
dsem SCQ Clcom SCAQ
80 [~ 75
71.4 S
66,7 [] 667
51,9
33,3 33,3|
28,6
40 -| 140 240 -| 340 440 -| 540
140 -| 240 340 -| 440 > 540

Movimentacdo do Publico/dia

Grafico 1. Relacdo entre as empresas que adotam ou nao sistema de controle de
qualidade (SCQ) e a movimentagdo diaria do publico (nimero de
refeicdes/dia), unidades de alimentacdo comercial de Campinas (SP) e
Porto Alegre (RS), 2001.
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O quadro 2 relata as justificativas alegadas pelos entrevistados para que as
empresas nao adotem sistema de controle de qualidade operacional e/ou
sanitario. Destacam-se as justificativas de desconhecimento dos sistemas (22%),
controle realizado pelo proprietario, gerente e funcionarios (14%), pequeno porte
da empresa (12%) e custo elevado (10%). Cabe destacar que 26% das
empresas nao responderam o motivo da nao adogéo de sistemas de controle de
qualidade.

Numa pesquisa, realizada em restaurantes self-service por quilo, os
proprietarios descrevem suas empresas como de producdo caseira (cozinha
domeéstica maior), mas foi observado que o ritmo do trabalho é muito intenso, pois
oferecem um namero elevado de refeigoes (100 a 400) e uma grande variedade
de pratos (10 a 15 quentes mais as saladas). Nesse estudo, foi constatado que as
empresas nao tinham implantado as BPP-F, bem como o APPCC (QUEIROZ et
al., 2000). Com isto observa-se que as empresas que utilizam esta justificativa,
nao possuem a real dimensao do seu processo produtivo e, por conseguinte, ndo
avaliaram a necessidade de utilizagdo de sistemas de controle de qualidade.

Mattos e Toledo (1999) verificaram que as principais dificuldades
encontradas pelas empresas pesquisadas, incluindo aquelas de alimentos, na
implantagdo de um sistema de controle de qualidade foram pouca troca de
experiéncia (38%), caréncia de treinamentos (29%), sistema contabil inadequado
(29%), poucas referéncias (24%), desconhecimento (23%), dificil acesso a
metodologia (16%), restricbes das geréncias (14%), crenca na necessidade de
grande investimento (9%) e outros (19%).

Estudo sobre a qualidade e produtividade na indlstria brasileira apontou
que a falta de recursos financeiros foi a principal razdo declarada pelas micro,
pequenas e meédias empresas que dificultam a ado¢do de modernas técnicas e
meétodos de melhoria da qualidade e produtividade (BNDES, CNI, SEBRAE, 1996).



50

Quadro 2. Justificativas das empresas que nao adotam sistema de
controle de qualidade operacional e/ou sanitario nas unidades de
alimentacao comercial de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Justificativas Ndamero de empresas* (%)
(N)
Por desconhecimento 11 22
O controle é realizado pelo
proprietario/gerente/funcionarios 7 14
Empresa de pequeno porte
6 12
Custo elevadoffalta recursos
financeiros 5 10
Numero reduzido de
funcionarios 2 4
Nao consideram necessario
2 4
Empresa em fase inicial de
funcionamento 1 2
Ha outras prioridades
1 2
Falta de tempo
1 2
Nao foi cobrado
1 2
Nao respondeu
13 26

* responderam esta questdo as empresas que nio adotavam sistemas de controle de

qualidade operacional e/ou sanitario.
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Acselrad (1994) aponta que um investimento em controle de qualidade em
sua rentabilidade final, pode consolidar a imagem da empresa e possibilitar
ganhos de credibilidade no mercado. Mas, é citado por Holleran et al. (1999) que
as pequenas empresas dispde de poucos recursos financeiros para investir em
sistemas de qualidade.

Morrison et al. (1998) afirmam que, para as empresas de pequeno porte a
falta de informagdes e de pessoal qualificado sao os principais problemas
detectados, que influenciam a nao adogao de sistemas de controle de qualidade.

No que se refere a falta de cobranga pela vigilancia sanitaria percebe-se
que faltam politicas publicas de saiude na divulgacao da obrigatoriedade e
informaca@o da importancia da adocdo do sistema APPCC, para a garantia da
qualidade e seguranca do alimento servido (SALAY & CASWELL, 1998).

No presente estudo, observa-se uma distor¢ao na concepc¢ao de sistema de
controle de qualidade, pois algumas empresas que nao adotam sistema de
controle de qualidade, utilizam como justificativa da nao adogao, o fato do gerente

e/ou proprietario e os funcionarios exercerem a fungdo de controlar a qualidade.

No quadro 3, € demonstrado que ha predominancia pela utilizacdo de
somente um método ou atividade de controle de qualidade entre as empresas
(67,2%). Cabe ressaltar que o APPCC e a BPF-P estao mais presentes quando a
empresa utiliza mais de um método para o controle de qualidade, mas evidencia-

se uma aplicagao bastante restrita.

Estudo exploratorio realizado por Cavalli e Salay (2001), demonstrou que os
restaurantes que adotam sistema ou atividades de controle de qualidade (83%)
utilizam o check list, o controle de estoque, o0 armazenamento e a higienizagdao em
geral, como operacdes de garantia da qualidade e seguranga do alimento. Na
presente pesquisa também foi observada uma tendéncia dos servicos de
alimentagao, em conferir acoes especificas de partes de um sistema, como sendo
o todo de um sistema operacional e/ou sanitario.



Quadro 3. Tipos de sistemas ou atividades de controle de qualidade adotados

pelas unidades de alimentacao comercial de Campinas (SP) e Porto Alegre
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(RS), 2001

Somente um método | (%) |Dois métodos utilizados | (%) |Mais de dois métodos (%)

Check list (CL) 19 |5seCL 3,5 |Qualidade total, APPCC| 1,7
e BFP-P

Sistema préprio 17,2 |{CL e Inspegcdao da| 3,5 |5s, APPCC e BFP-P 1.7

Vigilancia
Qualidade total 15,5 |[BPF-Pe CL 1,7 |5s, BFP-P e CL 1.7
Programa 5s 3,5 |BFP-P 2] analise| 1,7 |5s, CL e visitas para| 1,7
laboratorial inspecao

Inspecéo da| 1,7 |Sistema proprio e| 1,7 |Qualidade total, 5s,| 1,7

Vigilancia inspecao da vigilancia APPCC e BPF-P

ISSO 9000 1,7 |APPCC e BPF 1,7 |APPCC, CL e controle| 1,7
pela data de
vencimento

APPCC 1,7 |CL e outro 1,7 |Qualidade Total, BFP-| 1,7
P, CL e dedetizacao

Sistema usado pelo| 1,7 Qualidade Total, 5s,| 1,7

franqueador APPCC, BFP-Pe CL

Dedetizagao 1.7 Outros 3,5

Sisa 1.F

Saude com| 1,7

inspecdes mensais

Total | 67,2 Total| 15,5 Total| 17,2
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E reportado que a utilizagao integrada de sistemas de controle de qualidade
como a ISO 9000, qualidade total e o APPCC, implementados na empresa de
alimentacdo, proporcionam maior seguranca e confiabilidade aos produtos
servidos aos consumidores (RODRIGUES, 1997; HATHAWAY, 1995).

Centenaro (1997) destaca que os principais problemas e dificuldades
verificados na implantagao do sistema APPCC, em restaurante hoteleiro, foram a
falta de cultura de controle higi€nico-sanitario, o grande nimero de pratos
preparados, dificuldades em conseguir fornecedores capacitados, instalacoes e
equipamentos inadequados e dificuldades de conscientizacdo e envolvimento dos

chefes de cozinha.

Estudo realizado em restaurantes self-service por quilo, apontou que houve
melhoria das condigées higi€nico-sanitarias em geral, apés a implantacao de
sistema de controle de qualidade do método APPCC (MOLLO et al., 2001).

Diferentemente das informagdes obtidas no presente trabalho em
restaurantes comerciais, a pesquisa de Toledo et al. (2000), em industrias
agroalimentares, verificou que os sistemas de controle de qualidade mais
conhecidos e utilizados sao o APPCC e as BPF-P.

Nao existe associagao significativa (x*=30,13; a = 5%) entre as linhas de
atuacao e as razoées citadas pelas empresas na nao adoc¢ao das BPF-P e/ou do
APPCC (tabela 4). Observa-se que a razao mais citada pelos restaurantes foi o
desconhecimento dos meétodos pelas churrascarias em 55,6%, seguidas dos
restaurantes self-service por quilo, com 48,3%, e dos fast-food com 44 4%.
Considerando distribuicao normal para estas proporgdes, também nao existe

diferenca significativa entre esses valores em nivel a = 5%.

Apresenta-se também na tabela 4, a razdo de possuirem método préprio
em 13,7% dos restaurantes self-service por quilo, 11,1% das churrascarias e nao
declarado pelos fast-food. Cabe ressaltar que apenas uma empresa de fast-food
utiliza o sistema do franqueador como justificativa para nao ado¢ao dos métodos
BPF-P e APPCC.
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Tabela 4. Razdes citadas pelas empresas da nao adogao das BPF-P e/ APPCC,
por linhas de atuagao: Self-Service por Quilo (SSQ); Churrascaria (Ch) e
Fast-Food (FF) em unidades de alimentagdo comercial de Campinas

(SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Linhas de Atuagao

RAZOES DA NAO IMPLANTAGAO §sQ | Ch | FF

(%) | (%) | (%)

1. Desconhece os métodos 48,3 55,6 44 4
2. A empresa dispde de método proprio 13,7 | 111 0

3. Fatores econdmicos/financeiros 10,3 44 114
4. Funcionarios despreparados para adogao dos sistemas 0 2.2 0
5. Nao ha cobranga pela vigilancia sanitaria 0 0 0
6. Nao ha cobranca pelo cliente 0 2,2 0

7. Utiliza sistema do franqueador 0 0 111
8. Utiliza o TQM 3,4 0 0
9. A empresa € pequena 3,4 2.2 0
1e2* 0 2.2 0
1e6 0 2,2 0
5e6 3,4 2,2 0
13e5 3,4 0 0

1.5e6 10,3 6,7 111
135e6 34 | 44 0
1,2,3,5e6 0 22 0

1,345e6 0 2.2 22,2

Total| 100 100 100

*mais de uma razao declarada pelas empresas
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Estudo realizado por Buchweitz e Salay (2000) em Servicos de
Alimentac&o, também, apontou como a principal causa da nao adocao do sistema
APPCC, o desconhecimento do assunto (54,6%) seguido pelos fatores
econdmicos (15,2%), pouca cobranga do consumidor (12,1%) e a falta de
interesse por parte da empresa (12,1%).

Pesquisa realizada em servicos de alimentagao, verificou que 56% dos
restaurantes investigados nao adotam o sistema APPCC e as BPF-P, por razio de
desconhecimento. Outros motivos citados foram a falta de equipe profissionalizada
para operar e por possuirem sistema proprio (CAVALLI & SALAY, 2001).

Para a razao declarada de desconhecimento dos métodos APPCC e BPF-P
(tabela 5), nota-se que a maioria sdo pequenas empresas (54,3%) seguidas por
microempresas (52,3%) e pelas médias empresas (50%). A tinica grande empresa
justificou possuir método proprio.

Com relagdo ao numero de refeicdes servidas e a razdo de
desconhecimento dos métodos (tabela 6), observa-se que nao existe diferenca
significativa entre os percentuais das diferentes classes de movimentacio de
publico quanto ao desconhecimento dos métodos, pelo teste t de Student em nivel
de 5% de erro. Todas as classes apresentam aproximadamente 50% de casos
com desconhecimento dos métodos, exceto a classe de 441 { 540 refeicoes
diarias servidas, em que somente uma empresa respondeu a questdo, citando a
razao de: “a empresa é pequena”, pela ndo adogio das BPF ou do APPCC.
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Tabela 5. Razbes citadas pelas empresas da néo adogao das BPF-P efou o
APPCC, por Tipo de Estrutura — legislacao fiscal: Microempresa(M); Pequena
empresa (PE); Média empresa (ME) e Grande empresa (GE) pelas unidades
de alimentacao comercial de Campinas (SP) e Porto Alegre’ (RS), 2001.

Tipo de Estrutura 2
RAZOES DA NAO IMPLANTACAO M(%) PE (%) | ME(%) | GE(%)
1. Desconhece os métodos 52,3 54,3 50,0 0
2. A empresa dispoe de método préprio 6,8b | 114ab | 50,0a 100 a
3. Fatores econémicos/financeiros 6,8 57 0 0
4. Funcionarios despreparados p/ adogao dos sistemas 2,3 0 0 0
5. Nao ha cobranca pela vigilancia sanitaria 0 0 0 0
6. Nao ha cobranca pelo cliente 0 29 0 0
7. Utiliza sistema do franqueador 0 29 0 0
8. Utiliza o TQM 0 2,9 0 0
9. A empresa € pequena 45 0 0 0
1e2* 0 29 0 0
1e6 0 2,9 0 0
5e6 0 57 0 0
13¢5 2.3 0 0 0
15e6 11,4 ST 0 0
1,35e6 4,5 2,9 0 0
1,235e6 2,3 0 0 0
1,345e6 6,8 0 0 0
(%) Total| 100 100 100 100

* Tamanho da amostra (n):Microempresa (M): 44;Pequena empresa ( PE): 35;Média empresa

(ME): 2;Grande empresa (GE): 1.

? Proporgdes seguidas por mesma fetra na horizontal, néo diferem entre si pelo teste f de Student,
em nivel de 5% de probabilidade de erro; as proporgdes das linhas que nao estio seguidas por

letra ndo diferem entre si pelo teste t de Student
* mais de uma raz&o declarada pelas empresas
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Tabela 6. Razbes citadas pelas empresas da nio adocdo das BPF-P e/ou o
APPCC em fungdo da movimentagcdo do publico (refeigdes/dia) em
unidades de alimentagdo comercial de Campinas (SP) e Porto Alegre?

(RS), 2001.

Movimentag¢do do Publico 2 (%)

RAZOES DA NAO IMPLANTAGAO 1 2 | 8 4 5 6
1. Desconhece os métodos 586 (545|438 |500| 0 |500
2. A empresa dispdoe de método proprio 69 (136 63 [125| 0 |333
3. Fatores econémicos/financeiros 10,3 45 |125| O 0 0
4_Funcionarios despreparados para adogao 0 45 0 0 0 0
5. Nao ha cobranga pela vigilancia sanitaria 0 0 0 0 0 0
6. Nao ha cobranga pelo cliente 0 0 6,3 0 0 0
7. Utiliza sistema do franqueador 3.4 0 0 0 0 0
8. Utiliza o TQM 0 0 0 0 0 |[167
9. A empresa € pequena 3,4 0 0 0 100 0
1e2* 0 0 0 1125 O 0
1e6 0 (45| O 0 0 0
5e6 0 0 | 63 0 0 0
1,3e5 0 45| O 0 0 0
1,5e6 69 | 91 (125|125 O 0
13,5e6 34 0 19295 0 0 0
1235e6 0 45 0 0 0 0
1,345e6 6,9 0 0 125| O 0
% Total| 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100

"Tamanho da amostra (n): 1(404 140): 29; 2 (140 240): 22; 3 (240 ] 340): 16 4 (340

440): 8; 5 (440 540): 1; 6 (> 540): 6 .
* mais de uma razao declarada pelas empresas
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Analisando as informacoes fornecidas pelos gerentes dos restaurantes das
duas cidades, quanto as sugestoes para investimentos em controle de qualidade e
seguranga dos alimentos (quadro 4), verifica-se que propiciar treinamento aos
funcionarios é referenciado por 23,1% das empresas, seguidos por investir em
sistemas de controle de qualidade (19,4%) e obter recursos financeiros para
realizar investimentos (12,1%). As empresas também justificaram que ja realizam

o controle de qualidade e segurang¢a do alimento (13%).

Dentre as sugestdes dos gerentes dos restaurantes no que se refere a
expectativa de apoio governamental (quadro 5), que venham contribuir para a
qualidade e seguranca do alimento, destacam-se a maior fiscalizacao e cobranca
em toda cadeia produtiva (20,4%), seguido do oferecimento de cursos e
treinamentos para o setor (18,5%). Algumas empresas também explicitaram que
nao esperam nenhum apoio governamental (19,4%). Ainda foram citados a
necessidade de apoio com assisténcia e o crédito para investimentos no setor
(16,7%) e o fornecimento de orientacdes gerais, para depois realizar a inspecao
(15,7%).

Kuaye e Leitao (1999), na andlise da legislacio basica Decreto-Lei 986/69
destacam, o aspecto policialesco e punitivo, tendo como conseqiéncias a baixa
eficiéncia e efetividade da Vigilancia Sanitaria na prote¢do ao consumidor. Ja a
Portaria 1.428/93 de inspecao baseada no sistema APPCC, é considerada de
acao preventiva, reduzindo assim a agao punitiva, contemplando toda a cadeia
alimentar. Apesar da legislaga@o propiciar agdes preventivas ao longo da cadeia
alimentar, as empresas pesquisadas registram a necessidade de acées de cunho
educativo e também a preocupacao com os seus fornecedores.

A National Restaurant Association (2000) dos Estados Unidos coloca que o
servico de inspecao sanitaria, além de fiscalizar as empresas nas operagdes do
sistema APPCC devera, também, orientar os operadores dos restaurantes no

desenvolvimento do sistema.



Quadro 4. Necessidades das unidades de alimentaco comercial para

investirem em controle de qualidade e seguranca do alimento de
Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.
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Sugestoes Ndmero de (%)
empresas (N)

Propiciar treinamento aos funcionarios 25 231

Investir em sistemas de controle de

qualidade 21 19,4

Obter recursos financeiros para realizar

investimentos (margem de 13 12,1

lucro/empréstimos)

Ja realiza 14 13

Contratar RT, funcionarios especializados

na area 9 8,3

Avaliar e planejar o servico 9 8,3

Aprimorar a higiene e a manipulacdo 8 7,4

Atualizar-se na area 8 7.4

Investir em novas tecnologias — 7 6,5

equipamentos

Adquirir matéria prima de qualidade 6 55

Nao sabe/nao respondeu 33 46

Redimensionar a area fisica da empresa 3 2.7

Utilizar produtos pré-prontos ou prontos 2 1,9

Maior fiscalizagcao da vigilancia sanitaria 2 1,9
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Quadro 5. Sugestdes das empresas quanto as formas de apoio governamental
com vistas a contribuir com a qualidade e seguranc¢a do alimento. Unidades
de alimentacao comercial de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Sugestdes Nuimero de (%)
empresas (N)

Maior fiscalizagdo e cobranca em toda a cadeia 22 20,4

produtiva (produtor e fornecedor)

Oferecer cursos e treinamentos para o setor 20 18,5

Nao esperam nada 21 19,4

Apoio com assisténcia e crédito para

investimentos no setor 18 16,7

Fornecer orientagdes em geral para depois 17 15,7

inspecionar

Diminuir os impostos e encargos para o setor 13 12

Esta bom assim 8 7.4

Nao responderam 4 3,7

Algumas iniciativas como a do Projeto APPCC’, no ano de 2001, contou
com a participacdo de empresas dos setores de carnes, de laticinios, de
pescados, de frutas e de outros segmentos, cujas atividades desenvolvidas foram

a producdo de material técnico, formagdo de consultores e treinamentos,

7O Projeto APPCC tem por objetivos divulgar o sistema APPCC e apoiar as empresas em sua implantacio. E
destinado a empresas agroindustriais dos segmentos de pescado e derivados, carnes e derivados, frutas,
hortalicas e derivados, laticinios e gelados comestiveis (PROJETO APPCC, 2000). O Projeto APPCC Mesa,
criado em 2001, em parceria com as entidades do sistema “S” (SENAL SEBRAE, SENAC,SESC e SESI)
mais a ANVISA, € para atuar em cozinhas industriais e catering, cozinhas hospitalares e lactdrios,
restaurantes, bares, padarias, lanchonetes e similares e ambulantes (PROJETO APPCC, 2001).
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abrangendo 27 estados brasileiros (PROJETO APPCC, 2001). J& o Projeto
APPCC/Mesa, em 2001, elaborou material técnico e de sensibilizagdo e iniciou
acoes de formagao de consultores, sensibilizagao de empresarios e treinamento
de técnicos de empresas, contemplando 22 estados brasileiros (NUTRICAO EM
PAUTA, 2002). Cabe ressaltar a parceria do Projeto APPCC/MESA com a
ANVISA, contribuindo assim, com a divulgacao e operacionalizacdo do sistema
APPCC.

Os resultados gerais da investigacdo com referéncia a existéncia de
responsavel técnico (RT), demonstraram que 21,7% das empresas de Campinas
e 16,1% de Porto Alegre possuem RT. Pode-se portanto, inferir que ndo existe
associagao significativa (¥*=0,55; a = 5%) entre ter ou ndo ter responsavel técnico

e os dois locais amostrados.

Analisando as informagoes fornecidas pelos gerentes, constante na figura
2, constata-se que ndo existe associagao significativa (x?=0,48; o = 5%) entre ter
ou néo responsavel técnico e os tipos de linhas de atuagdo. Entre as empresas,
que citam a existéncia de RT, as churrascarias sdo maioria, com 55% dos casos,
seguidas dos self-service por quilo, com 30% e dos fast- food, com 15%.

O gréafico 3, apresenta os dados referentes ao tipo de estrutura e a
existéncia ou nao de responsdvel técnico das empresas analisadas. Dos
restaurantes que possuem RT, 70% s&o microempresas, 25% pequenas
empresas e 5% médias empresas. Observa-se que a grande empresa n&o possui

responsavel técnico.
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Grafico 3. Relacado entre o tipo de estrutura e a existéncia ou nao de um
responsavel técnico. Unidades de alimentagdo comercial de Campinas
(SP) e Porto Alegre (RS), 2001.
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As figuras 4, 5 e 6, que apresentam a relagao entre a movimentagao diaria
do publico (refeigcbes/dia) e a existéncia ou ndo de um responsavel técnico,
demonstram que nao existe associacao significativa (y?=2,63; a = 5%), entre ter

ou nao ter responsavel técnico e a movimentagao do publico.

A figura 7 refere-se as empresas sem responsavel técnico e a figura 8 as
que possuem RT, na relagdo entre o tipo de estrutura e as linhas de atuagéo nas
empresas.

Cabe salientar que, entre as empresas que possuem RT, 75% adotam
sistema de controle de qualidade enquanto que 25% nao adotam. Entre as
empresas que nao possuem RT, 47,7% adotam sistema de controle de qualidade
e 52,3% nao adotam.

As figuras 9 e 10 mostram a rela¢ao entre as empresas que adotam ou ndo
sistema de controle de qualidade e as linhas de atuagao (self-service por quilo,
churrascarias e fast-food) nas empresas estudadas. A figura 9 apresenta os dados
dos restaurantes que nao possuem responsaveis técnicos e a figura 10 as

empresas com responsavel técnico.

Verifica-se que existe uma associagao significativa entre ter e ou nao RT e
a adocdo ou nao de sistemas de qualidade (x*=4,86; a = 5%). Pode-se dizer que
nao possuir responsavel técnico implica também em nao adotar sistema de

controle de qualidade.
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A Portaria n® 1428/93 do MS, que trata da inspegdo sanitaria baseada no
sistema APPCC, prevé a necessidade de haver um responsavel técnico para que
seja desenvolvido e aplicado o sistema nos estabelecimentos de food service
(KUAYE E LEITAO, 1999). O RT tera que realizar uma analise e avaliacdo dos
locais ou de situagdes com maior probabilidade de apresentar riscos para a satde
do consumidor e assim estabelecer os controles necessarios para a garantia da
seguranca do alimento (SCHILLING, 1995).

Com relacao a formacao dos RT em Campinas, foram descritas as funcoes
de cozinheiros e recursos humanos com formagéo em hotelaria e nutricio, em
Porto Alegre foram citados, administrador, chefe de cozinha, cozinheiro e
nutricionista. Quando se analisam as formagdes dos responsaveis técnicos das
empresas, verifica-se que sao citadas diferentes formagdes, nem todas
especificas da area de alimentos, podendo assim, acarretar em dificuldades para
o desenvolvimento das atividades. Observa-se também, que entre as empresas
averiguadas, o papel do RT &, muitas vezes, considerado como uma fungdo

administrativa e n@ao como uma funcao técnico-sanitaria.
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Conclusodes

Considerando-se o conjunto de empresas analisadas, pode-se destacar as

seguintes conclusoes:

Nas empresas de servico de alimentagio pesquisadas, de acordo com o
tipo de estrutura (legislagdo fiscal), predominaram as microempresas
(56,1%), seguidas pelas pequenas empresas (39,3%).

A faixa de menor numero de refeigdes/dia € de 40 - 140, correspondendo,

também, a maior predominancia entre os restaurantes (31,8%).

Do total das empresas pesquisadas, 52,8% adotam sistema de controle de
qualidade. Nao foi observada relagdo significativa entre as linhas de
atuagao, o tipo de estrutura — legislagao fiscal e a adocdo de sistemas de
controle de qualidade.

Ha uma associagao significativa entre o nimero de refeicdes servidas e a
adogao de sistema de controle de qualidade. As empresas que oferecem
maior numero de refeigbes/dia (movimentagcdo do publico) apresentam

maior adogao de sistemas de controle de qualidade.

As principais justificativas apresentadas pelas empresas que nao adotam
sistema de controle de qualidade operacional efou sanitario foram o
desconhecimento dos sistemas, o pequeno porte da empresa, o custo

elevado e a falta de recursos financeiros.

Ha predominancia pela utilizagdo de somente um método ou atividades de
controle de qualidade entre as empresas (67,2%). O método APPCC e a
BPF-P sao predominantes quando a empresa utiliza mais de um método

para o controle de qualidade.

O desconhecimento dos métodos foi a razdo mais citada para nao
implantagcdo do APPCC efou BPF-P pelas pequenas empresas (54,3%)

seguidas por microempresas (52,3%) e pelas médias empresas (50%).

Quanto as sugestdes para investimentos em controle de qualidade e
seguranca dos alimentos, verifica-se que, propiciar treinamento aos
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funcionarios, é referenciado por 23,1% das empresas, seguido por investir
em sistemas de controle de qualidade (19,4%) e obter recursos financeiros

para realizar investimentos (12,1%).

Com relagcao ao que as empresas esperam de apoio governamental, que
venham contribuir para a qualidade e seguranca do alimento, destacam-se
a maior fiscalizagao e cobranca em toda cadeia produtiva (20,4%), e o

oferecimento de cursos e treinamentos para o setor (18,5%).

Das empresas que possuem Responsavel Técnico, 75,0% adotam sistema
de controle de qualidade, enquanto que entre as empresas que nao
possuem RT, 47,7% adotam sistema de controle de qualidade. Foi
observada associa¢ao significativa entre ter RT e a adogdo de sistemas de
controle de qualidade.
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CAPITULO 3 - SEGURANGA ALIMENTAR EM RESTAURANTES COMERCIAIS
DOS MUNICIPIOS DE CAMPINAS — SP E PORTO ALEGRE - RS: UM ESTUDO
SOBRE OS RECURSOS HUMANOS

Introdugao

O segmento de restaurantes comerciais e similares é constituido por
empresas que crescem em numero, faturamento e também no oferecimento de
postos de trabalho.

O total de restaurantes, bares e similares no Brasil & de 756.000, possuindo
um faturamento mensal de U$ 7.560 milhdes e oferecendo 3.024.000 postos de
trabalho (ABRASEL, 1999).

Nos Estados Unidos existem 844 mil empresas, empregando 11,3 milhdes
de funcionarios, caracterizando-se como um segmento potencial na geracio de
empregos. Estima-se que para cada US$ 1 milhdo de vendas nos servicos de
alimentacdo, sao gerados pela economia mais de 40 empregos (NATIONAL
RESTAURANT ASSOCIATION, 2000; NEVES, 1999).

Em 1997, no mundo, foi gasto em servigos de alimentagdo um total de
US$ 1,05 trilhdo, sendo que US$ 346 bilhdes nos restaurantes comerciais,
US$154 bilhdes nos fast-food, US$ 270 bilhdes em hotéis, cafés e bares e
US$270 bilhdes em refeices coletivas (NEVES et al, 1999: 2000).

Entretanto, os restaurantes comerciais sdo apontados como o local onde
ocorrem inumeros surtos de doengas transmitidas pelos alimentos (MARTINEZ-
TOME et al.; REICHENBACH, 1999; SILVA JR.,1995: GOVERNO DO ESTADO
DE SAO PAULO, 1998; PERESI et al., 1998: INPPAZ-PAHO/WHO, 2001).
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Constata-se que os alimentos que sofrem mais manipulagdes sdo aqueles
que oferecem menor garantia de seguranca alimentar’, pois a manipulagdo pode
ser uma forma de contaminag&o ou de transferéncia de microrganismos nocivos a
saude humana e os recursos humanos que atuam na producéo de refeicbes sao
importantes na prevengéo das doengas de origem alimentar (GOES et al. 2001;
PANETA, 1998).

Estudos apontam como causas de surtos de doencas de origem alimentar
o despreparo dos manipuladores de alimentos, relacionando-se diretamente com a
contaminagcao dos alimentos, decorrentes de patologias, habitos de higiene e
praticas inadequadas na operacionalizacdo do sistema produtivo de refeicbes
(ZANARDI & TORRE, 2000; PERESI et al., 1998; VARA et al., 2000; ARANGO et
al., 1997; PANETTA, 1998; FEATSENT, 2000; NOLT, et al. 2001).

Para a prevencdo das doencas de origem alimentar sdo preconizados a
educagao e a formagdo dos recursos humanos que trabalham em servicos de
alimentagéao, pois se considera primordial a incorporagao de préaticas voltadas para
o controle de qualidade e a seguranga do alimento (GOES, et al., 2001)

As questbes relacionadas com os recursos humanos, como a formacéo e
qualificacdo profissional, a rotatividade, a polivaléncia, o absenteismo e a
caréncia de pessoal especializado no setor, sao apontados como dificuldades
gerenciais que contribuem com a inseguran¢a do alimento, pois dificultam o
desenvolvimento satisfatério do processo produtivo (PROENCA, 1997; 1999).

Tendo em vista essas ponderagdes, o presente trabalho teve como objetivo
caracterizar os recursos humanos envolvidos no processo produtivo dos
restaurantes comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), visando

estabelecer relagcées com o oferecimento de alimento seguro.

! Seguranca do alimento ou alimento seguro é o produto que apresenta o minimo de risco a satde dos
consumidores (SALAY, 1999),
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Procedimentos metodolégicos

O tipo de estudo adotado foi 0 de pesquisa descritiva. Realizou-se
primeiramente um estudo de carater exploratério qualitativo, que teve como

objetivo subsidiar a etapa seguinte, com énfase qualitativa e quantitativa.

Defini¢dao da amostra

A populagéao do estudo foi formada por restaurantes comerciais das
cidades de Campinas — SP e Porto Alegre - RS, divididos por linhas de atuagdo:
self-service por quilo, churrascarias e fast-food. Determinou-se a escolha da
populagao, em funca@o de que os restaurantes self-service por quilo, sdo empresas
populares e com amplo crescimento no pais, as churrascarias encontram-se
presentes em numero consideravel nas duas regides aos quais o estudo foi
desenvolvido e os fast-food sdo os servicos de alimentagdo que mais apresentam
crescimento no mundo e diferenciam-se dos demais por produzirem refeicdes
rapidas e padronizadas (NEVES et al., 2000).

A cidade de Porto Alegre possui 1.360.590 habitantes, 77.991 empresas
atuantes e 638.002 pessoas ocupadas. A cidade de Campinas possui 969.396
habitantes, 34.064 empresas atuantes com um total de 269.0534 pessoas
ocupadas (IBGE, 2002)

A populagdo da cidade de Porto Alegre utilizou no ano de 1999,
R$772.035,00 com gastos em refeicoes realizadas fora do domicilio,
representando 2,5% do indice de Potencial de Consumo (IPC) do Estado do Rio
Grande do Sul, que € de 8,1% no computo total do pais. Os gastos da populacéo
de Campinas, no mesmo periodo, com refeicbes fora de casa foi de R$
454.550,00, correspondendo a 1,4% do IPC do Estado, que tem 31,6% de indice
de Potencial de Consumo (GAZETA MERCANTIL, 2000). Observa-se através dos
dados socioeconomicos do indice de Potencial de Consumo e dos gastos com
refeigbes realizadas fora do domicilio, que as cidades s&@o representativas nos

seus respectivos estados.



96

Determinou-se a amostra através das informagées fornecidas pelas
Secretarias Municipais de Turismo e das listas das Paginas Amarelas e Listel? das
duas cidades. O tipo de delineamento amostral utilizado foi aleatério estratificado
e, a partir da amostra ocorreu o sorteio dos restaurantes. Os gerentes e/ou

proprietarios foram os entrevistados, como representantes de cada empresa.

Estabeleceu-se para realizar o delineamento amostral uma probabilidade
de confianca de 95% e uma precisdo de 3%, com metodologia de Cochran (1965)
para o calculo do tamanho da amostra minimo necessario para garantir as

restricées acima.

A representatividade numérica  propiciou  um percentual de
aproximadamente 40% da populacdo das empresas. O delineamento amostral de
sub-estratos foi considerado para a tipologia de restaurantes self-service por quilo
em Campinas 22 e em Porto Alegre 17, para as churrascarias 20 em Campinas e
36 em Porto Alegre e os fast-food 4 em Campinas e 9 em Porto Alegre. O nimero
total da amostra (n), correspondeu a 108 empresas, 62 em Porto Alegre e 46 em
Campinas.

Coleta de dados e instrumento
O instrumento foi validado através do pré-teste, que teve por objetivos
minimizar a ocorréncia dos erros nao-amostrais e maximizar a sua confiabilidade

no teste de sua eficiéncia.

Os dados de Campinas —SP foram coletados nos meses de janeiro a junho
de 2001 e de Porto Alegre — RS de agosto a dezembro de 2001. Colaboraram no
levantamento de dados quatro alunos do GEPEA — Consultoria em Alimentos -
UNICAMP (SP) em Campinas e em Porto Alegre, quatro alunos do Curso de
Nutricdo do Instituto Metodista de Educagdo e Cultura — IMEC (RS). Os
colaboradores/alunos foram treinados para a execucao da atividade.

? Listel (Ed. Publicar) e Paginas Amarelas (Ed. EBID) dos municipios de Porto Alegre (RS) e Campinas (SP)
do ano de 2000.
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Apds o agendamento das entrevistas, realizado pessoalmente pelos
pesquisadores, foi efetivada a entrevista com o gerente efou proprietario da
empresa. As empresas que nédo foram localizadas ou que ndo consentiram em
realizar a entrevista foram excluidas da amostra. Por preferéncia dos
entrevistados, na maioria das entrevistas foram os pesquisadores que
preencheram o instrumento de coleta de dados. No caso de solicitagdo dos
gerentes e/ou proprietarios, foi deixado o questionario para o preenchimento,
acompanhado do glossario (anexo 1) e devidamente explicado o contetido do
instrumento, e, também, procedeu-se o agendamento para o recolhimento.
Depois de realizadas trés tentativas de recolhimento do questionario, em caso de
negativa, ocorreu a exclusdo da empresa com a substituicdo através de novo

sorteio.

Os principais topicos abordados no instrumento de coleta de dados (anexo
2), composto por questées abertas e fechadas, foram:

Caracterizagdo das empresas

Os restaurantes comerciais, de acordo com a amostra, foram identificados
em conformidade com as linhas de atuacgao: self-service por quilo, churrascarias e
fast-food. O tipo de estrutura do restaurante foi o declarado de conformidade com
a legislacao fiscal da empresa: micro, pequena, média e grande. A movimentagao
do publico foi investigada para verificar o nimero de refeicdes servidas ao dia
pelos restaurantes e contemplou todos os possiveis preparos oferecidos:

desjejum, almocgo, janta e lanches.

Os recursos humanos das empresas

Com relacdo a caracterizagdo da organizagéo funcional nos restaurantes,
buscou-se averiguar as fungbes dos recursos humanos (RH), o nimero de
funcionarios, a jornada de trabalho, o sexo, a idade, o salario (sem encargos
sociais), o tempo de servico na empresa, a escolaridade, e, também, verificar os
cursos profissionalizantes realizados na area de atuacéo.
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Foi verificado se a empresa adota critérios para a contratacdo dos
funcionarios e qual a importancia dos critérios listados (para os que adotam), se
utiliza sistema de avaliagdo dos funcionarios e qual a importancia dos quesitos
listados (para os que adotam), se a empresa oferece recompensas/beneficios que
nao estejam previstos na legislagao trabalhista, quais os problemas que a
empresa enfrenta com os funcionarios e o grau de importancia desses, e, ainda,
qual a ocupagédo/cargo que encontram dificuldades de contratagcdo no mercado de
trabalho e porque. Esse conjunto de questdes objetivou identificar a politica da
empresa, com relagdo aos recursos humanos que atuam nos restaurantes
comerciais. Estabeleceu-se a relacdo entre estas questdbes com as de

caracterizacao das empresas, com o objetivo de identificar possiveis correlagoes.

Sistematizagdo dos dados e analise estatistica

Nas questdes abertas foi utilizado o tratamento descritivo com analise de
conteudo e classificagao das mesmas em tabelas univariadas. Para o registro dos
dados quantitativos, foi utilizado o banco de dados Microsoft Excel 98.

O tratamento estatistico aplicado as demais questdes foi a analise de
associagao entre variaveis, pelo teste Qui-quadrado, o coeficiente de correlagao
de Pearson e o teste t de Student para comparar as proporgdes, as diferencas
entre as proporc¢des, as médias e diferengas entre as médias. Todos os testes
foram realizados considerando o nivel de significancia de 5%. As questbes para
caracterizacdo das empresas foram relacionadas com as demais questdes tendo
como objetivos correlacionar as variaveis do estudo. Foi utilizado para a analise, o
software NTIA, desenvolvido pela EMBRAPA 3 de Campinas — SP.

? Ambiente de Software NTIA/EMBRAPA, versio 4.2.2. — manual do usuario — ferramental estatistico.
Centro de Pesquisa Tecnolégica em Informatica para a Agricultura (Campinas, SP). 1997.
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Resultados e Discussiao

Caracterizagdo das Unidades de Alimentagdo Comercial

Os restaurantes investigados de acordo com o tipo de estrutura — legislacéo
fiscal, se enquadram em: microempresas (56,1%); pequenas (39,3%); médias
(3,7%) e grandes empresas (0,9%). Constatou-se, portanto, que a maioria das

empresas sao microempresas, seguidas pelas pequenas empresas.

Com referéncia ao numero total de refeicdes/dia servidas, os restaurantes
caracterizam-se em: de 40 a 140 refeigdes/dia, 31,8%; de 141 a 240 refeicdes/dia,
25,2%; de 241 a 340 refeigbes/dia, 19,6%; de 341 a 440 refeicdes/dia, 13,1%; de
441 a 540 refeicbes/dia, 2,8%; e mais que 540 refeicdes/dia, 7,5%. Observa-se
que a maior predominancia entre os restaurantes (31,8%) corresponde a faixa de
menor numero de refeicao/dia (40 a 140).

Observa-se na tabela 1 que, nos restaurantes self-service por quilo,
prevalece a faixa de refeicoes de 40 a 140 ao dia, seguida pela de 141 a 240
refeicdbes nas microempresas. Nas churrascarias ocorre o predominio na faixa de
141 a 240 refeigcdes ao dia em microempresas, seguidas de 40 a 140 refeicdoes ao
dia para as pequenas empresas. Ja, nos fast-food, o nimero predominante em
microempresas e pequenas empresas € de 40 a 140 refeigbes ao dia.
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Tabela 1. Movimentacdo do publico (refeigcbes/dia) nos restaurantes comerciais,
por linha de atuagao e enquadramento fiscal nas cidades de Campinas
(SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Self-Service Quilo - Legislagao Fiscal

Refeigoes/di Micro (%) Pequena Média (%) Grande (%)
a (%)

404 140 8,5 0,9 0 0

1404 240 1.5 0,9 0 0

2404 340 6,6 2,8 0 0

340 4 440 2,8 0 0 0

4404 540 0 1,9 0 0

> 540 0 1,9 0 0,9

Churrascaria - Legislagao Fiscal

Refeigoes/di Micro (%) Pequena Média (%) Grande (%)
a (%)

404 140 6,6 7,5 0 0

1404 240 9,4 5.7 0,9 0

2404 340 3,8 4,7 0 0

340 4 440 47 2,8 2,8 0

4404 540 0,9 0 0 0

> 540 0,9 1,9 0 0

Fast Food - Legislagao Fiscal

Refei¢oes/di Micro (%) Pequena Média (%) Grande (%)
a (%)

404 140 3,8 3,8 0 0

1404 240 0 0,9 0 0

2404 340 0 1,9 0 0

340 4 440 0 0 0 0

4404 540 0 0 0 0

> 540 0,9 0,9 0 0

1
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A estrutura ocupacional, no Brasil, apresenta como caracteristica alta
concentragao de trabalhadores em ocupagdes profissionais inferiores (operagoes
simples e manuais) e baixa concentragcdo nas ocupagbes profissionais
intermediarias e superiores, ndo sendo considerado na estrutura ocupacional,
como um pais de economia avancada (POCHMANN, 1998).

O setor de servicos € dividido em quatro classes ocupacionais: a de
distribuicdo que engloba as ocupagbes em comunicagéo, transporte e comércio; a
de producao que envolve as ocupagdes de atendimento de insumos e servigos a
produgao industrial; a social que é responsavel pelas ocupagdes de atendimento
coletivo, como a educacéo, seguranca e saude e a de pessoal que é responsavel
pelas ocupagdes de atendimento ao consumo individual, que envolve o lazer, a
alimentacéo e o embelezamento (POCHMANN, 1998).

Segundo Wolkoff (1989), os servigos de alimentacdo atualizaram-se,
especialmente na adogdo de tecnologias incorporadas aos equipamentos e
instalagdes, contudo na area de recursos humanos é possivel verificar a enorme

lacuna de investimentos.

Proenca (1999) considera que as entidades governamentais devem
propiciar mais oportunidades de qualificagdo para os individuos que atuam nos
servicos de alimentacdo e também proceder a uma fiscalizagdo efetiva do
cumprimento da legislagdo, para a garantia da qualidade microbiolégica das

refeicoes.

Os recursos humanos* sdo considerados o diferencial em uma empresa.
Ressalta-se que, mesmo as empresas com vantagem competitiva no nivel
tecnologico, poderdo nao sobreviver se nao forem capazes de ampliar o
conhecimento e o bem estar de seus funcionarios (SANTOS, 1997).

# “Recursos humanos s30 pessoas que ingressam, permanecem e participam da organizac@o, qualquer que
seja o seu nivel hierarquico ou sua tarefa. Os recursos humanos esto distribuidos no nivel institucional da
organizacio (dire¢do), no nivel intermediario (geréncia e assessoria) e no nivel operacional (técnicos,
funciondrios e operarios)” (CHIAVENATO, 1999).
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Acselrad (1994) afirma que a qualidade do produto alimentar ira depender
da integridade fisico-quimica e do nivel microbiolégico do mesmo, com isto, &
necessario um alto nivel de qualificagao da equipe de funcionarios para a garantia

da qualidade dos produtos.

Na economia atual sdo destacados fatores que aumentam a importancia da
competitividade nas organizagées e, entre eles, inclui-se como fator decisivo os
recursos humanos atuantes nas empresas. Para as empresas de alimentagao, o
grande desafio € empreender profissionalismo técnico e administrativo
(QUARENTEI, 2001).

No presente estudo, com relacdo a escolaridade dos recursos humanos,
apresentados na tabela 2, observa-se que o percentual de funcionarios que possui
a escolaridade incompleta do ensino fundamental, ensino médio e superior n3o

difere daqueles que apresentam escolaridade completa.

Verifica-se, que ha predominancia de funcionarios nas empresas (tabela 2)
com a escolaridade de ensino fundamental (incompleto 25,8% e completo 34,3%),
seguidas pelos que possuem ensino médio (incompleto 15,9% e completo 17,5%),
curso superior (incompleto 4,1% e completo 2,8%) e pos-graduacio (0,3%), todos

diferindo estatisticamente entre si.

Estudo realizado no Brasil em servico de alimentacéo coletiva, com relacao
aos recursos humanos, apontou que a escolaridade que ocorre em maior
incidéncia € o ensino fundamental incompleto, prevalecendo o sexo feminino.
(MATOS, 2000).



103

Tabela 2. Niveis de escolaridade e jornada de trabalho dos funcionarios em
relacdo aos percentuais médios minimos (PMM), maximos (PMMX), e
percentuais médios (PM) do ndmero de funcionarios por empresa.
Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto Alegre, 2001.

Escolaridade PMM | PMMX | PM
(%) (%) (%)
Ensino fundamental incompleto 0 100 |25,8a°
Ensino fundamental completo 0 100 | 34,3a
Ensino médio incompleto 0 75,0 15,%b
Ensino médio completo 0 76,9 | 17,5b
Superior Incompleto 0 50,0 41c
Superior Completo 0 33,3 2.8c
Pés-graduacéao 0 33,3 0,3d
Horas por semana
Jornada de trabalho média dos funcionarios 30 79 415

' Valores médios para o item “Escolaridade” seguidos por mesma letra na vertical, nao diferem
entre si pelo teste t de Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

% Os valores passaram de 100% dos funcionarios, pois 0 nimero de funcionarios da empresa, em
alguns casos, nao conferia com o nimero de funcionarios que realizou curso na area.
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A jornada de trabalho médio dos recursos humanos é de 41,5 horas
semanais. Observa-se na tabela 3 a relagdo do género dos funcionarios, que o
sexo feminino (48,5%) nao difere estatisticamente do sexo masculino (51,5%) em

percentuais médios.

Diferentemente das informagdes obtidas na presente pesquisa, na qual
apresenta a mesma proporgéo de funcionarios do sexo feminino e masculino, nos
Estados Unidos, os recursos humanos que atuam em restaurantes sdo na maioria
do sexo feminino e trabalham em média 25 horas semanais (NATIONAL
RESTAURANT ASSOCIATION, 2001).

A meédia do maior salério (tabela 3) recebido pelos recursos humanos é de
R$ 1.049,29 e a do menor salario R$ 335.41. O cargo/fungao de gerente foi o que
apresentou a maior freqiiéncia de maior salario, em 61,1% dos restaurantes. O
cargo que apresentou a maior freqiéncia do menor salario foi o de Auxiliar de
Cozinha, em 43,5% dos restaurantes.

O maior tempo de servico dos recursos humanos (tabela 3) que atuam nas
empresas totaliza mais de 5 anos (67,3 meses) e o menor tempo de servico é de
menos de 1 ano (10,24 meses).
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Tabela 3. Sexo, salarios e tempo de servigo dos funcionarios por empresa em
relacao aos percentuais médios minimos (PMM), maximos (PMMX), e
percentuais medios (PM). Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto

Alegre, 2001.

PMM PMMX PM

(%) (%) (%)
Sexo Feminino 0 100 48,531
Sexo Masculino 0 100 51,5a
minimo maximo média

Maior salario (em reais) 245,00 4.000,00 1.049,29

Menor salario (em reais) 100,00 1.090,00 335,41
Maior tempo de servigo (em meses) 2 396 67,30
Menor tempo de servico (em meses) 1 96 10,24

" Valores médios para o item “Sexo” seguidos por mesma letra na vertical, ndo diferem

entre si pelo teste t de Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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O nivel de escolaridade no Brasil é considerado um dos mais baixos da
América Latina, mesmo que nos Gltimos anos a instrugao esteja em expansao no
Pais. Assim, o nivel de escolaridade dos recursos humanos & considerado um
indicador importante da qualidade da forga de trabalho (POCHMANN, 1999).

Na tabela 4 consta a escolaridade dos recursos humanos, dos restaurantes
por linhas de atuacéo (self-service por quilo, churrascarias e fast-food). Observa-
se, que a escolaridade do nivel ensino fundamental completo apresenta-se
estatisticamente diferente entre os funcionarios dos restaurantes self-service por
quilo (41,1%) e os fast-food (18,6%). Também, pode-se dizer que existe um maior
numero de funcionarios com o nivel de ensino médio incompleto nos fast-food
(27,8%) do que nas churrascarias (10,8%), apresentando diferenca significativa.
Os self-service por quilo possuem um nimero maior de funcionarios com o nivel
de ensino fundamental completo, ja, nos fast-food, o nivel de escolaridade maior
esta no ensino médio incompleto.

Proenca (1999) em pesquisa realizada no Brasil e na Franca em servicos
de alimentacao, relatou um baixo nivel de escolaridade dos operadores e pouca
atratividade para os recursos humanos, revelados pela falta de motivacao para
atuar no setor, mesmo as oportunidades de formacao e os niveis de escolaridade
serem maiores na Franga, ainda assim, a formagao dos operadores é considerada

um problema critico naquele pais.

Nao existe associagao significativa (tabela 4) entre as linhas de atuacaoea
realizaca@o de cursos profissionalizantes pelos funcionarios dos restaurantes, bem
como, da jornada de trabalho destes. Cabe ressaltar que a média de recursos
humanos que realizaram cursos profissionalizantes na area de atuacao é de
21,7%.
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Tabela 4. Niveis de escolaridade, cursos profissionalizantes realizados na area de
atuacao e jornada média de trabalho dos funcionarios das empresas por
linha de atuacao (Self-Service por Quilo - SSQ, Churrascaria - Ch e Fast-
Food - FF). Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto Alegre, 2001.

Linhas de Atuagao (%)
Escolaridade SsSQ Ch FF
Ensino fundamental incompleto 205a'| 319a | 16,7a
Ensino fundamental completo 411a | 32,9ab | 18,6b
Ensino médio incompleto 18,7ab| 10,8b | 27,8a
Ensino médio completo 13,3a | 16,8a | 28,2a
Superior Incompleto 4 4a 42 a 5,3a
Superior Completo 2,3a 28a 3,8a
Pés-graduagao 0,9a 0,0a 0,0a
Cursos profissionalizantes realizados - area de atuagéo 210a | 224a | 21,7a
Jornada de trabalho média dos funcionarios 493 41 423
(horas/semana)

' Valores médios seguidos por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste ¢ de
Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro
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A tabela 5 apresenta a relagéo entre a escolaridade dos recursos humanos
e o tipo de estrutura, de conformidade com a legislacdo fiscal das empresas.
Destaca-se que existem diferencas significativas pelo teste t de Student, entre os
funcionarios que possuem o nivel de ensino fundamental incompleto, que é
superior nas pequenas empresas (32,7%), em relacdo as microempresas (18,4%).
Também, ha diferenca significativa entre a média empresa, que possui menos
funcionarios com ensino médio incompleto (1,5%) do que nas microempresas
(17,9%) e pequenas empresas (14,6%). A jornada média de trabalho dos
funcionarios (tabela 5) apresenta diferenca significativa na média empresa, com
percentual superior (46%) aos encontradas para as microempresas (41%) e
pequenas empresas (42%).

Nao foi verificada associagao significativa (tabela 6) entre a escolaridade
dos recursos humanos das empresas e a movimentacédo do publico — nimero de
refeicbes/dia. Em relagéo a realizacio de cursos profissionalizantes na area de
atuacao, pelos recursos humanos das empresas e a movimentagao do piblico —
numero de refeicbes/dia, observa-se que existe diferenca significativa entre a
classe de 240 { 340 refeicdes/dia (29,1%) e a classe de 40 41 140 refeicoes
diarias servidas (11,1%). Neste caso, os funcionarios dos restaurantes que
oferecem mais refei¢ées/dia, possuem mais cursos profissionalizantes na area de
atuacdo. Nao existe associagio significativa, pelo teste t de Student, entre a
jornada média de trabalho dos funcionarios e a movimentacao do publico —
numero de refeicdes/dia.
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Tabela 5. Niveis de escolaridade, cursos profissionalizantes na area de atuagdo e
jornada média de trabalho dos funcionarios das empresas por Tipo de
Estrutura — legislagéo fiscal (Microempresa — M, Pequena empresa — PE,
Média empresa — ME e Grande empresa - GE). Restaurantes Comerciais
de Campinas e Porto Alegre, 2001.

Escolaridade Legislagao Fiscal (%)

M PE ME GE?
Ensino fundamental incompleto 18,4b" | 32,7a | 58,6ab | 40,0
Ensino fundamental completo 37,5a 30,0a 34,3a 20,0
Ensino médio incompleto 17,9a 14,6a 1,5b 0,0
Ensino médio completo 17,2a 17,2a 7,0a 40,0
Superior Incompleto 5,1a 3,1a 2,3a 0,0
Superior Completo 3,0a 2,7a 0,0a 0,0
Pos-graduacao 0,6a 0,0a 0,0a 0,0
Realizou_cursos profissionalizantes da area 21,6a 22 5a 24 ,2a 20.0
de atuagao
Jornada de trabalho média dos funcionarios 41b 4%b 46a 44
(horas/semanas)

' Valores médios seguidos por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste t de
Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

2 Como somente uma Grande Empresa respondeu ao questionario, esta ndo entrou na
comparagao das medias.
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Tabela 6. Niveis de escolaridade, cursos profissionalizantes realizados pelos
funcionarios na area de atuagéo e jornada média de trabalho em relacédo
a movimentagdo do publico (nimero de refeicdes/dia). Restaurantes

Comerciais de Campinas e Porto Alegre, 2001.

Eccolsiidas Movimentacédo do Pablico ? (%)
1 2 3 4 5 8

Ensino fundamental incompleto 28,6a" 25 4a 15,3a 34,3a 22 3a 35,2a
Ensino fundamental completo 34,1a 32,6a 422a | 27,3a 43,6a 30,8a
Ensino médio incompleto 15,5a 16,8a 14,0a 16,6a 9,7a 17,0a
Ensino médio completo 15,4a 16,4a 20,2a 13,3a 24 3a 15,8a
Superior incompleto 3,9a 5,3a 4 8a 6,1a 0,0a 1,1a
Superior completo 28a 0,9a 4 6a 3,2a 0,0a 0,8a
Pés-graduacao 0,0a 0,0a 0,0a 2,4a 0,0a 0,0a
Cursos profissionalizantes 11,10 | 18,3ab | 29,1a | 34.1ab | 20,4ab | 37.1ab
realizados na area de atuagio

Jornada de trabalho média dos 40a A16 422 423 443 Al

funcionarios (horas/semana)

' Valores médios seguidos por mesma letra na horizontal, nao diferem entre si pelo
teste t de Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

? Classes de movimentacdio de publico

(almogos mais jantas): 1 = ( de 40 { 140 refeigdes
servidas); 2 = (140 240); 3 = (2404 340); 4 = (340 440); 5 = (440{ 540); 6 = (> 540).
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A tabela 7 apresenta as diferentes fungdes/cargos® dos recursos humanos
das empresas por linhas de atuacdo: self-service por quilo, churrascarias e fast-
food. Destacam-se as seguintes fungdes, que diferem entre si pelo teste t de
Student, por linha de atuacdo das empresas: as funcdes de auxiliar de cozinha,
chapeiro e treinadores nos fast-food , diferem dos demais, ocorrendo com menos
incidéncia do que nos seff-service por quilo e churrascarias; o saladeiro esta mais
presente no self-service por quilo e difere estatisticamente das demais linhas de
atuacdo; as funcdes de copeiro, gargom e churrasqueiro aparecem com maior
incidéncia nas churrascarias, diferindo das outras linhas de atuagao; as fungoes
de atendente e assistente estdo mais presentes nos restaurantes sel-service por
quilo e diferem estatisticamente das churrascarias e o encarregado dos servigos
gerais aparece com maior incidéncia nos self-service por quilo, diferindo dos fast-
food.

As diferentes fungbes dos funcionarios dos restaurantes pelo tipo de
estrutura — legislacao fiscal (micro, pequena, média e grande empresa) sao
apresentadas na tabela 8. Destaca-se a fungao de chapeiro, que esta mais
presente na pequena empresa, diferindo estatisticamente da microempresa. A
funcdo de cozinheiro ndo esta presente na grande empresa e difere

estatisticamente da microempresa e pequena empresa.

Observa-se, na tabela 9, as diferentes fungées dos recursos humanos e a
movimentagdo do publico — nimero de refeicdes dos restaurantes comerciais.
Difere estatisticamente a fungao de churrasqueiro, que esta menos presente na
classe 1 (40 4 140 refeicdes/dia), do que nas classes 2 (140 {240) e 4 (340 4
440). A funcdo de atendente ocorre mais na classe 3 (240 { 340 refeicoes/dia)
diferindo das classes 1 (404 140), 2 (140 240) e 4 (340 4 440).

Cabe destacar que a analise de correlagao de Pearson, entre

movimentacao do publico (nimero de refeicdes/dia) e numero de funcionarios foi

® Segundo Chiavenato (1999; 2000) a fungdo ¢ um conjunto de tarefas ou atribuicdes exercido de maneira
sistematica e reiterada por um ocupante de cargo. O cargo é um conjunto de fimgdes (tarefas ou atribuigoes)
com uma posi¢cdo definida na estrutura organizacional.



igual a 0,46, significativo em nivel de probabilidade de 1%, ou seja, quanto maior
a movimentacdo do publico maior também é o numero de funcionarios dos
restaurantes.

Na Franga a ocupacdo que possui maior valorizagdo no servico de
alimentacédo € a de chefe de cozinha, que devera possuir formacdo especifica.
Para os recursos humanos das outras funcdes as chances de ascensdo sido
reduzidas, pois dependem de instrugao formal (PROENCA, 1999).
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Tabela 7 Fungdes/cargos dos funcionarios das empresas por linhas de atuacéo
(Self-Service por Quilo - SSQ, Churrascaria - Ch e Fast-Food - FF).
Restaurantes Comerciais - Campinas e Porto Alegre, 2001.

Fungao dos Funcionarios *

Linhas de Atuagido - (%)

SSQ Ch FF
Gerente 59, 0a? 76.,8a 76,9a
Subgerente 10,3a 25,0a 231a
Gerente de areas 7,7a 3,6a 0,0 a
Chefe de cozinha 46,2a 35,7a 23,1a
Cozinheiro 82,1a 80,4a 69,2 a
Auxiliar de cozinha 94 9a 94 6a 53,8b
Saladeiro 48, 7a 23,2b 7,7b
Copeiro 23,1b 57 1a 15,4b
Gargom 74,4b 98,2a 46,2b
Caixa 38,5a 39,3a 38,5a
Forneiro 5,1a 1,8a 0,0a
Chapeiro 12,8b 5,6b 30,8a
Salgadeiro 5,1a 1,8a 0,0a
Churrasqueiro 7,7b 85,7a 0,0b
Atendente 38,5a 8,9b 23,1ab
Servicos gerais 43 6a 32,1ab 7,7b
Limpeza 28,2a 33,9a 15,4a
Supervisor 7,7a 5,6a 7,7a
Assistente 15,4a 1,8b 7,7ab
Coordenadores 2,6a 1,8a 7,7a
Treinadores 0,0b 1,8b 15,4a

' Foram citadas como “outras” fungdes: (niUmero de empresas entre parénteses e linha de
atuacéo): doceira (2; SSQ); metri (1; Ch); nutricionista (1; Ch); vigia (1; Ch); motoqueiro (1;

FF).

? Proporgbes seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste t de
Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 8 - Funcées/cargos dos funcionarios das empresas, por Tipo de Estrutura —
legislacao fiscal (Microempresa — M, Pequena empresa — PE, Média empresa — ME e
Grande empresa - GE). Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto Alegre, 2001.

Funcdo dos Legislagdo Fiscal (%)
Funcionarios * M PE ME GE
1. Gerente 66,722 76,2a 100a 0,0a
2. Subgerente 66,7a 76,2a 100a 0,0a
3. Gerente de areas 3,3a 7,12 0,0a 0,0a
4. Chefe de cozinha 41,7a 33,3a 25,0a 100a
5. Cozinheiro 81,7a 81,0a 50,0ab 0,0b
6. Auxiliar de cozinha 91,7a 88,1a 75,0a 1002
7. Saladeiro 33,3a 26,2a 25,0a 100a
8. Copeiro 33,3a 42 9a 100a 0,0a
9. Gargom 83,3a 81,0a 100a 100a
10. Caixa 33,32 42 9a 75,0a 0,0a
11. Forneiro 0,0a 7,1a 0,0a 0,0a
12. Chapeiro 5,0b 19,0a 25,0ab 0,0ab
13. Salgadeiro 1,7a 4. 8a 0,0 0,0a
14. Churrasgueiro 41,7a 52,4a 100a 0,0a
15. Atendente 20,0a 26,2a 0,0a 0,0a
16. Servigos gerais 33,3a 35,7a 25,0a 0,0a
17. Limpeza 30,0a 33,3a 0,0a 0,0a
18. Supervisor 6,7a 7,1a 0,0a 0,0a
19. Assistente 5,0a 9,5a 0,0a 100a
20. Coordenadores 0.0a 7,1a 0,0a 0,0a
21. Treinadores 0,0a 7,1a 0,0a 0,0a

' Foram citadas como “outras” fungdes: (ndmero de empresas entre parénteses e linha de
atuac&o): doceira (2; M); vigia (1; M); maitre (1; PE); ); motoqueiro (1; PE) nutricionista (1; ME).

2 Proporgdes seguidas por mesma letra na horizontal, ndao diferem entre si
pelo teste t de Student, em nivel de 5% de pr



Tabela 9. Fungdes/cargos dos funcionarios das empresas,
publico (nimero de almogos +

Porto Alegre, 2001.
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pela movimentagcdo do
jantas). Restaurantes Comerciais de Campinas e

Fungao dos Movimentagio do Publico® (%)
Funcionarios * 1 2 3 4 5 6

1. Gerente 67 6a? 74,1a 76,0a 71,.4a 33,3a 62,5ab
2. Subgerente 5,8b 22,2ab 23,8ab 35,7a 0,0ab 25,0a
3. Gerente de areas 0,0a 0,0a 9,5a 7.1a 33,3a 12,5a
4. Chéfe de cozinha 29,42 37,0a 33,3a 50,0a 66,7a 62,5a
5. Cozinheiro 73,5a 81,5a 90,5a 71,42 100a 75,0a
6. Auxiliar de cozinha 88,2a 88,9a 95,2a 92,9a 100a 75,0a
7. Saladeiro 20,62 222a 42,92 50,0a 33,3a 37,5a
8. Copeiro 32,4a 51,9a 28,6a 64,3a 33,3a 25,0a
9. Gargom 70,6a 88,9a 90,5a 92,9 100a 75,0a
10. Caixa 44, 1a 29,6a 28,6a 57,0a 33,3a 37,5a
11. Forneiro 0,0a 3,7a 0,0a 0,0a 0,0a 25,0a
12. Chapeiro 8,8a 0,0a 23,8a 14,3a 33,3a 12,5a
13. Salgadeiro 0,0a 3,7a 4,8a 0,0a 33,3a 0,0a

14. Churrasqueiro 29.4b 55,6a 42 9ab 78,62 66,7ab 50,0ab
15. Atendente 14,0b 7,4b 47 6a 7,1b 33,3ab 50,0ab
16. Servicos gerais 23,5a 33,3a 38,1a 50,0a 33,3a 37,5a
17. Limpeza 17,6a 29,6a 28,6a 42,9a 33,3a 50,0a
18. Supervisor 5,9a 7,4a 9,5a 0,0a 0,0a 12,52
19. Assistente 5,9a 7.4a 9,5a 0,0a 0,0a 25,0a
20. Coordenadores 0,0a 0,0a 4,80a 0,0a 0,0a 12,5a
21. Treinadores 2,9a 0,0a 4.8a 0,0a 0,0a 12,5a

' Foram citadas como “outras” fungbes: (nimero de empresas entre parénteses e linha de
atuagao): vigia (1; 1); maitre (1; 1); motoqueiro (1; 2); doceira (1; 3): doceira (1, 4); nutricionista (1; 4).
? Proporges seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste t de

Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
® Classes de movimentagcdo de publico (almogos mais jantas): 1 =
servidas); 2 = (140 4 240); 3 = (240 - 340); 4 = (340

( de 40 { 140 refeicoes
440); 5 = (440 | 540); 6 = (> 540).
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Segundo Chiavenato (1999; 2000), o recrutamento e a selecdo tem por
objetivo a escolha de recursos humanos na organizacédo, adequando as
necessidades da empresa, visando manter ou aumentar a eficiéncia e o]
desempenho da equipe.

Observa-se, no grafico 1, a relagdo entre as linhas de atuacao (self-service
por quilo, churrascarias e fast-food) e a adocao ou nao de critérios para a
contratacdo de funcionarios. Destaca-se que a maioria das empresas adota
critérios para a contracdo dos funcionarios, os fast-food, na proporcao de 92.3%,

Os restaurantes self-service por quilo, em 89,7%, e as churrascarias, em 82,1%.
P

O grafico 2 apresenta a relagdo entre a legislacéo fiscal (micro, pequena,
média e grande empresa) e a adogao ou n&o de critérios para a contratagdo de
funcionarios nos restaurantes comerciais. As microempresas adotam critérios para
contratacdo dos funcionarios em 88,3%, seguidas das pequenas (83,3%) e médias
empresas (75%). A (nica declarada grande empresa, adota critérios para

contratag@o dos funcionarios.

Verificou-se pelo teste Qui-quadrado, que nao existe associacao tanto para
as linhas de atuacdo (y?= 1,59: o = 5%), bem como, para os tipos de legislacao
fiscal (x*= 1,08; o = 5%), em relagdo a adogdo ou ndo de critérios para a

contratacio de funcionarios.

As empresas investigadas em Campinas adotam critérios para contratacao
de funcionarios na proporgao de 80,4%. Por considerarem que é melhor treinar do
que admitir pessoal experiente com vicios e também por utilizarem a forma de
indicacdo, o restante das empresas de Campinas (19,6%) nao adota nenhum
critério. Entre as empresas de Porto Alegre, 90,3% adotam critérios na
contratacdo de funcionarios e 9,7% declararam que nao adotam critérios, por
considerarem que nao ha necessidade, devido as contratagbes serem feitas por
indicacdo e também porque ensinam o funcionario. Observa-se, que na
justificativa destas empresas, a indicagdo nao é considerada um critério de
contratacdo de funcionarios.
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A National Restaurant Association realizou uma pesquisa junto aos
restaurantes dos Estados Unidos, constatando que o método mais efetivo utilizado
para recrutamento de funcionarios foi a indicagéo dos empregados atuais. As
justificativas s@o de que o novo funcionario ajusta-se mais facilmente com a
equipe e tende a ser mais fidedigno, pois ndo quer criar problemas com as
pessoas que o recomendou (GRINDY, 2000).

Proenca (1996) destaca que nos servigos de alimentacdo, os funcionarios
quando admitidos n&o tém formacao especifica ou conhecimento das areas nas
quais irdo atuar, pois, ainda existe no setor o senso comum que de alimentacao

todos entendem.
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Grafico 1. Relacdo entre as linhas de atuagdo (Self-Service por Quilo,
Churrascaria e Fast-Food) e a adogéo ou ndo de critérios para a
contratacdo de funcionarios. Restaurantes Comerciais de Campinas e
Porto Alegre, 2001.
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Grafico 2. Relagdo entre o tipo de empresa conforme legislacao fiscal
(Microempresa, Pequena empresa, Média empresa e Grande
empresa) e a adogdo ou nao de critérios para a contratacdo de
funcionarios. Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto Alegre,
2001.
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A tabela 10 apresenta o grau mais atribuido na escala de importancia pelas
empresas, aos diversos critérios utilizados para a contratacdo dos funcionarios.
Destaca-se o critério de apresentacdo pessoal por apresentar o maior indice entre
as empresas quanto ao grau de importancia (“muito importante”). Percebe-se, que
& mais representativo no nimero de empresas do que o grau dos critérios: cursos
e ftreinamentos na area, cursos técnicos e profissionalizantes na area.
Escolaridade e idade aparecem com percentuais dos graus atribuidos menos
importantes.

Estudo exploratério, realizado por Cavalli e Salay (2001), em restaurantes
comerciais demonstrou que os critérios citados pelas empresas, na contratacido
dos funcionarios sdo: a apresentagdo pessoal, experiéncia, higiene, exames de
saude, referéncia e também a preferéncia por funcionarios sem experiéncia.

Matos (2000), ao investigar restaurantes coletivos, relata que os critérios
adotados na contratacdo de funcionarios pelas empresas estudadas sao:
escolaridade, namero de filhos, disponibilidade para trabalhar aos sabados e a
distancia da moradia ao local de trabalho. Também, sdo realizados testes praticos
no setor produtivo, onde sdo avaliados aspectos de agilidade, organizacao,

limpeza e educacgéo.

Observa-se que existe nas grandes redes de fast-food uma preferéncia em
contratar funcionarios jovens (15 a 16 anos), sem experiéncia, cursando o ensino
medio, com o oferecimento de certos beneficios, como assisténcia médica e
odontolégica, uniforme, vale-transporte, alimentacdo, treinamento e plano de
carreira (ZERO HORA, 2000).

A baixa escolaridade foi evidenciada como fator de maior obstaculo para a
implantag@o de um programa de qualidade em empresa. Isto certamente, levou a
alteracdo de critérios na contratagdo dos funcionarios, utilizando-se como
exigéncia um minimo de escolaridade formal (OLIVEIRA, 1997).
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Tabela 10. Critérios observados/desejados pela empresa para a contratacio dos
funcionarios -Moda e % do total de uma escala de importancia (1.
Muitissimo importante; 2. Muito importante; 3. Importancia regular; 4.
Pouco importante; 5. Sem importancia) - Restaurantes Comerciais de
Campinas e Porto Alegre, 2001.

Critérios para contratagio Moda % do total

—

iSRRI AT B seo Muito importante 55,7a

% Esctlsriddde Importancia Regular 42, 7abc

w

; rei : o
Cursos e treinamentos na area Mufto importante 37.9bc

4. Cur Técnicos.Profissi izante 3 .
ursos icos.Profissionalizante area Muito importante 32.2¢

9]

: eriénci fissi
Exp ia Profissional Muitissimo Importante 39,6bc

6. Idade Pouco Importante 36,8bc

7. Exame de Saud isSi
L Muitissimo importante 48 9ab

' Foram citados como outros critérios (entre parénteses o namero de empresas):
referéncias (6); local onde mora (2); forca de vontade (1); fumar (1); higiene (1);
conduta pessoal (1); inteligéncia (1); interesse no trabalho (1); procedéncia e familia
(1); testes de adaptacé@o(1); carteira de sadde (1); ser casado (1).

* Proporgdes seguidas por mesma letra, ndo diferem entre si pelo teste ¢ de
Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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O processo de avaliagdo de desempenho® é uma forma de propiciar
qualidades e definir a implementacéo das melhorias na empresa, como a troca de
informagcdes e a aproximacao das expectativas sobre a atividade profissional.
Portanto, o processo de avaliagdo de desempenho dos funcionarios deveria ser
rotina para as empresas (OLIVEIRA, 2002).

Observa-se que a maioria das empresas pesquisadas, de Campinas e
Porto Alegre (63,2%), adotam sistema de avaliagdo dos funcionarios.
Diferentemente da presente pesquisa, estudo realizado em servicos de
alimentacao (setor privado) no Rio de Janeiro apontou que, somente, 27% das
empresas adotavam avaliag&o de desempenho (LANZILLOTTI, 1996).

Das empresas de Campinas 66,7% adotam sistema de avaliagio periodica
dos funcionarios, enquanto que as de Porto Alegre 60,7%. Os restaurantes
comerciais que nao realizam avaliagdo de desempenho dos funcionarios
utilizaram como justificativas: nao possuir profissional habilitado para realizar esta
tarefa; os funcionarios estdo na empresa ha muito tempo; os proprietarios estao
sempre presentes; o numero de funcionarios é pequeno; os funcionarios estdo em
carater de experiéncia; os funcionarios sio todos iguais; ndo é cobrado e por
falta de tempo.

O grafico 3 representa a relacéo entre as linhas de atuagao (self-service por
quilo, churrascarias e fast-food) e a adogao ou ndo de avaliagdo periddica de
funcionarios. No grafico 4, é apresentada a relagéo entre o tipo de empresa, de
acordo com a legislagéo fiscal (micro, pequena, média e grande empresa), e a
adogao ou nao de avaliagdo periédica de funcionarios pelos restaurantes

comerciais.

Verificou-se pelo teste Qui-quadrado, que nao existe associagéo tanto para
as linhas de atuacdo (x*= 2,20; o = 5%) como para os tipos de empresa de
conformidade com a legislagao fiscal (x*>= 1,24; o = 5%) em relacéo a adogdo ou

nao de avaliagao periddica de funcionarios.

¢ “A avaliagdo de desempenho ¢ uma apreciagdo sistematica do desempenho de cada pessoa no cargo e o seu
potencial de desenvolvimento futuro” (CHIAVENATO, 1999)
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Segundo Corréa’ (2002), para a empresa a avaliacdo de desempenho
possibilita: conhecer os funcionarios; definir a contribuicdo dos recursos humanos
em curto, medio e longo prazo; qualificar os procedimentos da empresa; mapear o
treinamento e desenvolvimento; propiciar politicas de RH; possibilitar que o
trabalho seja direcionado para o ambiente profissional e para a mudanca de
comportamento.

A andlise de desempenho realizada pelas empresas permite agir
preventivamente, tornando-se possivel corrigir e evitar os diversos problemas que
possam surgir na pratica de atividades dos funcionarios (SILVA, 1999).

7 Crismeri D. Corréa ¢ diretora de desenvolvimento da Associa¢iio Brasileira de Recursos Humanos e da
Possibilita Consultoria.
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Grafico 3. Relagcdo entre as linhas de atuac&o (Self-Service por Quilo,
Churrascaria e Fast-Food) e a adogédo ou ndo de avaliagéo periddica
de funciondrios. Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto
Alegre, 2001.
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Grafico 4. Relag@o entre o tipo de empresa - legislac&o fiscal (Microempresa
Pequena empresa, Média empresa e Grande empresa) e a adog&o ou
nao de avaliagéo periédica de funcionarios. Restaurantes Comerciais
de Campinas e Porto Alegre, 2001.
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A tabela 11 apresenta os quesitos observados na avaliacao de
desempenho dos funciondrios diretamente ligados a produgdo de refeigcses,
através da escala de importancia (1. Muitissimo importante; 2. Muito importante: 3.
Importancia regular; 4. Pouco importante; 5. Sem importancia) por linha de
atuacao (self-service por quilo, churrascaria e fast-food) dos restaurantes
comerciais. Entre os quesitos observados na avaliagio de desempenho a maioria
recebeu o grau “muitissimo importante”, com excecao das empresas que
atribuiram um menor grau de importancia (“muito importante”) para produtividade,
nos self-service por quilo; conhecimento do trabalho, nos self-service por quilo e
churrascarias e criatividade nas churrascarias e fast-food.

Pelo teste t Student (tabela 11), verificou-se que nao existe associacao
significativa entre os quesitos de avaliagdo de desempenho dos funcionarios e as
linhas de atuagao das empresas (self-service por quilo, churrascaria e fast-food).

O Instituto de Pesquisa Econémica Aplicada (IPEA) investigou 42 setores
da economia e revelou que de 1991 a 1998, a produtividade por empregado
aumentou em media 2,5% ao ano, ou 19,1% no periodo, indices iguais a
economia norte-americana (FOLHA DE SAO PAULO, 2000).

Cezari (1996) afirma que para as indGstrias de alimentacd@o, o quesito
responsabilidade & exigéncia constante, juntamente com o comprometimento e
envolvimento dos funcionarios que atuam diretamente no processo de produgao.

Estudo sobre recursos humanos realizado em servigos de alimentacdo no
Rio de Janeiro, avaliou o indice de rotatividade da m&o-de-obra e a taxa de
absenteismo, chegando a conclusdo que estas taxas apresentavam-se baixas,
com isto, a rotatividade e o absenteismo nao foram considerados problemas para
estas empresas. Entretanto, nenhuma das empresas pesquisadas possuia
sistema de avaliacdo dos seus funcionarios, fator que poderia melhorar a
produtividade destes servigos de alimentagdo (COLARES et al_, 1998).

Pesquisa realizada em servicos de alimentagdo na Franca e no Brasil
apontou que os principais problemas relacionados com recursos humanos s3o o
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baixo nivel de escolaridade, altos indices de rotatividade e acidentes de trabalho
(PROENCA, 1999).

A avaliagdo de desempenho é considerada primordial para verificar
problemas como absenteismo no trabalho. Muitas vezes, o préprio funcionario
nao tem clareza dos dias que deixou de comparecer ao servico e também dos
problemas que causa ao sistema produtivo da empresa como, por exemplo,
colocar em risco a garantia da qualidade e seguranca alimentar (PERRY, 2000).

A produtividade humana € considerada fator de sobrevivéncia para os
servicos de alimentacao, pois na atualidade, o cenario é de extrema competi¢cao
entre as empresas (PAZ, 1998).
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Tabela 11. Quesitos de avaliagio de desempenho dos funcionarios, diretamente,
ligados a produgdo e manipulacao de alimentos por linha de atuacao (Self-
Service por Quilo — SSQ, Churrascaria —Ch e Fast-Food —FF). Moda e % do
total de uma escala de importancia (1. Muitissimo importante; 2. Muito
importante; 3. Importancia regular; 4. Pouco importante; 5. Sem importancia).
Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto Alegre, 2001.

SSQ Ch FF

Quesitos de avaliagdo de
% do % do % do

Moda | total | Moda | total | Moda | total

desempenho?

1. Produtividade 1e2 | 97,333 1 59.26a 1 61,5a

2. Conhecimento do trabalho
(fungao/cargo)

2 56,8a 2 50,0a 1 69,2a

3. Cooperacéo (colegas e 1 541a | 1 537a | 1 | 692a

clientes)

4. Criatividade 1 4323 2 53,7a 2 46,2a

5. Apresentagao Pessoal 1 62,2a 1 64.8a 1 76,92

6. Responsabilidade 1 67.6a 1 66,72 1 76,9a

7. Assiduidade e Pontualidade 1 51.4a 1 55.6a 1 69,23

8. Higiene na produgio das 1 73.0a 1 85,2a 1 92,3a

refeicOes

¥ 2
9. Exame de Saude E 38.9a 1 53,8a 1 50,0a

' Foi citado como outro quesito (entre parénteses o namero de empresas e a linha de atuacg3o):
boa vontade (1; Ch).

# Foram citados os seguintes exames de salde (entre parénteses o nimero de empresas e a linha
de atuacao):admissional e demissional (1; SSQ); admissional (3; SSQ e 4; Ch);de rotina (1;
SSQ); exame periddico (4; SSQ, 5; Ch e 1; FF); exame admissional e periddico (1; SSQ e 1;
FF); pulm&o (1; SSQ); por lei (1; SSQ e 3; Ch); fezes, micologicos e pulmao (1; SSQ); sangue,
fezes, urina e coragdo (1; SSQ); periédico e carteira de saude (1 Ch); parasitolégico,
coprocultura e clinico (1; Ch); clinico, visual, micolégico e unha(1; Ch); sangue e EQU (1; Che 1;
FF). odontolégico e clinico geral (2;Ch e 1;FF); HIV, Tuberculose e de rotina (1; Ch); sangue e
unha (2; Che 1; FF).

* Proporgdes seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste ¢ de Student,
em nivel de 5de probabilidade de erro. No caso de existir mais de uma moda, a comparacio foi
realizada somente com a propor¢io de uma delas.
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A tabela 12 apresenta os quesitos observados na avaliacdo de
desempenho dos funcionarios diretamente ligados a producdo de refeicdes,
atraves da escala de importéancia (1. Muitissimo importante; 2. Muito importante; 3.
Importéncia regular; 4. Pouco importante; 5. Sem importancia) por tipo de
estrutura das empresas — legislagdo fiscal (micro, pequena, média e grande
empresa). A maioria dos quesitos observados na avaliagdo de desempenho
recebeu o grau “muitissimo importante”. Os quesitos que se apresentaram
diferentes com atribuicdo do grau “muito importante” foram a criatividade pelas
microempresas, pequenas e médias empresas; o conhecimento do trabalho por
micro, pequenas, medias e grandes e cooperacdo pela pequena empresa.
Comparando as empresas, verificou-se que a Unica diferenca significativa foi para
O quesito apresentacdo pessoal, que foi mais elevado para as pequenas
empresas (78,0%) do que para as microempresas (56,1%).

Segundo Wolkoff (1989), os servicos de alimentagio possuem um sistema
gerencial que ndo permite a participacdo dos funcionarios, e apresenta uma
tendéncia de administragdo com base em punigoes e prémios que nao permitem o

desenvolvimento da criatividade, responsabilidade, compromisso e organizacao.
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Tabela 12. Quesitos de avaliagio de desempenho dos funcionarios, diretamente,
ligados a produgao e manipulagao de alimentos por Tipo de Estrutura das Empresas
— legislac&o fiscal (Microempresa — M, Pequena empresa — PE, Média empresa —
ME e Grande empresa - GE). Moda (mo) e % de uma escala de importancia
(1.Muitissimo importante; 2.Muito importante; 3.Importancia regular; 4.Pouco
importante; 5.Sem importancia). Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto

Alegre, 2001.
Quesitos de avaliagio de M | PE__ | ME | GE
desempenho® mo| %do [mo| %do |[mo| %do |mo| %do
total total total total
s 1e
1. Frodsividade 1| 5442 | 1| 610a | 2| 100a | 2 | 100a
1e 1e

2. Conhecimento do 2| 509 [ 2| 960a|2| 100a | 2| 100a

trabalho/funcao

1e

3. Cooperagdo (colegas e 1] 509 |1|634a |2 | 100a | 1| 100a

clientes)

4. Criatividade 2| 439a | 2 | 463a | 2 | 750a | 1 100a

5. Apresentacdo Pessoal 1| 5,1b | 1| 780a | 1 | 75.0ab | 1 | 100ab

6. Responsabilidade 1| 649 | 1| 732a |1 | 750a | 1| 100a

7. AssiduidadeePontualidade1 54 42 1 56,1a 1 75.0a 1 100a

8. Higiene na producéo de 1| 772a |1 |9,32a | 1| 750a | 1| 100a

refeicoes

] 2
9. Exame de Saude 1| 455a | 1| 500a | 1| 750a - -

* Foi citado como outro quesito (entre parénteses o nimero de empresas e a linhade atuagio): boa
vontade (1; PE).

? Foram citados os seguintes exames de salde (entre parénteses o nimero de empresase a linha
de atuaglo). admissional e demissional (1; M); admissional (7, M); de rotina (1; M); exame
periodico (3; M, 6; PE e 1; ME); exame admissional e periédico (2; PE); pulmao (1; M); por lei (3; M
e 1; PE); fezes, micolégicos e pulm&o (1; M); sangue, fezes, urina e coragdo (1; PE); periédico e
carteira de saude (1; Ch); parasitolégico, coprocultura e clinico (1; M); clinico, visual, micoloégico e
unhas (1; PE); sangue e EQU (2; PE); odontolégico e clinico geral (3; PE); HIV, Tuberculose e de
rotina (1; ME); sangue e unha (3: M).

* Proporgdes seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo este 7 de Student, em nivel de
5% de probabilidade de erro. No caso de existir mais de uma moda, a comparacdo foi realizada somente com
a proporgdo de uma delas.
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Realizar a politica de recompensas propicia reter o funcionario e aumentar
a rentabilidade da empresa, pois, o trabalho individual realizado com satisfacéo
resuita no sucesso global da organizagdo (NATIONAL RESTAURANT
ASSOCIATION, 2000).

As recompensas/beneficios® mais oferecidos pelos restaurantes comerciais
pesquisados sdo alimentacdo (15,9%) e transporte da empresa e alimentagdo
(19,4%). Cabe ressaltar que, somente 12,0% das empresas nao oferecem
nenhum tipo de recompensa/beneficio aos seus funcionarios. A analise dos dados
propicia concluir que a maioria das empresas (88%) possui um programa de

beneficios para os seus recursos humanos.

Pesquisa realizada nos Estados Unidos, pela nacional Restaurant
Association, concluiu que a maioria dos restaurantes oferece beneficios aos seus
funcionarios. Os beneficios mais oferecidos sdo incentivos financeiros,
reconhecimento individual (funcionario do més) e coletivo (por equipes ou
setores) e também Ilucros compartiihados (NATIONAL RESTAURANT
ASSOCIATION, 2000).

Estudo realizado por Lanzillotti (1996) em servigos de alimentagao, concluiu
que ¢ baixo o nivel de beneficios oferecidos aos funcionarios além dos previstos
por legislacao®, vale refeicao e vale transporte. Os convénios de assisténcia em
saude sao os que apresentam maior percentual, sendo oferecidos por 70% das
empresas. Estes dados diferem dos encontrados no presente estudo, pois a
maioria das empresas possui uma politica de beneficios (88%), e, somente, 13,9%

dos restaurantes beneficiam seus recursos humanos com assisténcia em satde.

* Beneficios sio facilidades, servigos, conveniéncias e vantagens oferecidas pela organizagio aos seus
participantes, podem ser legais ou espontineos, podem ser monetarios ou n3o, podem ser assistenciais,
recreativos ou supletivos (CHIAVENATO, 2000).

? Vale-transporte ¢ obrigatério para todos os trabalhadores, o valor que corresponde em até 6% do saldrio é
pago pelo trabalhador e o excedente ¢ subsidiado pela empresa (Lei 7418/85 e DL 95247/87 da CLT). A
empresa que tiver 300 ou mais funciondrios € obrigada a ter um espago para refeitorio, nio constituindo com
isso obrigacdo de fornecer a refeicdo, mas sim de propiciar um lugar para o funcionario realizar a sua
refeicdo. O PAT (Programa de Alimentagdo do Trabalhador Lei 6321/76 ¢ DL 05/91 da CLT), qualquer
pessoa juridica, independente do nimero de empregados, pode oferecer refei¢des na prépria empresa ou em
forma de tickets, cobrando dos empregados até 20% do valor da refeicio e podendo ressarcir do IRF (Imposto
de Renda na Fonte) o dobro da despesa do periodo (PIZOLOTTO, 2000).
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Estudo sobre a qualidade e produtividade na indGstria brasileira relata que o
plano de saude (54%), o auxilio-refeicio (61%) e o vale transporte (85%), sao os
tipos de beneficios mais oferecidos aos seus empregados pelas empresas
pesquisadas (BNDES, CNI, SEBRAE, 1996).

Os beneficios oferecidos pelas empresas se constituem em vantagens para
os funcionarios e para a organizagao, propiciam o atendimento as necessidades
dos recursos humanos possibilitando que sejam mais produtivos e integrados
(RODRIGUES, 1996).

A tabela 13 apresenta os percentuais das empresas que oferecem
recompensas/beneficios ndo formais (ndo previstos na legislagdo) aos
funcionarios por linha de atuacao (self-service por quilo, churrascarias e fast-food).
Observa-se que os fast-food (30,8%) diferem estatisticamente dos restaurantes
self-service por quilo (7,7%) no item “ndo oferecem” beneficios aos seus
funcionarios. Os beneficios, premiacao em dinheiro e alimentacio, sdo oferecidos
pelos restaurantes self-service por quilo (10,3%), diferindo das churrascarias que
nao oferecem (0,0%). Os fast-food (15,4%) oferecem mais os beneficios de
transporte da empresa, alimentagao e outra forma (citado no rodapé da tabela),
diferindo das churrascarias (1,8%)
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Tabela 13. Recompensas/beneficios nao formais (ndo previstos na legislagio),
oferecidos aos funcionarios pelas empresas por linha de atuacdo (Self-
Service por Quilo — SSQ; Churrascaria — Ch; Fast-Food - FF).

Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto Alegre, 2001.

Linhas de Atuagao (%)
Recompensas/ Beneficios nao formais SsSQ Ch FF
1. Premia¢ao em dinheiro 2.6a’ 1,8a 0,0a
2. Transporte da empresa 2,6a 0,0a 0,0a
3. Alimentacao 256a | 268a | 23,1a
4. Plano particular de assisténcia em saude 5,1a 0,0a 0,0a
5. Qutra forma 2 0,0a 3,6a 0,0a
6. Nao oferece 7,70b | 10,7ab | 30,8a
1e3” 10,3a | 0,00b | 0,0ab
1e4 0,0a 54a 0,0a
2e3 20,5a | 214a 7,7a
3ed 2,6a 1,8a 0,0a
3eb 7,7a 7,1a 0,0a
3e7 0,0a 1,8a 0,0a
1,2e 3 2,6a 7,1a 7,7a
1,3e4 2,6a 0,0a 0,0a
1,3e5 0,0a 3,6a 0,0a
2.3e4 2.6a 1,8a 0,0a
2,3e5 5,1ab | 1,80b | 154a
3,4e5 0,0a 3,6a 0,0a
1,2,3eb 0,0a 1,8a 0,0a
1,3,4eb5 0,0a 0,0a 7,7a
2,3,4e5 2,6a 0,0a 7,7a
Total| 100 100 100

' Proporgdes seguidas por mesma letra na horizontal, nao diferem entre si pelo teste t de

Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

* Qutras formas citadas (entre parénteses o numero de empresas e a linha de atuacao,
respectivamente): premiacdo em alimentos, ténis e roupas (1; SSQ); planos de incentivo
locais (1; Ch), moradia (4; SSQ; 6; Ch e 1;FF); promo¢do em fungdo da produtividade (1;
Ch); aumento salarial em fungdo do desempenho (1; SSQ e 1; Ch); seguro de vida (2; SSQ;
1; Ch e 1; FF); beneficios em folga (1; SSQ e 3; Ch); vale transporte e cesta basica (1; Ch);
auxilio funeral (1; FF); um rancho por més para quem nao faltar (1; Ch); presentes no Natal e

na Pascoa (1; Ch).
* mais de um beneficios oferecido pelas empresas
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A tabela 14 refere-se ao oferecimento de recompensas/beneficios nao
formais oferecidos pelas empresas aos seus funcionarios por tipo de estrutura —
legislacao fiscal (micro, pequena, média e grande empresa). A pequena empresa,
oferece mais os beneficios de alimentagio e outra forma (citado no rodapé da
tabela) apresentando diferenca significativa em relagio a microempresa. A média
empresa oferece mais os beneficios, premiagdo em dinheiro, transporte da
empresa e alimentagao, diferindo das pequenas empresas. A média empresa
também difere da microempresa e pequena empresa, pois, oferece com maior
incidéncia os benéficos, transporte, alimentacéo e plano particular de assisténcia a
saude e outra forma (citado no rodapé da tabela).

Pesquisa realizada em empresas, no Brasil, relata que em relagao aos
beneficios que mais sdo oferecidos pelas microempresas, estdo os planos de
saude (19%), auxilio-refeicdo (37%) e vale transporte (81%). Ja as pequenas
empresas oferecem vale transporte para 81%, auxilio-refeicao para 58% e plano
de saude para 48% dos funcionarios. Também, o maior oferecimento pelas
médias empresas recai no vale-transporte (87%), plano de satde (57%) e auxilio-
refeicao (75%). As grandes empresas oferecem aos seus funcionarios o vale-
transporte (98%), o auxilio-refeicao (94%) e o plano de saude (92%). Observa-se
que quanto maior for o porte da empresa, maior € o percentual de beneficios
oferecidos. Além do fator econdmico financeiro das empresas de maior porte
estarem mais aptas a ofertar mais beneficios existe, também, o fato de alguns
beneficios serem exigidos por lei (BNDES, CNI, SEBRAE, 1996).
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Tabela 14. Recompensas/beneficios ndo formais (ndo previstos na legislacao),
oferecidos aos funcionarios pelas empresas, conforme Tipo de Estrutura
— legislacao fiscal (Microempresa — M, Pequena empresa — PE, Média
empresa — ME e Grande empresa - GE). Restaurantes Comerciais de

Campinas e Porto Alegre, 2001.

Legislagao Fiscal (%)
Recompensas/ Beneficios nio formais M PE ME GE
1. Premiacao em dinheiro 1,7a" 2.4a 0,0 a 0,0a
2. Transporte da empresa 1,7a 0,0a 0,0a 0,0a
3. Alimentacao 30,0a 23.,8a 0,0a 0,0a
4. Plano particular de assisténcia em satde 3,3a 0,0a 0,0a 0,0a
5. Outra forma 2 3,3a 0,0a 00a 0,0a
6. Nao oferece 13,3 a 11,9a 0,0a 0,0a
1e3* 3,3a 2,4a 0,0a 0,0a
1e4 0,0a 7,1a 00a 0,0a
2e3 200a 19,0a 0,0a 100a
3e4 0,0a 4.8a 0,0a 0,00
3eb 1,70b 11,9a | 25,0ab 0,0ab
3e7 1,7a 0,0a 0,0a 0,0a
1,2e3 6,7ab 2,40b 25,0a 0,0ab
1,3e4 1,7 a 0,0a 0,0a 0,0a
1,3e5 1,7a 2.4a 0,0a 0,0a
2,3e4 1,70b 0,00b 25,0a 0,0ab
2,3eb5 33a 7,1a 0,0a 0,0a
3,4e5 1,70b 0,00b 25,0a 0,0ab
1,2,3e5 1,7 a 0,0a 0,0a 0,0a
1,3,4e5 0,0a 2,4a 0,0a 0,0a
2,3,4e5 1,7a 24a 0,0a 0,0a
Total| 100 100 100 100

' Proporgbes seguidas por mesma letra na horizontal, nao diferem entre si pelo

teste t de Student,em nivel de 5% de probabilidade de erro.
# Outras formas citadas (entre parénteses o nimero de empresas Tipo de Estrutura,

respectivamente): premiacao em alimentos, ténis e roupas (1; M); planos de incentivo locais

(1; PE); moradia (4; M; 6; PE e 1;ME); promogdo em fungdo da produtividade (1; PE); aumento

salarial em funcédo do desempenho (1; M e 1; PE); seguro de vida (2; M; 1; PE e 1; ME);

beneficios em folga (1; M e 5; PE); vale transporte e cesta basica (1; PE); auxilio funeral

(1; ME); um rancho por més para quem nao faltar (1; PE); presentes no Natal e na Pascoa {1; PE).

* mais de um beneficio oferecido pelas empresas
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Observa-se, na tabela 15, os percentuais das empresas que oferecem
recompensas/beneficios ndo formais aos funcionarios e a movimentacdo do
publico — numero de refeicoes/dia. A classe de numero de refeigdes 5 (4404 540),
oferece um maior percentual, diferindo da classe 1 (40{ 140) em relagdo ao
oferecimento dos beneficios; premiagdo em dinheiro, transporte da empresa e em
alimentagdo. A classe 6 (>540) oferece aos funcionarios os beneficios de
transporte da empresa, alimentacdo e outros (citado no rodapé da tabela),
diferindo das classes 1 (404 140), 3 (240 340), 4 (3404 440) e da 5 (440 540),
que nao oferecem esses beneficios. A classe 6 (>540) também difere das demais
classes no oferecimento dos beneficios de premiacdo em dinheiro, alimentagao,
plano particular de saude e outras formas (citado no rodapé da tabela). A classe 5
(440 540) oferece com maior incidéncia os beneficios transporte da empresa,
alimentacao, plano particular de saude e outra forma (citado no rodapé da tabela),
diferindo das classes 1 (40 140), 2 (1404 240), 3 (2404 340) e 4 (340 440).
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Tabela 15. Recompensas/beneficios nao formais (ndo previstos na legislagao),
oferecidos pelas empresas aos funcionarios em relagdo @ movimentagao
do publico (nimero de almogos + jantas). Restaurantes Comerciais de
Campinas e Porto Alegre, 2001.

Recompensas/ Beneficios Movimentagéo do Publico * (%)
nao formais 1 2 3 4 5 6
1. Premiacdo em dinheiro 0,0a? | 3,7a 0,0a 7,1a 0,00 0,0a
2. Transporte da empresa 29a | 0,0a 0,0a 0,0a 0,0a 0,0a
3. Alimentacdo 412a | 222a | 19,0a | 14,3a 0,0a 25,0a
4. Plano particular 2% | 0,0a | 0,0a 7,1a 0,0a 0,0a
assisténcia em satde
5. Qutra forma ® 0,0a | 3,7a 0,0a 7.1a 0,0a 0,0a
6. Nao oferece 14,7a | 14,8a | 14,3a 7,1a 0,0a 0,0a
1e3* 5,9a 3,7a 4 8a 0,0a 0,0a 0,00
1e4 0,0a 3,7a 4 8a 7,1a 0,0a 0,0a
2e3 17,6a | 18,5a | 286a | 14,3a 0,0a 25,0a
3e4d 29a | 0,0a | 0,0a 0,0a 0,0a 0,0a
3e5 2,9a 3,72 | 14 3a 7,1a 33,3a 0,0a
3e7 0,0a | 0,0a 0,0a 7,1a 0,0a 0,0a
1,2e3 2,90b | 3,7ab | 9,5ab | 7,1ab 33,3a |12,5ab
1,3e4 0,0a 0,0a 0,0a 7,1a 0,0a 0,0a
1,3e5 2,9a 3,7a 0,0a 0,0a 0,0a 0,0a
2,3e4 0,0a 0,0a 4 8a 7,1a 0,0a 0,0a
2,3e5 0,0b [11,1ab| 0,0b 0,0b 0,0ab | 25,0a
3,4e5 0,0a 3,7a 0,0a 7,1a 0,0a 0,0a
1,2,3e5 0,0a 3,7a 0,0a 0,0a 0,0a 0,00
1,3,4e5 0,0b | 0,0ab | 0,0ab | 0,0ab 0,0ab | 12,5a
2,3,4e5 29 | 0,0b 0,0b 0,0b 33,3a | 0,0ab
Total| 100 100 100 100 100 100

* Classes de movimentag&o de publico (almogos mais jantas): 1 = (de 40 140
refeicoes servidas); 2 = (140 4 240); 3 = (240 { 340); 4 = (340 | 440); 5 = (440 540);
6 = (> 540).
* ProporgGes seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste
t de Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
® Outras formas citadas (entre parénteses o nimero de empresas € a classe de
movimentacao de publico, respectivamente): premiagao em alimentos, ténis e roupas
1 6);, planos de incentivo locais (1; 6); moradia (4; 1; 5:2: 1: 4 e 1: 5); promogao em
funcao da produtividade (1; 6); aumento salarial em fungdo do desempenho (1;4 e 1; 5);
seguro de vida (2; 2; 1; 3; e 1; 4); beneficios em folga (1;1 e 3; 2); vale transporte e
cesta basica (1; 3); auxilio funeral (1; 4); um rancho por més para quem nao faltar
(1; 3); presentes no Natal e na Pascoa (1; 3).

“ mais de um beneficios oferecido pelas empresas
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Com relagdo aos problemas que a empresa enfrenta com os funcionarios,

diretamente ligados a produgo e manipulagdo dos alimentos, constatou-se que:

o problema de reclamagao dos salarios foi considerado muito importante
para 29,2% e de importancia regular para 27,1%:;

a pouca pontualidade foi considerada muito importante para 30,2% e de
importancia regular para 27,1%;

a pouca assiduidade foi considerada muito importante para 24,7%, e de
importancia regular para 23,7%:;

a alta rotatividade foi considerada muito importante para 26,6% e sem
importancia para 22,3%;

a pouca responsabilidade foi considerada muito importante 32,3% e
importancia regular para 24%;

a falta de escolaridade formal foi considerado de importancia regular por
28,2% e muito importante para 21,9%;

0 pouco conhecimento da funcao/cargo foi considerado muito importante
por 33,7% e importancia regular por 21,1%:

0 problema de saude foi considerado de importancia regular por 27,7% e
muito importante por 22,3%;

o problema de higiene pessoal foi considerado muitissimo importante por
27,7% e de importancia regular por 24,5%.

Cabe destacar que somente os problemas de higiene pessoal foram

considerados quanto a ordem de importancia da escala, em muitissimo importante

(27,7%). O problema de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos é
reportado em varios estudos da area (ZANARDI & TORRE, 2000; PERESI et al.,
1998; VARA et al., 2000; ARANGO et al., 1997; PANETTA, 1998; FEATSENT,
2000; NOLT, et al. 2001).

A baixa escolaridade é referenciada como fator que dificulta a elevacao do

nivel competitivo das empresas (BNDES, CNI, SEBRAE, 1996). A educacgdo é
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uma condigcao necessaria para a empregabilidade e qualidade da mao-de-obra
(POCHMANN, 1999).

Verificou-se que o problema de alta rotatividlade é considerado sem
importancia por 22,3% das empresas pesquisadas. Segundo Pochmann (1999), a
rotatividade possibilita as empresas, ajustar rapidamente o nivel de emprego ao
ritmo das atividades, realizar um processo continuo de selegdo de empregados
sem utilizar-se dos programas internos de qualificacdo e treinamento da mao-de-
obra e manter relacbes autoritarias de trabalho, com controle absoluto do
empregador.

Estudo realizado em restaurantes comerciais no Brasil, apontou a
assiduidade, a rotatividade, a pontualidade e a reclamagio por melhores salarios
como os principais problemas enfrentados pelas empresas com os funcionarios
(CAVALLI & SALAY, 2001).

A tabela 16 apresenta através do grau atribuido pela escala de importancia
(1. Muitissimo importante; 2. Muito importante; 3. Importancia regular; 4. Pouco
importante; 5. Sem importancia), os problemas que a empresa enfrenta com os
funcionarios, diretamente ligados a produgio das refeicoes, por linha de atuacéo
das empresas (self-service por quilo, churrascarias e fast-food). Os dados
relativos aos quesitos dos problemas se apresentam de acordo com a escala de
importancia, por linha de atuacéo das empresas:

reclamacao dos salarios (36,4%), declarados pelos fast-food, aparece com

a maior incidéncia, no grau muito importante;

pouca pontualidade (50,0%) e pouca assiduidade (36,4%) foram
consideradas como muitissimo importante pelos fast-food:

- a rotatividade foi considerada muito importante para os fast-food (41,7%),
self-service a quilo (24,2%) e churrascarias (24,5%).;

- para a pouca responsabilidade foi atribuido pelos fast-food o grau de
muitissimo importante (33,3%). O grau de muito importante foi atribuido em
40,0% pelas churrascarias, enquanto que os self-service por quilo 26,5%:;
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para a falta de escolaridade formal foi atribuido o grau de importancia
regular por 25,0% dos restaurantes self-service a quilo e 32,7% das
churrascarias. Foi considerado pouco importante para 33,3% dos fast-food;
problema como pouco conhecimento da funcdo/cargo € apontado como
muito importante para 38,2% dos restaurantes self-service por quilo e
34,0% das churrascarias. Para o fast-food este problema & considerado

pouco importante;

0s problemas de salde sédo referidos como de importancia regular pelos
restaurantes self-service por quilo (27,3%) e churrascarias (32,0%). Foram
considerados sem importancia pelos fast-food (36,4%);
0 problema de higiene pessoal & considerado muitissimo importante para
os fast-food (33,3%) e self-service por quilo (33,3%) e de importancia
regular para as churrascarias (34,7%).
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Tabela 16. Problemas que a empresa enfrenta com os funcionarios, diretamente
ligados a produgdo e manipulagao de alimentos por linha de atuacao
(Self-Service por Quilo - SSQ, Churrascaria - Ch e Fast-Food - FF).
Moda e % de uma escala de importancia (1. Muitissimo importante;
2. Muito importante; 3. Importancia regular; 4. Pouco importante;
5. Sem importancia).Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto

Alegre, 2001.
Problemas com funcionarios SSQ | Ch I i
diretamente ligados a produgio e *%do hdo % do
manipulagdo de alimentos * Moda | total | Moda | total | Moda | total
1. Reclamacao dos Salarios 26
‘ 3 |265a°| 3 |628a| 2 |364a
2. Pouca pontualidade 2 40 6a 3 36,52 1 50,0a
3. Pouca assiduidade 2 31.3a 3 30,0a 1 36.4a
. 2e
4. Alta rotatividade 5 24.2a 5 49,02 2 417a
- 2e
5. Pouca responsabilidade 5 53 0a 9 40,0a 1 33,32
6. Falta de escolaridade formal 3 25.0a 3 32 7a 4 33.3a
7. Pouco conhecimento da 2 38.2a 5 34.0a 4 36,4a
funcao/cargo
8. Problemas de satde 3 27 3a 3 32.0a 5 36.4a
9. Problemas de higiene pessoal 1 33.3a 3 34.7a 1 33,3a

' Foi citado como outro problema dos funcionarios (entre parénteses o numero de
empresas e a linha de atuagéo): problemas pessoais (1; FF).

£ Proporgbes seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste

t de Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro. No caso de existir mais de
uma moda, a comparagéo foi realizada somente com a proporcio de uma delas.
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Na tabela 17 sdo apresentados os problemas enfrentados pelas empresas

com os funcionarios, diretamente ligados a produgao das refeicbes, pela escala de

importancia e o tipo de estrutura das empresas — legislagao fiscal. Observa-se

que:

em relag@o aos problemas de reclamagéo dos salarios, as micros, médias e
a grande empresa atribuiram o grau de muito importante;

pouca pontualidade foi referida como muito importante, pelas micros e
meédias empresas;

pouca assiduidade € considerada muitissimo importante pelas pequenas
(25,0%) e médias empresas (33,3%). Cabe destacar que as meédias
empresas, também, consideram esse quesito sem importancia (33,3%):
a alta rotatividade é referida pelas micros, pequenas e média empresas,
como muito importante, mas a média empresa também considera o quesito

sem importancia;

a pouca responsabilidade foi considerada muito importante para as
pequenas (32,5%) e médias empresas (100%);

falta de escolaridade formal foi referida como sem importancia para as
pequenas (26,8%) e médias empresas (50%), que também consideraram o
quesito muito importante (50%);

pouco conhecimento da fung&o foi atribuido o grau de muito importante
pelas micro e pequenas empresas e as médias empresas consideraram de
importancia regular (50%) e sem importancia (50%);

os problemas de saude sdo considerados de importancia regular pelas
micro (33,3%) e médias empresas (50%), também, é referido como sem
importancia pelas pequenas (24,4%) e médias empresas (50%);

as pequenas empresas consideram os problemas de higiene pessoal
muitissimo importante e sem importancia (50%) pelas médias empresas.
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Estudo realizado em restaurantes, nos Estados Unidos, apontou que os
principais problemas enfrentados pelas empresas na contratacdo e manutengao
dos funcionarios sdo a falta de qualificagdo e motivacdo, dificultando assim a
contratagdo de recursos humanos qualificados e a retengdo dos mesmos na
empresa (NATIONAL RESTAURANT ASSOCIATION, 2000c).
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Tabela 17. Problemas que a empresa enfrenta com os funcionarios, diretamente
ligados a produgéo e manipulagdo de alimentos por Tipo de Estrutura —
legislacao fiscal (Microempresa — M, Pequena empresa — PE, Média
empresa — ME e Grande empresa - GE). Moda (mo) e % do total de uma
escala de importancia (1.Muitissimo importante; 2. Muito importante: 3.
Importancia regular; 4. Pouco importante; 5. Sem importancia).
Restaurantes Comerciais de Campinas e Porto Alegre, 2001.

Problemas com M ] PE | ME | GE
funcionarios diretamente | ™° %do| mo |%do| mo |%do| mo |%do
total total total total

ligados a produgao e
manipulagao de
alimentos *

2e

1. Reclamag&o dos Salarios 3 |616| 3 |250| 2 |100| 2 | 100

2. Pouca pontualidade 2 (327 3 [300| 2 |100]| - =

3. Pouca assiduidade 3 [280 1 250 5 100 - -

4. Alta rotatividade 2 [269| 2 |250]| 5 100 ~ _

5. Pouca responsabilidade 3 |340| 2 |325| 2 |100]| - -

6. Falta de escolaridade 3 |377| 5 |268| 5 |100]| - -

formal

7. Pouco conhecimento da 2 |340| 2 |350| 5 |100]| - )

funcao
8. Problemas de saude 3e
' 3 33,3 5 24 4 5 100 - -
3e

9. Problemas de higiene 3 /288 1 |325| 5 |100]| - -

pessoal

' Foi citado como outro problema dos funcionarios (entre parénteses o numero de
empresas e o tipo de estrutura): problemas pessoais (1; PE).



150

Verifica-se na tabela 18, os problemas enfrentados pelas empresas com 0s
funcionarios, diretamente ligados a produgdo das refeicoes, pela escala de
importancia e o nimero de refeigdes/dia — movimentacao do publico. Observa-se
que a classe 5 (4404 540) de nimero de refeicbes/dia considera sem importancia
o problema de reclamacgdo dos salarios. A classe 6 (>540) aponta como
muitissimo importante o problema de pouca pontualidade. A classe 4 (3404 440) e
6 (>540), consideram o problema de pouca assiduidade muitissimo importante. A
alta rotatividade & considerada muitissimo importante pelas classes 4 (3404 440)
e 6 (>540) e sem importancia pela classe 5 (440{540). A classe 6 (>540)
considera a pouca responsabilidade um problema muitissimo importante. A falta
de escolaridade formal é considerada sem importancia pela classe 5 (4404 540).
O pouco conhecimento da funcio é referenciado como muitissimo importante pela
classe 3 (2404 340) e sem importancia pela classe 5 (4404 540). As classes 4
(3404 440) e 6 (>540) consideram os problemas de saude como muitissimo
importantes. Os problemas de higiene pessoal sdo referenciados como muitissimo
importantes pelas classes 2 (1404 240), 3 (240{ 340), 4 (3404 440), 5 (4404 540) e
6 (>540)

Os altos niveis de rotatividade indicam uma flexibilizagcao quantitativa do
mercado de trabalho, acarretando na facilidade de rompimento dos contratos de
trabalho e tempo relativamente curto de permanéncia dos recursos humanos na
mesma empresa. A readmissdo ocorre com maior freqiiéncia nos setores de
construcao civil, comercio varejista e servicos de alojamento, alimentacao e
administracao de iméveis (POCHMANN, 1999).

A alta incidéncia de absenteismo e rotatividade para o servico de
alimentacé@o pode ocasionar um decréscimo na qualidade e seguranca do alimento
servido, bem como, reduzir o rendimento da empresa por perdas de clientes,
sobrecarga de trabalho para os outros operadores e aumento de despesas no
tocante a treinamentos e cursos para novos funcionarios (PERRY, 2000).
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Tabela 18. Problemas que a empresa enfrenta com os funcionarios, diretamente
ligados a producao e manipulagao de alimentos em relacao a movimentagao do
publico (nimero de almogos + jantas). Moda (mo) e % de uma escala de
importancia (1.Muitissimo importante; 2. Muito importante; 3.Importancia regular;
4. Pouco importante; 5. Sem importancia). Restaurantes Comerciais de
Campinas e Porto Alegre, 2001.

Problemas com MOV!menfaga"O de Pﬂb.’!&‘O 2

1 2 3 4 5 6

funcionarios!
mo| % mo| % mo| % mo| % |(Mo! % |mo %

1. Reclamacao dos

eulanas 3(367|3292| 2 [421| 2 [417] 5 | 100 | 2 |42,
S e 3 (3752 [273] 2 |421] 2 | 385 o5 | 100 | 1 83.3
S ouea r 58,0 ry 47,6 5 632| 1 |333 e ! 40 1 833
4 Altarotatividade |, | 26 4| 3 | 286 24e 526| 1 |273| 5 | 667 ) 66,6
5. Pouca 2e

responsabi}idade 3 60,6 3 34,8 2 47,4 2 36,4 2 66,7 1 83,3

2e
S e e formal | 3 |344| 3 |348| 4 632 2 |364]| 5 |667] 3 42.9

7
cor?f?:;?nento da 2 1406| 2 304 2 |368| 3 |546| 5 |66,7| 2 [50,0

funcao

2e

8. Problemas de

salude 3 1300 3 [348| 3 [632| 1 |273]| 2 66,7 | 1 |571
1e 1e 1e 1.4

9. Problemas de ;

* Foi citado como outro problema (entre parénteses o nimero de empresas e a classe de movimentagao do
publico, respectivamente): problemas pessoais (1; 2). 2 Classes de movimentac¢ao de publico (almogos
mais jantas): 1=(d

e 404 140 refeiges servidas); 2 = (140 240); 3 = (240 { 340): 4 = (340 { 440); 5 = (440 { 540):

6 = (> 540).
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Com relacao a contratacdo de funcionarios, 34,8% das empresas de
Campinas e 45,2% das de Porto Alegre declararam que nao tém dificuldades para
contratacao. As ocupagdes mais citadas pelas empresas nas duas cidades sio a
de cozinheiro, garcom, auxiliar de cozinha, churrasqueiro e gerente. Somente as
empresas de Campinas destacam dificuldades na contratacdo de caixas,

chapeiros e saladeiros.

Os fast-food destacam as ocupagdes de cozinheiro (3) e sushiman (1), ja os
self-service por quilo, cozinheiro (15), caixa (1), gerente (1), garcom (3), chapeiro
(1) e auxiliar de cozinha (1) e as churrascarias, cozinheiro (15), gargcom (7),
churrasqueiro (7), auxiliar de cozinha (2), caixa (1), saladeiro (1) e gerente (1),
como aquelas com maior dificuldades de contratacdo no mercado de trabalho.

O quadro 1 demonstra os cargos/ocupacgées e as causas das dificuldades
encontradas pelas empresas de Campinas e Porto Alegre na contratacdao de
recursos humanos no mercado de trabalho. Para o cargo de cozinheiro, destaca-
se como dificuldade de contratacao a falta de experiéncia, de responsabilidade, de
profissionalizagdo e capacitagdo, rotatividade alta da categoria e exigéncia de
salarios elevados. Para o cargo de gerente, as principais dificuldades de
contratacdo estdo na falta de experiéncia e formagdo minima, bem como, a
exigéncia de muita responsabilidade para o exercicio e os altos salarios pedidos.
Para a fungao de churrasqueiro, s&o citadas as faltas de capacitagdo profissionais,
interesse, dedicacao e que no mercado existem poucos profissionais disponiveis.
No cargo de gargom sao relatadas as seguintes dificuldades de contratacao: falta
de experiéncia, interesse, formacao técnica, escolaridade, responsabilidade, alta
rotatividade, poucos sdo qualificados e pedem salarios elevados. O cargo de
caixa exige responsabilidade e escolaridade e ha falta de capacitagéo profissional
e de disponibilidade de trabalhar em fins de semana. Para o cargo de chapeiro
sao apontadas a alta rotatividade, dificuldades de adaptacdo e a existéncia de
poucos profissionais na area. Para os cargos de saladeiro e auxiliar de cozinha,
existem poucos profissionais disponiveis no mercado e ha falta de capacitacao
profissional e experiéncia.
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Segundo a Classificacdo Brasileira de Ocupacdes do Ministério do
Trabalho, as ocupagbes de cozinheiros e assemelhados, garcons, barmen e
assemelhados, trabalhadores de conservagéo e limpeza estdo entre as ocupagoes
profissionais que mais aumentaram postos de trabalho nos anos 90 As
tendéncias recentes das ocupagdes profissionais estdo indicando que as
ocupagtes em alta requerem uma menor necessidade de qualificacao profissional
€ que estas tendem a remunerar abaixo das ocupagbes que estdo sendo
reduzidas (POCHMANN, 1998). Cabe destacar, que entre as ocupacoes que mais
diminuiram postos de trabalho nos anos 90, ndo estio nenhuma ocupacao

profissional da area de alimentagao.
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Quadro 1. Ocupagdes/cargos com dificuldades de contratagdo no mercado de
trabalho e as justificativas. Restaurantes comerciais de Campinas (SP) e Porto

Alegre (RS), 2001.

CARGOS/FUNCAO

CAUSAS / DIFICULDADES DE
CONTRATACAO

COZINHEIRO

- falta experiéncia e técnica

- falta de vontade e/ou responsabilidade

- candidatos nao preenchem os requisitos exigidos
- falta capacitagdo para o desempenho de suas
atribuicdes no que tange a qualidade, economia,
higiene e organizacao

- dificuldades em cumprir jomada de trabalho
(trabalhar no final de semana)

- falta profissionalizacao e qualificagio

- rotatividade elevada

- consideram a carga de trabalho alta

- pedem salarios elevados

GERENTE

- falta de experiéncia

- falta de formagao minima necessaria

- exigéncia de elevado grau de
responsabilidade

- dificuldades pelos altos salarios exigidos

CHURRASQUEIRO

- falta de capacitacdo profissional

- falta de interesse e responsabilidade - falta de
dedicacao

- numero reduzido de profissionais no mercado

GARCOM

- falta de experiéncia

- falta de conhecimento na area

- falta de formacéao técnica e escolaridade formal
- falta de profissionais treinados

- alta rotatividade

- falta interesse

- poucos qualificados e salarios altos

CAIXA

- falta de experiéncia

- hé necessidade de grande responsabilidade e
escolaridade formal

- falta de capacitacao profissional

- falta disponibilidade de horario para atuar em
finais de semana

CHAPEIRO

- poucos profissionais no mercado
- dificuldade de adaptacéo
- alta rotatividade

SALADEIRO

- dificuldades de profissionais no mercado
- falta de capacitacéo profissional
- falta de experiéncia

AUXILIAR DE COZINHA

- pouco pessoal disponivel no mercado
- falta de capacitagdo, de experiéncia e de pessoal
treinado.
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Conclusodes

- Constatou-se predominancia das microempresas (56,1%), seguidas pelas
pequenas empresas (39,3%), em relagéo ao tipo de estrutura (legislagao
fiscal) dos restaurantes pesquisados.

- Ha predominéncia pelos restaurantes (31,8%) com a faixa de menor
numero de refei¢ao/dia (40 a 140).

- A media de recursos humanos que realizaram cursos profissionalizantes na
area de atuacéo € de 21,7%.

- Os funcionarios dos restaurantes que oferecem o maior numero de
refeicdes/dia, possuem maior numero de cursos profissionalizantes na area
de atuacao.

- Os funcionarios que possuem a escolaridade incompleta do ensino
fundamental, ensino meédio e superior ndo diferem daqueles que
apresentam escolaridade completa.

- Ha predominéancia de funcionarios nas empresas com a escolaridade de
ensino fundamental (incompleto 25,8% e completo 34,3%), seguidos pelos
que possuem ensino medio (incompleto 15,9% e completo 17,5%), curso
superior (incompleto 4,1% e completo 2,8%) e pos-graduacao (0,3%), todos
diferindo entre si.

- A jormnada de trabalho médio dos recursos humanos é de 41,5 horas
semanal.

- Com relagdo ao género dos funcionarios, observa-se, que o sexo feminino
(48,5%) nao apresenta diferenga significativa em percentuais médios na
relagao com o sexo masculino (51,5%).

- A media do maior salario recebido pelos recursos humanos é de R$
1.049,29 e a do menor salario R$ 335,41. O cargo/fungdo que apresentou a
maior freqiéncia do maior salario foi o de Gerente, em 61,1% dos
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restaurantes. O cargo que apresentou a maior freqiiéncia do menor salario

foi a de Auxiliar de Cozinha, em 43,5% dos restaurantes.

O maior tempo de servigo dos recursos humanos que atuam nas empresas
totaliza mais de 5 anos (67,3 meses) e o menor tempo de servico é de
menos de 1 ano (10,24 meses).

Quanto maior a movimentagéo do publico — niimero de refeicoes/dia, maior
também, € o nimero de funcionarios dos restaurantes.

As empresas de Campinas e de Porto Alegre adotam critérios para
contratacdo de funcionarios na proporcdo de 80,4%, e 90.3%,
respectivamente.

A maioria das empresas adota critérios para a contracio dos funcionarios:
os fast-food na proporgao de 92.3%; os restaurantes self-service por quilo
em 89,7% e as churrascarias em 82,1%.

Nao existe associagao significativa entre as linhas de atuacao e tipos de
empresa de acordo com a legislagao fiscal em relagéo a adogio ou nao de
critérios para a contratacdo dos funcionarios.

O critério de apresentacgao pessoal apresenta a maior unanimidade entre as
empresas, quanto ao grau de importancia “muito importante”.

Das empresas de Campinas 66,7% adotam sistema de avaliacao periddica
dos funcionarios, enquanto que as de Porto Alegre 60,7%.

Verificou-se que nao existe associagao significativa, tanto para as linhas de
atuacao como para os tipos de empresa de conformidade com a legislacao

fiscal, em relagéo a adog&o ou ndo de avaliagdo periddica de funcionarios.

No quesito avaliagdo de desempenho, a maioria recebeu o grau “muitissimo
importante”, exceto as empresas que atribuiram um menor grau de
importancia (“muito importante®) para produtividade, nos self-service por
quilo; conhecimento do trabalho nos self-service por quilo e churrascarias e
criatividade nas churrascarias e fast-food.
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Nao existe associagdo significativa entre os quesitos de avaliacao de

desempenho dos funcionarios e as linhas de atuago das empresas.

As recompensas/beneficios mais oferecidos pelos restaurantes sdo
alimentacdo (25,9%) e transporte da empresa e alimentacao (19,4%).
Somente 12,0% das empresas ndo oferecem nenhum tipo de
recompensa/beneficio aos seus funcionarios.

A maioria das empresas (88%) possui um programa de beneficios para os
seus recursos humanos.

Os fast-food (30,8%) diferem dos restaurantes self-service por quilo (7,7%),

no item “nao oferecem” beneficios aos seus funcionarios.

Os beneficios de premiagao em dinheiro e alimentagdo sdo oferecidos
pelos restaurantes self-service por quilo (10,3%), diferindo das
churrascarias que n&o oferecem (0,0%). Os fast-food (15,4%) oferecem
mais os beneficios de transporte da empresa, alimentagdo e outra forma,
diferindo das churrascarias (1,8%).

A pequena empresa oferece mais os beneficios de alimentagdo e outra
forma, diferindo da microempresa. A média empresa oferece mais os
beneficios de premiagdo em dinheiro, transporte da empresa e alimentacao,
diferindo das pequenas empresas. A média empresa, também, difere da
microempresa € pequena empresa, pois oferece com maior incidéncia os
benéficos de transporte, alimentagdo e plano particular de assisténcia em
saude e outra forma.

Os problemas de higiene pessoal foram considerados quanto a ordem de
importancia da escala, em muitissimo importante (27,7%).

Das empresas de Campinas, 34,78% declararam que nao tém dificuldades
na contratagcdo de funcionarios e nas de Porto Alegre 45,16%. Entre as
ocupacoes mais citadas pelas empresas, nas duas cidades, estdo a de
cozinheiro, gargom, auxiliar de cozinha, churrasqueiro e gerente.
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CAPITULO 4 - CURSOS, TREINAMENTOS E PROCESSO PRODUTIVO EM
RESTAURANTES COMERCIAIS DE CAMPINAS (SP) E PORTO ALEGRE (RS)

Introdugao

As unidades de alimentagdo comercial em conjunto com as de
coletividade’, ganham mercado, através do crescimento no nimero de refeicoes
realizadas fora do lar e em nimero de estabelecimentos. No Brasil, observa-se
que em meédia 22,5% das refeigdes sao realizadas em empresas de alimentagdo e
s@o gastos em media a parcela de 25,4%, do orgamento familiar com alimentagao
fora do domicilio nas grandes metrépoles (ABIA, 1999; SALAY, 2001). J4, o
crescimento em termos de ndmero de empresas se deu na ordem de 42,3%, no
periodo de 1980 a 1997 (IBGE/EMBRATURcitado por ABIA, 1999).

Todavia, restaurantes comerciais sdo apontados como veiculadores de
surtos de doencas transmitidas pelos alimentos, com isso, o oferecimento de
seguranca alimentar passa a ser uma necessidade crescente para estas
empresas (SILVA JR., 1995; GOVERNO DO ESTADO DE SAO PAULO, 1998:
REICHENBACH, 1999; MARTINEZ-TOME et al., 2000; PERESI et al., 1998:
INPPAZ-PAHO/WHO, 2001).

A seguranca alimentar’ pressupde a necessidade de controlar o sistema

produtivo no todo, requerendo a utilizagao de novas tecnologias® que contribuam

! Restaurantes comerciais s30 empresas que atendem individuos ou grupos,formados por consumidores
ocasionais ou regulares com caracteristicas de atendimento aberto ao piiblico. Constitui-se por restaurantes
tradicionais, tipicos, self-service, pizzarias, fast food, churrascarias, entre outros. Os restaurantes coletivos
atendem a uma clientela definida, situam-se em empresas industriais, de comércio, de ensino, de satide entre
ouras, podendo estas serem publicas ou privadas (PROENCA, 1999; ABIA, 1999).

? Seguranca do alimento ou alimento seguro € o produto que apresenta o minimo de risco & saude dos
consumidores (SALAY, 1999).

® As inovagdes tecnoldgicas para os servigos de alimenta¢do envolvem equipamentos, produtos alimenticios e
processos produtivos (PROENCA, 1999).



164

na diminuicdo do risco alimentar e a adequada qualificacdo® dos recursos

humanos envolvidos na produgao de refeigdes.

A utilizagcao de novas tecnologias modifica a organizacao do trabalho na
empresa, especialmente, no que se refere ao uso de novos equipamentos que
possibilitam aumentar a seguranca do processo, as inovagdes em produtos
alimenticios que oferecem facilidades de preparo e ampliagdo do prazo de
validade. Com relag@o ao processo produtivo, a utilizagdo de novas tecnologias
propicia uma diminuicdo entre o preparo e o tempo de distribuicdo do alimento
para o consumo (PROENCA, 1999).

Os recursos humanos, envolvidos na produgdo das refeicdes, sao
apontados como os principais responsaveis pela ocorréncia das doencas de
origem alimentar. Esse problema origina-se se em decorréncia da manipulagao
inadequada, durante o processo produtivo. Para a resolugéo da problematica tem
sido indicada a qualificagdo, através de cursos e treinamentos, dos recursos
humanos que atuam em servicos de alimentagdo (PANETTA, 1998, FEATSENT,
2000).

A adogao de novas tecnologias acarretara em modificagdes no processo de
trabalho dos recursos humanos. Varias mudangas poderdo ocorrer, como por
exemplo, no tipo de tarefa a ser desempenhada, nas necessidades de novas
qualificagcdes, no manuseio de matérias primas, maquinas e equipamentos, no
tempo da realizagcdo das atividades, na produgdo e nas responsabilidades da
equipe (MOURA, 1993).

Os recursos humanos qualificados em cursos e treinamentos, para o
exercicio das atividades na producao de refeicdes, contribuem para minimizar os
riscos de doencas alimentares e para a melhoria da qualidade e produtividade das
empresas de servigos de alimentagao (COSTA, 1997; REGO et al., 1997: LEMOS,
et al., 2001).

* Considera-se qualificado o funcionério que possui 0 conhecimento do processo de trabalho ao qual esta
inserido. Essa qualificagdo pode ser adquirida por cursos de formagéo profissional, que prepara e forma para
0 exercicio de uma profissdo ou através de treinamentos que propiciam a educacdo profissional imediata,
oferecendo elementos para o exercicio de uma atividade ou cargo (PLACENTINI, 2000; CHIAVENATO,
2000).
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Neste sentido, este estudo tem por objetivo averiguar a capacitagdo dos
recursos humanos em relagdo aos cursos, treinamentos e a tecnologia adotada
em unidades de alimentagdao comercial, para que se possa vislumbrar o

oferecimento da seguranca alimentar aos consumidores.

Procedimentos Metodolégicos

O tipo de pesquisa utilizada foi a descritiva e optou-se em realiza-la em
duas etapas. A primeira etapa do estudo de carater exploratério qualitativo teve
uma contribui¢éo consideravel, subsidiando a segunda fase, onde a énfase recaiu
nas abordagens qualitativa e quantitativa.

Definigdao da amostra

A pesquisa foi desenvolvida em unidades de alimentacdo comercial,
restaurantes self-service por quilo, churrascarias e fast-food, localizados nas
cidades de Campinas — SP e Porto Alegre — RS. Optou-se por essas linhas de
atuagcao das empresas, em face, de que os restaurantes self-service por quilo sao
considerados populares e se apresentam em crescimento nas cidades brasileiras.
Os fast-food sao empresas, que vém ampliando a sua participagao em vendas no
mundo, caracterizando-se pela rapidez e homogeneidade. As churrascarias
encontram-se presentes em numero elevado nas regides Sul e Sudeste, devido a
preferéncia dos consumidores (NEVES et al., 2000).

A cidade de Campinas possui 969.396 habitantes, 34.064 empresas
atuantes, totalizando 269.054 pessoas ocupadas. A cidade de Porto Alegre
contempla 1.360.590 habitantes, 77.991 empresas atuantes e 636.002 pessoas
ocupadas (IBGE, 2002).

O Estado de Sao Paulo tem 31,6% de indice de Potenclal de Consumo
(IPC) e Campinas, que € o segundo municipio em tamanho do Esf'ﬁdo, o IPC éde
1,5% configurando 13% do poder de compra. O total de gastos com refeigdes fora
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de casa da populagdo de Campinas, no ano de 1999, foi de R$ 454 550,00,
correspondendo a 1,4% do IPC do Estado. O Estado do Rio Grande do Sul possui
8,1% do IPC no pais e Porto Alegre 2,7%, o que corresponde a quase um terco do
poder de compra do Estado. A populacéo de Porto Alegre gastou no ano de 1999
o total R$772.035,00 com refeicdes fora de casa, representando 2,4% do IPC no
Estado (GAZETA MERCANTIL, 2000). Considerando os dados socio-econdmicos
do indice de Potencial de Consumo e os gastos com refeigdes realizadas fora de
casa nas duas cidades, observa-se que s3o representativas nos seus respectivos
Estados.

Determinou-se a amostra dos restaurantes, através das informacoes
fornecidas pelas Paginas Amarelas, Listel e as Secretarias Municipais de Turismo®
dos respectivos municipios. O delineamento amostral utilizado foi o aleatério
estratificado. Realizou-se o sorteio das empresas a partir da amostra, e os

entrevistados foram os gerentes e/ou proprietarios dos restaurantes.

O delineamento amostral foi definido com probalidade de confianca de 95%
e uma precisao de 3%, utilizando-se a metodologia de Cochran (1965) para o
calculo do tamanho minimo necessario da amostra, a fim de garantir as restricdes
acima.

O ndmero total da amostra (n), correspondeu a 108 empresas, 46 em
Campinas e 62 em Porto Alegre. Para os sub-estratos ficou distribuido da seguinte
forma: restaurantes por quilo 22 para Campinas e 17 para Porto Alegre;
churrascarias, 20 em Campinas e 36 em Porto Alegre e fast-food 4 em Campinas
e 9 em Porto Alegre. A representatividade numérica foi considerada com
percentual de aproximadamente 40% da populagao das empresas.

> Listel (Ed. Publicar) e Paginas Amarelas (Ed. EBID) dos municipios de Porto Alegre (RS) e Campinas (SP)
do ano de 2000,
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Coleta de dados e instrumento

Realizou-se o pré-teste para validagdo do instrumento, possibilitando
verificar a sua eficiéncia para maximizar a confiabilidade e minimizar erros nao-
amostrais.

Na cidade de Campinas a coleta de dados ocorreu no primeiro semestre,
nos meses de janeiro a junho de 2001. Participaram dessa etapa quatro alunos
do GEPEA - Consultoria em Alimentos - UNICAMP (SP). Em Porto Alegre
desenvolveu-se no segundo semestre, nos meses de agosto e novembro de 2001,
com a colaboragéo de quatro alunos do Curso de Nutricdo do Instituto Metodista
de Educagdo e Cultura - IMEC (RS). Os colaboradores/alunos foram
devidamente treinados para a execucgéo da atividade.

As entrevistas foram agendadas pessoalmente pelos pesquisadores e o
entrevistado foi o gerente e/ou proprietario da empresa. Foram excluidos da
amostra aqueles restaurantes que nao puderam ser localizados ou aqueles que
nao consentiram em realizar a entrevista. Na maioria das entrevistas foram os
pesquisadores que preencheram o questionario, somente nos casos de
preferéncia do gerente e/ou proprietario foi deixado o instrumento, apés a devida
explicacdo do contetdo com o acompanhamento do glossario (anexo 1), e
também, agendada a data para o recolhimento. Depois de realizadas trés
tentativas de recolhimento do instrumento, no caso de negativa, ocorreu a

excluséo da empresa do processo de amostragem e novo sorteio foi realizado.

O instrumento de entrevista (anexo 2), constituiu-se de perguntas abertas e

fechadas e os principais tépicos abordados foram:

Caracterizagdo das empresas

As unidades de alimentagdo comercial, de acordo com a amostra, foram
identificadas de conformidade com as linhas de atuagéo: self-service por quilo,
churrascarias e fast-food. Quanto ao tipo de estrutura, baseou-se na legislagao
fiscal da empresa: micro, pequena, média e grande. A movimentacao do pablico
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possibilitou verificar o nimero de refeigdes servidas ao dia, contemplando todos
os tipos de preparos, dos mais complexos (almogo e janta) ao menos complexos

(desjejum e lanche).

Cursos, treinamentos e sistema produtivo

Com relacdo as tecnologias foi investigado nos restaurantes os tipos de
equipamentos e o numero, através de uma listagem, a fim de caracterizar a
utilizagdo de equipamentos domésticos e industriais no processo produtivo.

Para o processo produtivo, também, foi verificado o tipo de produtos
utilizado nos restaurantes, brutos, pré-prontos e prontos ou se ambos os tipos. Os
produtos alimenticios foram separados e organizados em uma listagem com nove
itens, a saber: cames e derivados, hortalicas, raizes e tubérculos, frutas,
sobremesas, massas e produtos de panificagéo, outros cereais e leguminosas € a
op¢ao outros, no caso da empresa utilizar outro tipo ndo contemplado na listagem.

Também foi questionado se a empresa preparava as refeigées no local,
se possuia cozinha centralizada, e quais as preparagées, todas ou para algumas.
Essas questbes tiveram por objetivo caracterizar o sistema produtivo, isto &, se

estruturado no processo artesanal ou em cozinha de montagem.

Através de pergunta aberta, procurou-se saber, com os gerentes e/ou
proprietarios, se a empresa considera seus funcionarios capacitados para a

utilizagao dos equipamentos e técnicas necessarias na producao de refeigoes.

Foi verificado o oferecimento por parte das empresas de cursos e
treinamentos aos funcionarios. Quando a resposta dos gerentes e/ou proprietarios
foi “ndo”, buscou-se saber os motivos do n&o oferecimento. Para aqueles que
responderam “sim”, foi solicitado a informagao sobre as tematicas e tipos de
cursos e treinamentos oferecidos, o ndmero de funcionarios que receberam essa
preparagao, o custo e a periodicidade. Para complementar esses dados, as
empresas informaram se assumiram a realizacdo dos cursos e treinamentos e,

tambem, se foi realizado no periodo de trabalho do funcionario. O gerente e/ou
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proprietario do restaurante indicou entre as entidades listadas, as conhecidas ou
aquelas ja utilizadas para a execugdo de cursos ou treinamentos na area de
alimentos.

Sistematiza¢cdo dos dados e analise estatistica

Para o registro dos dados quantitativos, foi organizado o banco de dados
adotando o Microsoft Excel 98. Nas questdes abertas, utilizou-se o tratamento
descritivo com analises de conteldo e classificacdo das mesmas em tabelas

univariadas.

As questoes referentes a caracterizagao das empresas foram relacionadas
com as demais questoes pertinentes, com o objetivo de propiciar a averiguacao de
possiveis correlagcbes entre as variaveis estudadas. O tratamento estatistico
aplicado as demais questoes se deu através da analise de associacao pelo teste
qui-quadrado, em nivel de 5% de significancia. Para o tratamento estatistico
inferencial utilizou-se o teste ¢ de Student, para comparar as proporcoes,
diferencas entre as proporgdes, médias e diferencas entre as médias. Na analise
foi utilizado o software NTIA, da EMBRAPA® de Campinas — SP.

¢ Ambiente de Software NTIA/EMBRAPA, versido 4.2.2. — manual do usuario — ferramental estatistico.
Centro de Pesquisa Tecnoldgica em Informatica para a Agricultura (Campinas, SP). 1997.
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Resultados e Discussio

Caracterizacdo dos restaurantes comerciais

A investigacdo realizada nas empresas de servico de alimentacao,
demonstrou que de acordo com o tipo de estrutura baseada na legislacao fiscal,
se enquadram em: microempresas (56,1%); pequenas (39,3%); médias (3,7%) e
grandes empresas (0,9%). Constatou-se, portanto, que a maioria dos restaurantes
pesquisados sao microempresas, seguidas pelas pequenas empresas.

Com referéncia ao numero total de refeicbes/dia, as empresas
caracterizam-se em: de 40 a 140 refeicdes/dia, 31,8%; de 141 a 240 refeicoes/dia,
25,2%; de 241 a 340 refeices/dia, 19,6%; de 341 a 440 refeicoes/dia, 13,1%; de
441 a 540 refeicoes/dia, 2,8%; e mais que 540 refeigdes/dia, 7,5%. Observa-se
que a faixa de menor nimero de refeicdes/dia & a de 40 a 140, correspondendo

tambeém, a maior predominancia entre os restaurantes (31,8%).

Na tabela 1, observa-se que nos restaurantes self-service por quilo,
predomina a faixa de refeices de 40 a 140 ao dia, seguida pela de 141 a 240
refeicbes nas microempresas. Nas churrascarias ocorre o predominio na faixa de
141 a 240 refei¢bes ao dia em microempresas, seguidas de 40 a 140 refeicoes ao
dia para as pequenas empresas. Ja, nos fast-food, o numero predominante em
micro e pequenas empresas é de 40 a 140 refeicdes ao dia.
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Tabela 1. Movimentagéo do publico (refeigdes/dia) nos restaurantes comerciais,

por linha de atuagao e enquadramento fiscal nas cidades de Campinas
(SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Self-Service Quilo - Legislagao Fiscal

Refei¢oes/di Micro Pequena Média Grande
2 (%) (%) (%) (%)

40 140 8,5 0,9 0 0

1404 240 7.5 0,9 0 0

2404 340 6,6 2,8 0 0

340 4 440 2,8 0 0 0

4404 540 0 1,9 0 0

> 540 0 1,9 0 0,9

Churrascaria - Legislagdo Fiscal

Refeigoes/di Micro Pequena Média Grande
a (%) (%) (%) (%)

404 140 6,6 15 0 0

1404 240 9,4 5,0 0,9 0

240 340 3,8 4,7 0 0

3404 440 4,7 2,8 28 0

4404 540 0,9 0 0 0

> 540 0,9 1,9 0 0

Fast Food - Legislagao Fiscal

Refei¢oes/di Micro Pequena Média Grande
a (%) (%) (%) (%)

40 140 3,8 3.8 0 0

140 { 240 0 0,9 0 0

2404 340 0 1,9 0 0

3404 440 0 0 0 0

4404 540 0 0 0 0

> 540 0,9 0,9 0 0
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Entre as empresas (56,5%) de Campinas que adotam sistema de controle
de qualidade, 95,7% relataram que consideram seus funcionarios capacitados
para a operacionalizacao dos sistemas. Apenas 4,4% dos restaurantes (seff-
service por quilo/micro empresa e churrascaria/média empresa) responderam que
seus funcionarios estdo apenas em parte capacitados, justificando que em alguns

aspectos precisam ser cobrados constantemente.

Todas as empresas de Porto Alegre (100%), que possuem sistema de
controle de qualidade (50%), consideram seus funcionarios capacitados para a
operacionalizagdo do sistema. Algumas empresas declararam que o0s
funcionarios, recebem orientagoes e supervisdo na operacionaliza¢ao do sistema
de qualidade empregado.

Segundo Rodrigues (1997), para que os funcionarios desenvolvam suas
atividades de acordo com a politica de qualidade da empresa é necessario que
ocorram reuniées periodicas, campanhas de motivacdo e conscientizagao,

avaliacdes sistematicas e participagéo nos treinamentos institucionais e evolutivos.

Cabe ressaltar que, para a operacionalizagdo de sistemas de controle de
qualidade, como o APPCC, faz-se necessario o treinamento dos recursos
humanos envolvidos no processo (EHIRI et al., 1995: ENGEL, 1998; ALMANZA
E GHISELLI, 1998; Ali et al., 1996; MENDONGCA, 2001). O sistema APPCC é um
método de controle de qualidade e seguranca do alimento, considerado uma
tecnologia moderna, pois é capaz de controlar perigos no monitoramento dos
processos produtivos (TAEYMANS, 2002).

O treinamento significa a capacitagao dos manipuladores de alimentos para
a melhoria da qualidade higiénica sanitaria e também para o aprimoramento das
técnicas e processamentos utilizados (GOES, et al., 2001).

Estudo realizado por Zanardi e Torres (2000), em servicos de refeicoes de
bordo, salienta a necessidade de treinamento dos funcionarios para a correcao
dos critérios do sistema APPCC. Peresi et al. (1998), também, reforca a
necessidade da implantacdo de programas de orientagdo para os manipuladores
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de alimentos, com objetivo de minimizar os surtos das enfermidades transmitidas
pelos alimentos.

A tendéncia em projetos e equipamentos para os servigos de alimentacao
para os proximos anos predomina a intengao em valorizar as areas de distribuicao
e reduzir os espagos das areas de servigos, com utilizagio intensiva de produtos
pré-processados e equipamentos mais eficientes (FRANCO, 1999). Essa
tendéncia da area de produgdo em tornar-se um terminal de montagem de pratos,
elimina a area de pré-preparo e passa-se a utilizar equipamentos de ultima
geracao, e, com isso, diminui-se a0 maximo a manipulagdo dos alimentos e
certamente, contribuira com a qualidade e seguranga do alimento (GOES, et al.,
2001).

A utilizacao de tecnologias pelas unidades de alimentagdo, como os
equipamentos, relaciona-se com a politica da empresa, com o numero de
refeicbes, com os recursos humanos efetivos, com a rentabilidade do
investimento, e também, com o padrao do cardapio oferecido em diversidade e
complexidade (TEIXEIRA et al., 1990).

A tabela 2 mostra a utilizagdo dos equipamentos nas unidades de
alimentagao comercial. Dentre os equipamentos de cadeia fria - conservagao de
alimentos, o mais utilizado & o refrigerador industrial em 76,8% dos restaurantes,
diferindo estatisticamente dos demais. O menos utilizado é o pass through
refrigerado, em 18,5% das empresas, também diferindo significativamente dos
demais equipamentos. Cabe salientar que o pass through refrigerado € um
equipamento de conservagao pos-producio.

Com relagdo aos equipamentos da cadeia quente — cocgdo, ressalta-se a
utilizagcao do fogao industrial por 87,0% das empresas e a fritadeira por 80,6%,
que diferem estatisticamente entre os demais equipamentos. Salienta-se que
14,8% dos restaurantes utilizam o forno combinado’ e 21,3% o pass through

aquecido, diferindo significativamente dos demais.

7 O forno combinado é um equipamento de tltima geragdo, que tem como beneficios reduzir o custo de
preparagdes dos alimentos (o peso do alimento preparado se conserva préximo do valor inicial), o aumento da
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Para o preparo dos alimentos aparece como o equipamento mais utilizado
o liquidificador industrial, por 75,9% das empresas, diferindo estatisticamente dos
demais. O balcao de distribuicdo com o componente termostato é utilizado por
74,1% dos restaurantes. Em relagdo aos equipamentos de higienizagao, verifica-
se a utilizagcao da lavadora industrial por 25% das empresas e do boiler em 19,4%,
nao diferindo estatisticamente entre si. Ressalta-se que a lavadora doméstica é
utilizada por 2,9% das empresas, diferindo estatisticamente dos demais
equipamentos.

qualidade nutricional, a redugdo do espago fisico ocupado, com isto aumentando a capacidade de produgdo e
também a versatilidade e flexibilidade para o sistema produtivo reduzindo os custos em médio prazo (SILVA
FILHO, 1996)
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Tabela 2. Equipamentos utilizados pelas unidades de alimentagao comercial:
cadeia fria, cadeia quente, distribuicio, preparo e higienizacao.
Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Tipo de equipamento | Namero Total (%)
Refrigerador doméstico 61 56,5b
Refrigerador industrial 83 76,9a
Congelador doméstico 56 51,9b
Cadeia Fria —|__Congelador industrial 58 53,7b
conservagao Camara fria 51 47,2b
Pass Through refrigerado 20 18,5¢
Fogao domeéstico 28 25,9d
Fogao industrial 94 87,0a
Forno convencional 46 42 6¢
Forno elétrico 42 38,9¢
Forno de microondas 47 43,5¢
Cadeia Quente - Forno combinado 16 14,8e
cocgao Pass Through aquecido 23 21.3™
Fritadeira 87 80,6a
Churrasqueira 63 58,3b
Chapa quente 69 63,9b
Grelha 42 38,9¢
Distribuicao Balcao de distribuicao 80 741
com termostato
Descascador de legumes 52 48,2bc
Picador de legumes 63 98,3b
Processador de alimentos 41 38,0c
Preparo Liquidificador industrial 82 75,9a
Extrator de sucos 65 60,2b
industrial
Cortador de frios 53 49,1bc
Boiler 21 19,4a
Higienizacao Lavadora doméstica 2 2,9b
Lavadora industrial 27 25,0a

* Proporgdes seguidas por mesma letra na vertical, dentro de cada categoria de
equipamento (cadeia fria, cadeia quente, distribuicdo, preparo e higienizacdo), nio
diferem entre si pelo teste t de Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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A tabela 3 demonstra a relagéo entre os equipamentos que as empresas
utilizam e as linhas de atuacdo. Os restaurantes self-service por quilo e os fast
food diferem entre si estatisticamente, nas seguintes utilizagbes de equipamentos:
é significativamente maior o uso do congelador domeéstico, do fogao industrial, do
descascador de legumes, do processador de alimentos, do liquidificar industrial,
do extrator de sucos industrial e do balcédo de distribuicdo com termostato para os

restaurantes self-service por quilo, em relacao ao fast food.

Os restaurantes self-service por quilo e as churrascarias diferem entre si
estatisticamente, em relacdo ao uso de alguns equipamentos. A utilizagdo da
camara fria, da churrasqueira e da grelha é predominante nas churrascarias e o

forno de microondas, nos restaurantes self-service por quilo.

As churrascarias e os fast-food diferem entre si estatisticamente, em
relacao a utilizagdo do forno convencional, do forno elétrico, da fritadeira, da
churrasqueira, do descascador, do picador de legumes, do processador de
alimentos, do liquidificador industrial, do balcio de distribuicao com termostato,
sendo maior 0 uso nas churrascarias, e a lavadora de louca doméstica é mais
utilizada nos fast-food.

Cabe destacar que alguns equipamentos sdo mais necessarios que outros,
de acordo com o tipo do restaurante, como por exemplo, temos a utilizacdo das
churrasqueiras e das grelhas para as churrascarias.

A tabela 4 demonstra a relacdo entre os equipamentos que as empresas
utilizam e o porte das empresas, de conformidade com a legislacdo fiscal. Os
dados apontam que somente ha diferenca estatistica da média empresa, com 0s
equipamentos fogao doméstico e forno de microondas, pois 0s mesmos nao sao
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utilizados nesses restaurantes. Na empresa de grande porte, ndo é utilizado o
fogao industrial e a fritadeira, mas é utilizado o pass through refrigerado (100%).

Com relagédo ao uso de equipamentos e nimero de refeicdes servidas ao
dia (tabela 5), observa-se que a classe 1 (40 140) e 5 (440 { 540) usam o
refrigerador domeéstico, diferindo da classe 6 (> 540). A classe 1 (404 140) utiliza
mais o fogao domeéstico do que a classe 3 (240 { 340). O forno convencional &
mais utilizado pelas classes 2 (140 { 240) e 4 (340 { 440) diferindo da classe 6 (>
540). Aclasse 2 (1404 240) utiliza mais o forno elétrico do que as classes: 1
(404 140); 3 (240 { 340); 4 (340 { 440) e 6 (> 540). O forno elétrico apresenta o
menor uso pela classe 2 (140 { 240). O forno combinado, o descascador e
picador de legumes, o liquidificador industrial e o balciao de distribuicao com
termostato, s&o utilizados de forma restrita pela classe 1 (40 - 140).

A conservacao a frio é essencial para a qualidade e a seguranca dos
alimentos, mas deve-se observar a capacidade, o controle da temperatura e o tipo
de equipamento utilizado para os diferentes géneros alimenticios pereciveis
(BENDALL, 2001).

No Brasil, na década de 60, observou-se a utilizacdo de cozinhas de
segunda geracao com alguns itens da cozinha de terceira geragao, com énfase na
estocagem refrigerada, uso de equipamentos com energia elétrica, como fornos,
estufas e balcoes térmicos. Com a entrada das redes de fast-food e a expansao
das empresas concessionarias de alimentagao, na década de 80, comeca o uso
do forno combinado ocasionando a reducdo das areas de pre-preparo e preparo
dos alimentos (OLIVEIRA, 2001).

Segundo Henne (1999), o setor de alimentagdo comercial em relagdo a
implantacdo de tecnologias deve utilizar a cozinha de finalizacao, projetos
compactos, equipamentos adequados e utensilios que garantam a relagdo custo-
beneficio e que propiciem agilidade.

Segundo Proenga (1999), no Brasil, os servigos de alimentacdao comegcam
a pautar a necessidade da busca de novas tecnologias, mas se faz necessario a
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existéncia de um trabalho conjunto entre os fornecedores de equipamentos e
matéria-prima com a unidade de alimentagao, pois ocorre a alteracao do processo
produtivo. O futuro do servico de alimentagdo esta em utilizar cozinhas mais
compactas, utilizagdo do cook chill® ampliacio das parcerias com o0s
fornecedores de food-service e também obtengdo de uma maior produtividade
(OLIVEIRA, 2001).

Estudo realizado por Clark et al. (1997) concluiu que os servicos de
alimentagdo coletivos hospitalares, que utilizavam um sistema produtivo com
novas tecnologias, produtos pré-prontos e cook-chill, obtiveram uma
produtividade mais alta que os sistemas produtivos convencional e de produtos
pré-prontos.

* O sistema cook chill consiste em levar o produto da cocgdo diretamente ao resfriamento rapido através de
refrigeracio mecanica (COZINHA INDUSTRIAL, 1994)
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Tabela 3. Equipamentos utilizados pelas empresas classificadas por linhas de
atuacao (Self-Service por Quilo - SSQ, Churrascaria - Ch e Fast-Food -
FF). Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS),

2001.
Linhas de Atuagiao
(%)
Equipamentos SSQ Ch FF
Refrigerador (s) doméstico 59,0a * 57 1a 46 2a
Refrigerador (s) industrial 66,7a 80,4a 92,3a
Congelador (s) doméstico 64,1a 42 9ab 53,8b
Congelador (s) industrial 48 7a 58,9a 46, 2a
Camara fria 25,6b 62,5a 46,2ab
Fogao doméstico 25,6a 26,8a 23,1a
Fogao industrial 92,3a 87,5ab 69,2b
Forno convencional 41ab 50,0a 15,4b
Forno elétrico 38,5ab 44 6a 15,4b
Forno de microondas 59 0a 32,1b 46,2ab
Forno combinado 20,5a 12,5a 7,7a
Pass through aquecido 20,5a 214a 23,9a
Pass through refrigerado 17,9a 23,2a 0,0a
Fritadeira 76,9ab 89,3a 53,8b
Churrasqueira 17.,9b 94 6a 23,1b
Descascador de legumes 56,4a 50,0° 15,4b
Picador de legumes 76,9a 53,6b 23,1¢c
Processador de alimentos 51,3a 37,5a 0,0b
Liquidificador industrial 82, 1a 80,4a 38,5b
Extrator de sucos industrial 74.4a 55,4ab 38,5b
Cortador de frios 59,0a 42 9a 46,2a
Chapa quente 61,5a 64,3a 69,2a
Grelha 28.2b 53,6a 7,7ab
Balcao de distribuicdo com termostato 82,1a 76,8a 38,5b
Boiler 17,9a 19,6a 23 1a
Lavadora de louga doméstica 2,6ab 0,0b 7,7a
Lavadora de louca industrial 23 1a 28.6a 15,4a

* Propor¢des seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste ¢ de

Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 4. Equipamentos utilizados pelas empresas estruturadas de acordo com

a Legislagao fiscal (Microempresa — M, Pequena empresa- PE, Média

empresa — ME e Grande empresa - GE). Restaurantes Comerciais Campinas

(SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Legislagao fiscal

(%)

Equipamentos M PE ME GE
Refrigerador (s) doméstico 66,7a* 45 2a 25,0a 100a
Refrigerador (s) industrial 71,7a 81,0a 100a 100a
Congelador (s) doméstico 50,0a 57,1a 25,0a 100a
Congelador (s) industrial 55,0a 54.8a 50,0a 0,00
Camara fria 36,7a 59,6a 75,0a 100a
Fogao doméstico 28,3a 21,4a 0,0b 100a
Fogao industrial 91,7a 83,3a 100a 0,0b
Forno convencional 43 3a 42 9a 50,0a 0,0a
Forno elétrico 38,3a 38,1a 50,0a 100a
Forno de microondas 53,3a 33,3ab 0,0b 100a
Forno combinado 13,3a 19,1a 0,0a 0,0a
Pass through aquecido 23,3a 21.4a 0,0a 0,0a
Pass through refrigerado 18,3ab 19,1ab 0,0b 100a
Fritadeira 80,0a 83,3a 100a 0,0b
Churrasqueira 53,3a 61,9a 100a 100a
Descascador de legumes 46,7a 47 6a 75,0a 100a
Picador de legumes 55,0a 61,9a 75,0a 100a
Processador de alimentos 33,3a 42 9a 50,0a 100a
Liquidificador industrial 71,7a 81,0a 100a 100a
Extrator de sucos industrial 58,3a 64 3a 25,0a 100a
Cortador de frios 43 3a 54 8a 75,0a 100a
Chapa quente 63,3a 69,1a 50,0a 0,0a
Grelha 38,3a 40,48a 50,0a 0,0a
Balcao de distribuicdo com termostato 73,3a 78,6a 50,0a 100a
Boiler 16,7a 23,8a 25,0a 0,0a
Lavadora de lougca doméstica 1,7a 2,4a 0,0a 0,0a
Lavadora de louca industrial 23,3a 28,6a 25,0a 0,00a

* Proporgdes seguidas por mesma letra na horizontal, nao diferem entre si pelo teste t de

Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 6. Equipamentos utilizados pelas empresas em fungcdo da movimentacao

do publico (refeicbes/dia).Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e
Porto Alegre (RS), 2001.

Movimentagao do Publico *
(%)
Equipamentos 1 2 3 4 S 6
Refrigerador (s) doméstico | 67,7a®> | 55,6ab | 57,1ab | 429ab 100a |(25,00b
Refrigerador (s) industrial 67,7a 81,5a 76,2a 78 6a 66,7a |100a
Congelador (s) doméstico 61,8a 40,7a 66,7a 35,7a 66,7a |25,0a
Congelador (s) industrial 41 2a 63,0a 47 6a 64,3a 33,3a |75,0a
Camara fria 23,5b | 482ab | 52 4a 64,3a 100a |[75,0a
Fogéo doméstico 412a | 22,2ab 9,5b 28,6ab | 33,3ab |12,5ab
Fogao industrial 79 4a 88,9a 95,2a 92 9a 100a |75,0a
Forno convencional 26,5ab | 59,3a | 38,1ab | 714a | 33,3ab |[12,5b
Forno elétrico 41,2a 14,8b 47 6a 57,1a | 33,3ab [62,5a
Forno de microondas 50,0a 33,3a 429a | 42 86a 0,0a |(62,5a
Forno combinado 2.9b 18,5a 33,3a 7,1ab 33,3a [12,5ab
Pass through aquecido 8,8a 25,9a 33,3a 28,6a 0,0a [12,5a
Pass through refrigerado 11,8a | 185a | 33,3a 7,1a 0,0a |37,5a
Fritadeira 73,5 77 8a 85,7a 92 9a 100a |75,0a
Churrasqueira 47 1a 66,7a 42 9a 78,6a 100a |75,0a
Descascador de legumes 20,6b 51,9° 66,7a 71,4a | 33,3ab |62,5a
Picador de legumes 41,2b | 51,9ab | 71,4a 78 ,6a 100ab |62 5ab
Processador de alimentos 23,5b 22.,2b 52 4a 71,4a 100a |37,5ab
Liquidificador industrial 55,9b 852a | 81,0ab | 929a 100ab |75,0ab
Extrator de sucos industrial| 47,1a 63,0a 66,7a 64,3a 100a |62,5a
Cortador de frios 38,2a 40,7a 61,9a 64, 3a 66,7a |62,5a
Chapa quente 58 8a 66,7a 61,9a 85,7a 66,7a |50,0a
Grelha 32 4a 37,0a 42 9a 35,7a 66,7a |62 5a
Balcao de distribuigcao- 55,9b 81,5a 85,7a 92,9a | 66,7ab [62,5ab
termostato
Boiler 14 7a 18,5a 19,1a 28 6a 33,3a [25,0a
Lavadora de loucga 2,9ab 0,0b 0,0b 0,0b 33,3a |0,0ab
doméstica
Lavadora de louga 11,8a 22 2a 38,1a 42 9a 0,0a |[25,0a
industrial

' Tamanho da amostra (n): 1(404 140): 29; 2 (140 { 240): 22; 3 (240 { 340): 16; 4 (340 ] 440):
8; 5 (440 540): 1; 6 (> 540): 6 .

? Proporgbes seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste t de Student,
em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Com referéncia a utilizagdo dos tipos de produtos alimenticios, pelas

unidades comerciais de alimentagdo, observa-se na tabela 6, que o uso dos

produtos brutos ocorre com maior incidéncia nas frutas (81,3%), nas hortalicas

(73,2%), seguidas por raizes e tubérculos (61,5%). Os produtos alimenticios

prontos, perfazem 51,5%, das massas e produtos de panificacdo, 26,5% das

sobremesas e 23,2% das carnes e derivados.

Tabela 6. Tipos de produtos alimenticios utilizados pelos restaurantes comerciais
de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Tipos de Produtos Alimenticios Brutos Pré-prontos e | Ambos os
(%) Prontos (%) tipos (%)
Carnes e derivados 55,6 23.2 21,3
Hortalicas 73,2 5,6 21,3
Raizes e tubérculos 61.5 10,6 27,9
Frutas 81,3 6,6 12,1
Sobremesas 21,6 26,5 51,2
Massas e produtos de panificagio 152 51,5 33,3
Outros cereais e leguminosas 80,0 6,0 14,0
Sucos 37.1 16,2 46,7
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Nos servigos de alimentagcdo pode-se observar um sistema de producao de
refeicbes com utilizagdo mista, isto é, para algumas preparagbes O processo
tradicional e para outras a utilizagdo de cozinha de montagem, com produtos
alimentares pré-prontos ou prontos (PROENCA, 1999).

As unidades de alimentagdo comercial, em sua maioria, possuem o
processo tradicional de producao de refeicdes, que consiste em refeicoes
preparadas no mesmo dia para serem consumidas no local, utilizando grandes
quantidades de alimentos em estado bruto, com prazo de validade pequeno. Com
relacao as etapas do processo sdo utilizados o pré-preparo e o preparo. Os
equipamentos utilizados sa@o considerados pouco eficientes. Os aspectos
negativos podem ser caracterizados pela perecibilidade da matéria-prima, riscos
de contaminagao e perdas nutritivas delimitadas pelo fator tempo e as operacoes
de manipulagcdo e de ocupagéo intensiva de mao-de-obra, tornando-se dificil a
manutencao constante da qualidade (PROENCA, 1999).

A cozinha de montagem requer uma combinagdo de produtos alimentares
pré-elaborados, provenientes das inddstrias agroalimentares, atividades técnicas
diferenciadas e equipamentos especificos necessarios. As vantagens da utilizagao
de cozinhas de montagem concentram-se nos aspectos de redugao de instalacoes
e equipamentos, matéria-prima pré-elaborada, melhor organizacdo do trabalho,
reducdo da mao-de-obra e melhoria no atendimento ao cliente. Cabe ressaltar,
que este processo de producdo de refeicoes esta estreitamente ligado as
industrias agroalimentares e, com isso, o fornecedor passa a ser parceiro do
processo produtivo. Outra mudanca observada é com relagdo aos recursos
humanos, pois € requerida formagao especifica, polivaléncia de atividades e de
atribuicoes para os operadores (PROENCA, 1999).

Estudo realizado com fornecedores de matéria-prima perecivel, para
servico de alimentacao, demonstrou a falta de qualificagdo dos fornecedores, face
© ndo atendimento dos pré-requisitos minimos de seguranga higiénico-sanitaria,
dos géneros alimenticios analisados pelo método APPCC (ARRUDA, et al., 1 996).
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Os alimentos pré-elaborados e supergelados podem contribuir para a
seguran¢a do alimento nos restaurantes, por possuirem controle higiénico-
sanitario e orientagdes precisas de como utiliza-los. O custo mais elevado desses
produtos & compensado com o planejamento de redugdo do custo no pré-preparo
dos alimentos (EUSTACHE, 1995).

A tabela 7 relata os tipos de produtos alimenticios que sio utilizados nas
empresas em comparagao com as linhas de atuacdo. Destacam-se as linhas de
atuacéo das empresas que diferem entre si pelo teste t de Student, por tipos de
produtos e forma de utilizagdo (produto bruto, produto pré-pronto, pronto e
ambos). Os restaurantes fast-food utilizam mais produtos pré-prontos e prontos,
para as carnes e derivados, hortalicas, raizes e tubérculos, frutas, sobremesas e
sucos, diferindo estatisticamente das demais linhas de atuacdo. No presente
estudo percebe-se que existe a utilizagao mista dos produtos alimenticios, mas
também, observa-se que ha predominio nos restaurantes self-service por quilo e
churrascarias pelo processo tradicional de producao de refeicées.

Resultados do estudo realizado em servigos de alimentagdo demonstraram
que na analise das condigdes higi€nico-sanitaria, os fast-food encontram-se
classificados em 6timas e boas condigbes, possivelmente, isso se deve ao fato de
que esses estabelecimentos manipulam menos o alimento do que os restaurantes
a la carte elou self-service, pois os alimentos utilizados sdo em sua maioria
semiprontos ou produzidos em central de producio (LIMA et al., 1998).
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Tabela 7. Tipos de produtos alimenticios* utilizados pelas empresas classificadas
por linhas de atuagao (Self-Service por Quilo - SSQ, Churrascaria - Ch e Fast
Food - FF). Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS),

2001.
Linhas de Atuagao (%)
SSQ Ch FF
1. carnes e derivados
A . Produto bruto (ndo processado) 59,0a2 58,9a 30,8a
B . Produto pré-pronto e pronto 15,4b 19,6b 61,5a
C . Ambos 25,6a 21,4a 7,7a
2. hortaligas
A . Produto bruto (ndo processado) 71,8a 76,8a 61,5a
B . Produto pré-pronto e pronto 5,1b 0,0b 30,8a
C . Ambos 23,1a 23,2a 7,7a
3. raizes e tubérculos
A . Produto bruto (ndo processado) 71,1a 60,7ab 30,0b
B . Produto pré-pronto e pronto 5,3b 8,9b 40,0a
C . Ambos 23,7a 30,4a 30,0a
4. frutas
A . Produto bruto (nao processado) 81,1a 82,0a 75,0a
B . Produto pré-pronto e pronto 10,8ab 2,0b 25,0a
C . Ambos 8,1a 16,0a 0,0a
5. sobremesas
A . Produto bruto (nao processado) 53,0a 58,9a 30,8a
B . Produto pré-pronto e pronto 15,4b 19,6b 61,5a
C . Ambos 25,6a 21,4a 7,7a
6. massas e produtos de panificagdao
A . Produto bruto (ndo processado) 18,9a 11,8a 18,2a
B . Produto pré-pronto e pronto 45,9a 52,9a 63,6a
C . Ambos 35,1a 35,3a 18,2a
7. outros cereais e leguminosas
A . Produto bruto (ndo processado) 89,7a 71,4a 100a
B . Produto pré-pronto e pronto 7,7a 5,4a 0,0a
C . Ambos 2,6b 23,2a 0,0ab
8. sucos
A . Produto bruto (nao processado) 50,0a 32,1a 18,2a
B . Produto pré-pronto e pronto 7,9b 12,5b 63,6a
C . Ambos 42 1ab 55.,4a 18,2b

* Foram citados por cinco restaurantes, outros produtos alimenticios utilizados: refrigerante e

cerveja; crustaceos; molhos e condimentos; e, frutos do mar.

? Proporgdes seguidas por mesma letra na horizontal, no diferem entre si pelo teste t de Student,
em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Na tabela 8 verifica-se o resultado do teste t de Student sobre a existéncia
de diferenca entre os portes das empresas (legislacao fiscal) e os tipos de
produtos utilizados. O sentido da associagao foi o de verificar se o porte dessas
empresas poderia influenciar na utilizagao dos produtos alimenticios. Observa-se
diferenca significativa entre as micro e pequenas empresas na utilizacdo de
produto bruto e produto pré-pronto e pronto para carnes e derivados e
sobremesas. Para os demais, nao foi observado diferenca significativa dos portes

das empresas com o tipo de produtos alimenticios utilizados.

A tabela 9 relaciona a situagdo do nimero de refeicoes servidas
(movimentacdo do publico) e a utilizagdo dos produtos alimenticios para as
empresas de Campinas e Porto Alegre. Destacam-se as seguintes diferencas
estatisticas pelo teste tde Student:

utilizagdo maior de produtos bruto para carnes e derivados para as

refeicGes servidas entre os intervalos de classe 4 (340{440) e 5 (4404 540);

- utilizag@o maior de produtos pré-prontos e prontos para carnes e derivados
para as refeigGes servidas do intervalo de classes 5 (440 540);

- utilizagdo maior de produto bruto para hortalicas entre os intervalos de
classe 1 (404 140) e 6 (> 540);

- utilizagdo maior dos produtos bruto, pré-pronto e pronto para hortalicas
entre os intervalos de classe 1 (404 140) e 2 (140 240):;

- utilizagao maior de produtos brutos para raizes e tubérculos a classe 6,

difere do intervalo de classe 1 e 4;
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Tabela 8. Produtos alimenticios’ utilizados pelas empresas estruturadas de
acordo com a legislagao fiscal (Microempresa — M; Pequena Empresa- PE;
Média Empresa— ME e Grande Empresa — GE) - Restaurantes Comerciais de
Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Legislagao fiscal (%)
M PE ME GE
1. carnes e derivados
A . Produto bruto (ndo processado) 68,3a* 35,7b 50,0ab | 100ab
B . Produto pré-pronto e pronto 15,0b 33,3a 50,0ab | 0,0ab
C . Ambos 16,7a 31,0a 0,0a 0,0a
2. hortalicas
A . Produto bruto (nao processado) 75,0a 69,0a 75,0a 100a
B . Produto pré-pronto e pronto 5,0a 7.1a 0,0a 0,0a
C . Ambos 20,0a 23,8a 25,0a 0,0a
3. raizes e tubérculos
A . Produto bruto (ndo processado) 60,3a 60,0a 75,0a 100a
B . Produto pré-pronto e pronto 12,1a 10,0a 0,0a 0,0a
C . Ambos 27 Ba 30,0a 25,0a 0,0a
4. frutas
A . Produto bruto (nao processado) 80,8a 81,8a 75,0a 100
B . Produto pré-pronto e pronto 9,6a 3,0a 0,0a 0,0a
C . Ambos 9,6a 15,2a 25,0a 0,0a
5. sobremesas
A . Produto bruto (ndo processado) 68,3a 35,7b 50,0ab | 100ab
B . Produto pré-pronto e pronto 15,0b 33,3a 50,0ab | 0,0ab
C . Ambos 16,7a 31,0a 0,0a 0,0a
6. massas e produtos de panificagio
A . Produto bruto (ndo processado) 13,0a 17,5a 0,0a 100a
B . Produto pré-pronto e pronto 53,7a 47 5a 66,7a 0,0a
C . Ambos 33,3a 35,0a 33,3a 0,0a
7. outros cereais e leguminosas
A . Produto bruto (nao processado) 82,5a 75,7a 75,0a 100a
B . Produto pré-pronto e pronto 5,3a 5,4a 25,0a 0,0a
C . Ambos 12,3a 18,9a 0,0a 0,0a
8. sucos
A . Produto bruto (ndo processado) 41,4a 26,8a 50,0a 100a
B . Produto pré-pronto e pronto 12,1a 24 4a 0,0a 0,0a
C . Ambos 46 6a 48 8a 50,0a 0,0a

Foram citados por cinco restaurantes, outros produtos alimenticios utilizados:
refrigerante e cerveja; crustaceos; molhos e condimentos; e, frutos do mar.
* Proporcdes seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste t de
Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 9. Tipos de produtos alimenticios® utilizados pelas empresas em fungao
da movimentacdo do publico (refeicbes servidas). Restaurantes
Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Movimentagdo do Publico? (%)

1 ]2 3 | 4 ] 5 [ 6
1. carnes e derivados
A . Produto bruto (nao processado)| 58,8 ab® | 55 6ab 52,4ab | 71,4a 0,0b 50,0ab
B . Produto pré-pronto e pronto 294ab | 222ab | 14,3b | 14,3b 66,7a 25,0ab
C . Ambos 11,8a 22 2a 33,3a | 14,3a 33,3a 25,0a
2. hortaligas
A . Produto bruto (ndo processado)| 85,3a 66,7ab | 66,7ab | 85,7ab | 66,7ab 50,0b
B . Produto pré-pronto e pronto 5,9ab 0,0b 9,5ab | 0,0b 0,0ab 25,0a
C . Ambos 8,8b 33,3a | 23,8ab | 14,3ab | 33,3ab 25,0ab
3. raizes e tubérculos
A . Produto bruto (ndo processado)| 67,7a 63,0ab | 60,0ab | 78,6a | 33,3ab 25,0b
B . Produto pré-pronto e pronto 6,5b 3,7b 15,0ab | 0,0b 33,3a 50,0a
C . Ambos 25,8a 33,3a 250a | 21,4a 33,3a 25,0a
4. frutas
A . Produto bruto (ndo processado) | 96,0a 80,0ab | 72,2b | 84,6ab | 66,7ab 66,7b
B . Produto pré-pronto e pronto 0,0b 4,0ab |16,7ab| 7,7ab 33,3a 0,0ab
C . Ambos 4,0a 16,0a 11,1a 7,7a 0,0a 33,3a
5. sobremesas
A . Produto bruto (n&o processado)| 58,8ab 55,6ab | 52,4ab | 71,4a 0,0b 50,0ab
B . Produto pré-pronto e pronto 29,4ab 222ab | 14,3b (14,3ab | 66,7a 25,0ab
C . Ambos 11,8a 22,2a 33,3a | 14,3a 33,3a 25,0a
6. massas e produtos de panificagio
A . Produto bruto (ndo processado)| 20,0ab 3,7b 50b |23,1ab 0,0b 66,7ab
B . Produto pré-pronto e pronto 63,3a 48 1a 60,0a | 46,2a 0.,0a 16,7a
C . Ambos 16,7b 48,1a |35,0ab |[30,8ab| 100a 16,7b
7. outros cereais e leguminosas
A . Produto bruto (nao processado)| 100a 66,7b 65,0b | 85,7b | 100ab 85,7b
B . Produto pré-pronto e pronto 0,0b 11,1ab | 5,0ab | 7,1ab 0,0ab 14,3a
C . Ambos 0,0b 222a |30,0ab| 7,1ab 0,0ab 0,0ab
8. sucos
A . Produto bruto (ndo processado)| 38,7a 44 43 33,3a | 42,9a 0,0a 25,0a
B . Produto pré-pronto e pronto 19,4ab 11,1ab | 19,0ab | 0,0b 33,3a 37,5a
C . Ambos 41,.9a 44 43 476a | 57,1a 66,7a 37,5a

' Foram citados por cinco restaurantes, outros produtos alimenticios utilizados: refrigerante e
cerveja; crustaceos;molhos e condimentos; e, frutos do mar.

? Tamanho da amostra (n): 1(40

1,6 (>540):. 6.

* Proporgbes seguidas por mesma letra na horizontal

5% de probabilidade de erro.

1 140): 29; 2 (140 { 240): 22; 3 (2404 340): 16; 4 (340 { 440): 8: 5 (440 4 540):

, n@o diferem entre si pelo teste t de Student, em nivel de
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Nenhuma das empresas pesquisadas possui cozinha centralizada para a
producao das refeicdes. Os restaurantes (4,7%) que nao realizam as preparagoes
no local, citaram as preparagdes de carnes, frangos, peixes, saladas, arroz e
molhos (25%); molhos (25%); esfiras (25%) e todos os salgados (25%), como as
que sao produzidas fora dos estabelecimentos.

A utilizagao de cozinha centralizada é diferenciada em funcao do local do
preparo, fornecendo as refeicbes produzidas para os varios pontos de consumo,
caracterizando-se por necessitarem de operadores qualificados para as
especificidades das técnicas utilizadas e rigor nos cuidados higiénico-sanitarios,
pois os riscos aumentam pela complexidade do processo (Proenca, 1999).

O grafico 1 apresenta o percentual de empresas por linha de atuacao, que
para a producao de refeigbes, realizam o preparo de todas ou de algumas
preparag6es no proprio restaurante. As churrascarias produzem no local todas as
preparacdes (100%), os restaurantes self-service por quilo 89% e os fast-food
77%.

Observa-se no grafico 2, os restaurantes por porte (legislacao fiscal) que
realizam o preparo de todas ou de algumas preparagdes no ambito da empresa.
As médias e grandes empresas produzem no local todas as preparagoes,

enquanto que as microempresas 96,7% e as pequenas empresas 92,7% do total.

No grafico 3 € mostrado que 9,1% das empresas com intervalo de classe
de 40 a 140 refeicoes/dia e 4,8% do intervalo de classe de 240-340 refeicdes/dia
utilizam algumas preparagdes nao produzidas no local. Para os demais intervalos
de classe de nimero de refeigbes/dia observa-se que todas as preparacoes sao

realizadas no local.
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Grafico 1. Relacéo entre as linhas de atuagéo e a preparacdo das refeicbes nos
restaurantes. Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e Porto
Alegre (RS), 2001.
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Grafico 2. Relagao entre o tipo de estrutura e a preparacdo das refeicdes nos
restaurantes. Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e Porto
Alegre (RS), 2001.
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Grafico 3. Relagao entre a movimentagao diaria do publico (numero de almocgos
mais jantas) e a preparagao das refeicbes nos restaurantes.
Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS),

2001.
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Com relagdo a capacitagdo dos funcionarios para utilizar equipamentos e
adotar técnicas necessarias na producio das refeicdes, 91,3% dos restaurantes
de Campinas responderam afirmativamente, 2,2 % consideram nio capacitados
(self-service por quilo/pequena empresa), enquanto que 6,5% manifestaram que a
capacitagdo dos funcionarios é parcial (fast-food/microempresa e
Churrascarias/micro e média empresa). A empresa que respondeu que seus
funcionarios nao estdo capacitados, justificou que a falta de escolaridade e de
empenho dos mesmos é o fator limitante.

Entre os restaurantes de Porto Alegre, 92% consideram seus funcionarios
capacitados e 8% (fast-food/micro empresa e churrascarias/micro e pequenas
empresas) declararam que alguns estdo capacitados, outros precisam de mais
treinamentos, também, ha falta de interesse e pouca escolaridade dos operadores.

Entre as justificativas das empresas de Campinas e Porto Alegre que
consideram os seus funcionarios capacitados para utilizar os equipamentos e
técnicas necessarias na produgéo de refeicoes, destacam-se:

- 0s equipamentos sdo dimensionados visando facilitar a operagao e o
manuseio do mesmo, propiciando praticidade na operagao;

- O processo engloba capacitagdo com treinamentos e cursos especificos:
- aexisténcia de uma equipe fixa facilita 0 desenvolvimento do trabalho;
- 0s equipamentos sdo simples e de facil manuseio;

- os funcionarios sao treinados e exigimos no minimo o ensino fundamental
completo e para as fungdes chaves exigimos o ensino médio completo
(cozinheiro e atendente);

- ha necessidade de treinamento quando é adquirido um novo equipamento;

- antes de operar na produgéo o funcionario novo é devidamente treinado.

A adocdo de novas tecnologias requer dos recursos humanos uma
constante formacao, qualificagdo e requalificagdo profissional. As mudangas no
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contetdo do trabalho podem ocorrer: na natureza das tarefas: nas qualificagoes
requeridas; no grau de responsabilidade dos RH em relagdo a matéria prima,
maquinas e equipamentos, produtos e prazos; no carater individual ou coletivo do
trabalho e no grau de autonomia do trabalhador (MOURA, 1993).

As tecnologias utilizadas nos servigos de alimentagao, como novas técnicas
€ novos equipamentos, trazem consigo a necessidade de reciclagem do pessoal
em todas as etapas do processo de produgéo. Desta forma o treinamento ganha
importancia crucial para o desenvolvimento das atividades, pois de modo geral, os
recursos humanos nao estao devidamente preparados, necessitando de uma
conscientizagdo das empresas dos técnicos e profissionais que atuam no setor
(GOES et al., 2001).

Proenca (1996) apud Alcantara e Kliemann Neto (1990), cita os elementos
norteadores do treinamento que sao: a conscientizagio dos objetivos para chegar
aos niveis de servicos desejados; as mudangas de carater técnico-
comportamental com a educagéo visando o melhor desempenho de atividades e
manejo de materiais/equipamentos e a assimilagdo da necessidade de mudancas
e, inclusive a motivacao para a participacao.

A FAQO e a OMS preconizam que para melhorar a qualidade dos alimentos
faz-se necessario a capacitacdo dos recursos humanos em todos os niveis,
especialmente, os manipuladores de alimentos, a exemplo disso, € reportado que
a maioria dos casos de doengas de origem alimentar tem sido desenvolvidas
atraveés das atividades decorrentes dos manipuladores. Com isto, cabe ressaltar a
necessidade de um programa de treinamento para os recursos humanos, com
informacao e conscientizacdo dos manipuladores para a seguranc¢a alimentar
(PANETTA, 1998).

Na busca pela qualidade e produtividade, algumas empresas de servigos de
alimentacdo estdo investindo em programas de treinamentos, que visam a
formacao das equipes, para que seja minimizado os riscos de doengas de origem
alimentar (COSTA, 1997). Existe uma tendéncia de se criar cada vez mais uma
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mentalidade de aprendizagem nas empresas, com isso, a educacao torna-se uma
ferramenta empresarial estratégica (CIOCCHI, 1997).

Goes et al. (2001) colocam que, entre as medidas para a prevencdo das
enfermidades transmitidas pelos alimentos, estdo a educacdo e a formacéo de
recursos humanos para a area, pois 0os manipuladores, em sua maioria,
possuem formacao educacional deficiente e isto deve ser levado em conta na
metodologia dos programas de treinamento, para que os objetivos de
compreensao e mudanca de atitude sejam alcangados.

No total das empresas pesquisadas, 28,7% oferecem cursos e treinamentos
aos funcionarios e a maioria 71,3% nao oferece. Das empresas de Porto Alegre
82,3% nao oferecem e 17,7% oferecem, com relagao as empresas de Campinas
56,6% nao oferecem e 43,5% oferecem aos seus recursos humanos cursos e
treinamentos. A analise dos dados permite afirmar que a maioria das empresas
nao oferecem cursos e treinamentos aos recursos humanos envolvidos no sistema
produtivo, acarretando com isso, dificuldades em propiciar qualidade e seguranca

ao consumidor.

Diferentemente das informagées obtidas no presente trabalho, em
restaurantes comerciais, € reportado que nas empresas de alimentagio coletiva,
o treinamento para a capacitacdo dos recursos humanos é visto como
fundamental para a sobrevivéncia das empresas no mercado (COZINHA
INDUSTRIAL, 1999).

Estudo exploratério realizado por Cavalli e Salay (2001) demonstrou que
56% dos restaurantes comerciais oferecem cursos e treinamentos para os seus
funcionarios, e, 44% nao oferecem. Esses dados relatam uma melhor performance
no percentual do oferecimento de cursos e treinamentos pelas empresas em
comparagao aos obtidos no presente estudo.

Os programas de treinamento das empresas propiciam aos funcionarios o
sentimento de valorizagdo, motivagao e unido pelo trabalho em equipe, e também,
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a reducao e eliminacdo dos erros, possibilitando assim, a melhoria de seu
desempenho (COSTA, 1997).

Estudo realizado com operadores de restaurantes nos Estados Unidos,
concluiu que aqueles que possuiam conhecimentos necesséarios para a garantia
da seguranca do alimento estavam desenvolvendo suas atividades de acordo com
Os principios necessarios e as empresas nas quais estes funcionarios atuavam
possuiam registros de saude favoraveis (COCHRAN-YANTIS, et al. , 1996). Outro
estudo chegou a conclusées semelhantes, relatando que os restaurantes que
obtiveram melhores pontuagdes na inspecdo sanitaria foram aqueles onde os
operadores tinham realizado treinamento em manipulagio de alimentos
(MATHIAS, et al., 1995).

Proporcionar seguranga alimentar ao consumidor dos servicos de
alimentac@o, reporta a cuidados com relagdo a satde, que inclui a higiene,
conservacao e ao preparo dos alimentos, oferecimento de refeigbes balanceadas
nutricionalmente, como também, recursos humanos especializados para atuar no
setor (PROENCA, 1999).

Na tabela 10, observa-se que 78,6% das churrascarias ndao oferecem
cursos e treinamentos aos RH, enquanto que 38,5% dos self-service por quilo
oferecem. Com relagdo ao tipo de estrutura - legislagao fiscal, 100% das grandes
empresas e 50% das médias empresas oferecem cursos e treinamentos aos
funcionarios, enquanto que 75% das microempresas e 69% das pequenas
empresas nao oferecem. Percebe-se, que quanto maior o namero de refeicoes
servidas (movimentagdo do publico), maior é a freqiiéncia de oferecimento pelas
empresas de cursos e treinamentos aos recursos humanos. Também, quanto
maior o tipo de estrutura da empresa (grande e média), maior é a frequéncia de
oferecimento de cursos e treinamentos aos funcionarios.

O treinamento institucional ja é realidade para algumas grandes empresas
de alimentagao, como as redes de fast-food. O McDonald’s é pioneiro no Brasil na
criagcdo da Universidade do Hambirguer, localizada em Sao Paulo, que tem o
objetivo de oferecer ensino e pesquisa sobre a produgdo e a operacido de seus
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restaurantes, onde sao ministrados cursos aos ocupantes de cargos de geréncia
dos restaurantes proprios ou de franqueados (ZERO HORA, 2000).

A tabela 10 mostra que a maioria dos cursos e treinamentos é oferecido
pela propria empresa (65,3%), como também, a maioria sdo realizados no horario
de trabalho (75,9%). Observa-se que os cursos e treinamentos oferecidos pelos
restaurantes nao ocorrem em sua totalidade no horario de trabalho, o que podera
acarretar em desestimulo aos recursos humanos, se nao forem compensadas as
horas destinadas a qualificagao.



Tabela 10. Oferecimento de cursos e treinamentos aos funcionarios ( interno
e externo ) por linhas de atuagao, legislagao fiscal, movimentagao
do publico (refeigdes/dia), por que e quando é realizado. Restaurantes
Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Linhas de atuagio Nao (%) | Sim (%)
Self-service por quilo
61,5a 38,5a
Churrascaria
78,6a 21,4a
Fast food
69,2a 30,8a
Legislagdo Fiscal Nao (%) | Sim (%)
Microempresa
75,0a 25 0a
Pequena Empresa
69,0a 31,0a
Média Empresa
50,0a 50,0a
Grande Empresa
0,0a 100a
Movimentagao do Publico Nao (%) Sim (%)
1.404 140
88,2a 11,8a
2.140 240
81,5ab 18,5ab
3.2404 340
61,9bc 38,1bc
4.340 440
57,1bc 42 9bc
5.4404 540
33,3bc 66,7bc
6. > 540
25,0c 75,0c
Por quem e quando é realizado Nao (%) Sim (%)
Realizado pela propria empresa
34,5 65,3
Realizado no horario de trabalho
24 1 75,9

? Proporgbes seguidas por mesma letra na vertical (dentro de cada grupo: linha
de atuacdo, legislacéo fiscal e movimentagio do publico), ndo diferem entre si
pelo teste ¢ de Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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A tabela 11 aponta os motivos relatados pelos restaurantes como
justificativa ao nao oferecimento de cursos e treinamentos aos recursos humanos:
a falta de recursos financeiros € citada por 14,3%, de que nao é necessario por
9,1%, enquanto que 16,9% das empresas consideram o desconhecimento dos
cursos e a falta de recursos financeiros, concomitantemente.

O investimento em qualificagdo dos recursos humanos para as empresas
de servigo de alimentacao é questao de sobrevivéncia, bem como, o investimento
no cliente e nas oportunidades continuas (COZINHA INDUSTRIAL, 2000).

Para Ramin Jr. (1999) o treinamento para os recursos humanos cria
oportunidade de carreira e qualificagdo profissional, com isso, o investimento
despendido € considerado representativo.

A National Restaurant Association dos Estados Unidos ressalta que os
custos com treinamentos de funcionarios, para a seguranga do alimento deverao
aumentar em projecao realizada para o ano de 2010, pois a satisfagio do cliente
demandara a necessidade de crescimento de treinamentos para o setor (MILLS,
2000).

Estudo realizado por Rego et al. (1999), em servico de alimentagao
hospitalar, concluiu que o treinamento realizado pelos manipuladores de
alimentos, melhorou a qualidade higiénico-sanitaria da alimentagdo produzida.
Programas de educacao sanitaria para manipuladores de alimentos contribui de
forma mais eficaz do que somente a regulamentagao para obtencédo de ganhos no
campo da higiene alimentar (LIVERA et al., 1996). Outro estudo, sobre as
condi¢cdes higiénico-sanitarias em restaurantes e lanchonetes, apontou a
necessidade de orientagdo aos manipuladores de alimentos, no que se refere aos
riscos e consequéncias de contaminacdo em todas as etapas do processo
produtivo (OLIVEIRA et al., 2001).

Os beneficios que o treinamento traz a uma empresa de alimentacdo
passam pela prevencao de doencas de origem alimentar, pela seguranca e saide
nao s6 do cliente do estabelecimento, mas também, para os seus recursos
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humanos, possibilita diminuir o desperdicio em geral, propicia uma melhor
avaliagéo dos servicos de inspegdes de satde e maior satisfacao dos operadores
envolvidos na produgéo da alimentagdo (LYNN, 2000).

Segundo a National Restaurant Association dos Estados Unidos, quase
metade dos restaurantes no ano de 2000 investiram em programas de
treinamentos para os funcionarios e com uma projecao maior para o ano de 2001
(NOLT & MOUNT, 2001).

A qualidade das refeicbes depende muito mais da qualificacao dos
profissionais do que da estrutura sofisticada de equipamentos. O mais importante
€ a especializagdo dos recursos humanos na area de alimentos (EUSTACHE,
1995). Segundo Santos et al. (1999), as empresas que nao proporcionarem
‘conhecimentos” para os seus recursos humanos correm o risco de néao
sobreviverem, mesmo aquelas consideradas competitivas em nivel tecnolégico.
Ainda que o restaurante possua uma estrutura tecnolégica no tocante a sistemas
de controle de qualidade e equipamentos modernos, a maior necessidade sera a
qualificacéo dos recursos humanos para que possam operar essas tecnologias.
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Tabela 11. Motivos citados pelas empresas para o ndo oferecimento de cursos e

- treinamentos aos funcionarios. Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e
Porto Alegre (RS), 2001.

Motivos para o ndo oferecimento de cursos Ne de (%)
empresas
1. Nao é necessario 7 9,1
2. Falta de Recursos Financeiros 11 14,3
3. Desconhecimento de Cursos 0 0,0
4. Falta de alternativas de cursos em locais proximo 1 1,3
5. Falta de profissional da empresa para ministrar o curso 4 8.2
6. Falta de tempo dos funcionarios 3 3,9
7. Outros™* 4 5,2
1e2* 4 52
1e6 1 1,3
2e3 13 16,9
2e4 2 2,6
2e5 3 3,9
2e6 4 82
4e5 1 1,3
4e6 1 1.3
1,2e3 1 1.3
1,3e6 1 1,3
2,3eb 3 3,9
2,3e6 1 1,3
2,4e6 2 2,6
2,5e6 1 1,3
3,5e6 3 3,9
4 5e6 1 1,3
2,4,5e6 1 1
456 1 1.8
2,3,4,5e6 2 26
1,2,3,4,5e6 1 1,3
Total 77 100

* No item “outros”, os seguintes motivos foram citados (nimero de empresas entre
parénteses). a empresa € pequena (1); falta de interesse dos funcionarios (2); e,
descuido da empresa pelo excesso de compromissos (1).

** combinag¢ao de motivos para o ndo oferecimento de cursos
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O treinamento propicia o oferecimento ao mercado de trabalho de
profissionais capacitados e conscientes da importancia do processo de qualidade,
tornando-se a melhor maneira de organizar e executar tarefas. As empresas ao
oferecerem treinamentos aos recursos humanos devem ter como objetivo o
desenvolvimento de competéncias, que irdo dar subsidios nas situagdes diversas,
na adaptagao de novas situacdes e nas modificacées do processo e do contexto
do trabalho (BARCELOS, 1997; COSTA, 1997).

O tipo de treinamento sera determinado de acordo com as necessidades
da empresa, podendo ser adotado métodos mais conhecidos como o de aulas
tedricas com técnicas audiovisuais, efetuando uma avaliagio pratica do que foi
assimilado e dos resultados de sua aplicagdo. O método de treinamento on the job
€ caracterizado por ser realizado no local das atividades, de acordo com as
necessidades do servico e associando a teoria com o desenvolvimento das
tarefas. Sua eficacia & considerada maior, pois o funcionario aprende enquanto
trabalha (COSTA, 1997; LERMAN, 2001). Para o desenvolvimento de programas
de treinamentos recomenda-se a identificacdo dos conhecimentos e aptidoes dos
recursos humanos e que sejam continuos (SERRANO, sd).

As tematicas ou assuntos selecionados pelas empresas que oferecem cursos
e treinamentos aos funcionarios, constantes na tabela 12, sio os seguintes:
higiene e atendimento, higiene e manipulago, higiene e postura, manipulagao de
alimentos e tudo sobre alimentos. Sdo oferecidos por 24,2% dos restaurantes,
contemplando 7,7% dos recursos humanos, com um custo total de R$ 3.600,00,
perfazendo uma média em torno de R$ 37,0 por funcionario. Verifica-se, que sdo
poucos os cursos oferecidos pelos restaurantes, diretamente relacionados com a
seguranca do alimento. Cumpre destacar que duas empresas nao computaram os
gastos com esses cursos e treinamentos por serem oferecidos pela propria

empresa e também que o total dos gastos desprendidos sao baixos.

Estudo realizado em servico de alimentagdo, sobre as praticas e
concepcoes como determinantes do treinamento, concluiu que apesar dos
resultados apresentarem a existéncia de concepgbes adequadas sobre a higiene



pessoal, a implementacdo na pratica ndo é garantida, levando a crer, que os
treinamentos devem ser simuladores da préatica para reprodugio das atividades de
trabalho (ANSALONI & CORREA, 2001). No presente estudo, foi constatado que
sao oferecidos por 34,5% das empresas treinamento interno (tabela 10) para

execucgao de tarefas.

Observa-se na tabela 13, que as fungdes mais citadas pelas empresas que
realizaram cursos e treinamentos, contemplam os chefes de cozinha, os
cozinheiros, os auxiliares de cozinha e os gargons. A periodicidade mensal é a
mais utilizada (44,9%) pelas empresas para o oferecimento de cursos e
treinamentos e a média total de horas é de 14,31 horas.

Estudo realizado na Espanha, sobre a eficicia dos cursos de formagao
sanitaria para manipuladores de alimentos, concluiu que houve diferenca
significativa entre os resultados do pré-test e do post-test, exceto para o tema de
higiene pessoal e que os operadores com mais anos de trabalho € com formagao
sanitaria responderam corretamente com maior freqiiéncia (VERGARA et al.,
2002).

Estudo realizado por Vergara et al. (2002), conclui que os cursos de
formacao para manipuladores de alimentos devem propiciar mais énfase nas
matérias de conservagdo, preparacdo e servicos de alimentagdo, do que nos
temas de higiene pessoal e de instalacoes.



Tabela 12. Temas abordados nos cursos e treinamentos, nimero de empresas,
funcionarios e custos dos cursos oferecidos ou promovidos aos
funcionarios da empresa nos Gltimos trés anos. Restaurantes Comerciais
de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

% do total
Assunto Ne de Nede | de Func. | Custos
Empresas | % Func. da (R$)*
empresa*
Basico para restaurantes 1 3.5 9 100 0,00
Bom atendimento 1 3.5 10 100 0,00
Prevencao de acidentes 1 3,5 16 100 150,00
Contabilidade 1 3,5 1 6,3 0,00
Como lidar com clientes 1 3.5 8 53,3 0,00
Execucdo de tarefas 1 3.5 32 97,0 0,00
Treinamento interno 10 345 120 88,8 50,00
Curso para garcom 1 3.5 16 47 1 900,00
Higiene e atendimento 2 6,9 67 89,7 2500,00
Higiene e manipulacao de alimentos 1 3.5 8 62,5 0,00
_Higiene e postura 1 3,5 14 100 800,00
Manipulacdo de alimentos 2 6,9 6 27,1 0,00
Tudo sobre alimentos 1 35 2 40,0 300,00
Panificagao 1 3.5 1 Y 4 150,00
Cozinha japonesa 1 3.5 4 571 0,00
Culinaria 1 3,5 4 57,1 100,00
Gastronomia 1 3.5 5 250 0,00
Sushiman 1 3,5 3 23,1 320,10
Total 28 100 326 - -

Total de restaurantes amostrados 108

Total de funcionarios 1255

* Para as variaveis, percentual do total de funcionarios e custos dos cursos, onde o numero de
empresas foi maior do que 1, fez-se a média aritmética simples dos percentuais e custos,

respectivamente.
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Tabela 13. Cargos dos funcionarios e periodo de cursos e treinamentos
oferecidos ou promovidos aos funcionarios da empresa nos ultimos trés anos.
Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Fungao Ne de empresas | (%)
Chefe de cozinha e auxiliar de cozinha 1 42
Chefe de cozinha e cozinheiro 1 42
Cozinheiro e auxiliar de cozinha 1 42
Cozinheiro, auxiliar de cozinha e chefe de cozinha 1 4,2
Cozinheiro 2 8,3
Cozinheiro, auxiliar de cozinha e zelador 1 42
Gargons 2 8,3
Gargom, cozinheiro e atendente 1 42
Gargom e forneiro 1 42
Gargom, copeiro, churrasqueiro e auxiliar de cozinha 1 42
Subgerente 1 42
Todos 11 458
Periodo Ne de empresas| %
Mensal 13 44 8
Semanal 4 13,8
Semestral 4 13,8
Anual 3 10,3
Diario 2 6,9
Trimestral 2 6,9

Quinzenal 1 35
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Na tabela 14, consta o resultado do teste f de Student entre as empresas
que conhecem ou ja utilizaram os cursos ministrados pelas entidades relacionadas
e a linha de atuagao dos restaurantes. A analise dos resultados aponta que ndo ha

diferenca entre as variaveis.

A tabela 15 mostra que nao ha relagao significativa entre as empresas que
conhecem ou utilizaram cursos ministrados pelas entidades relacionadas e o tipo

de estrutura da empresa - porte (legislacao fiscal).

A tabela 16 apresenta as empresas que conhecem ou ja utilizaram cursos
ministrados pelas entidades e a relagdo com a movimentagdo do publico.
Observa-se que os restaurantes na classe 2 (140 240) conhecem mais o0s cursos
ministrados em hotéis do que os da classe 6 (> 540). As empresas da classe 5
(4404 540) conhecem mais os cursos ministrados pelo SENAC, do que os da
classe 2 (1404 240) e 3 (2404 340). Os restaurantes da classe 6 (> 540) utilizaram
0s cursos ministrados nos hotéis.

A National Restaurant Association através da Educational Foundation ja
certificou 1,5 milhdes de recursos humanos, em treinamentos sobre manipulacao
de alimentos nos Estados Unidos (NOLT & MOUNT, 2001). Destaca também, que
0 treinamento dos manipuladores de alimentos € uma necessidade, pois os
problemas enfrentados com a inseguranga do alimento podem ser minimizados
com processos educativos na area (FEATSENT, 1998).
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Tabela 14. Entidades promotoras de cursos ou treinamentos conhecidas pelas
empresas classificadas por linhas de atuagdo (Self-Service por Quilo -
SSQ, Churrascaria - Ch e Fast-Food - FF), ou que ja utilizaram os cursos

ministrados para a qualificagdo dos funcionarios. Restaurantes
Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.
Linhas de Atuagio
Entidades SSQ Ch FF
Empresas que conhecem (%)
1. SENAI 82,6a 83,8a 85,7a
2. SENAC 72 4a 60,0a 40,0a
3. SEBRAE 75,0a 83,9a 75,0a
4. SINDICATOS 64,7a 68,4a 83,3a
5. HOTEIS 80,0a 78,9a 100a
6. UNIVERSIDADES 66,7a 90,9a 80,0a
7. ESCOLAS TECNICAS OU 76,9a 83,3a 100a
PROFISSIONALIZANTES
Empresas que ja utilizaram (%)

1. SENAI 17 4a 16,2a 14,3a
2. SENAC 27 6a 40,0a 60,0a
3. SEBRAE 25,0a 16,1a 25,0a
4. SINDICATOS 35,3a 31,6a 16,7a
5. HOTEIS 20,0a 21,1a 0,0a
6. UNIVERSIDADES 33,3a 9,1a 20,0a
7. ESCOLAS TECNICAS OU 23,1a 16,7a 0,0a
PROFISSIONALIZANTES

* Proporgdes seguidas por mesma letra na horizontal, nao diferem entre si pelo teste ¢ de
Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Tabela 15. Entidades promotoras de cursos ou treinamentos conhecidas das
empresas, classificadas por Tipo de Estrutura — Legislacdo Fiscal
(Microempresa — M, Pequena empresa — PE, Média empresa — ME e
Grande empresa - GE) ou que ja utilizaram os cursos ministrados para a
qualificacdo dos funcionarios. Restaurantes Comerciais de Campinas

(SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Legislagao fiscal
Entidade M pe |ME GE
Empresas que conhecem (%)
1. SENAI 84 21a 84 6a 66,7a -2
2. SENAC 67,5a 58,1a 0,0a -
3. SEBRAE 76,3a 80,8a 100a -
4. SINDICATOS 63,2a 73,7a 66,7a -
5. HOTEIS 83,3a 76,9a 100a -
6. UNIVERSIDADES 92,3a 72,7a - =
7. ESCOLAS TECNICAS OU 84,6a 81,8a 100a -
PROFISSIONALIZANTES
Empresas que ja utilizaram (%)

1. SENAI 15,8a 15,4a 33,3a 0,0
2. SENAC 32,5a 41.9a 33,3a -
3. SEBRAE 23,7a 19,2a 0,0a -
4. SINDICATOS 36,8a 26,3a 33,3a -
5. HOTEIS 16,7a 23,1a 0,0a -
6. UNIVERSIDADES 7.7a 27,3a - -
7. ESCOLAS TECNICAS OU 154a 18,2a 0,0a 100a
PROFISSIONALIZANTES

1 Proporgdes seguidas por mesma letra na horizontal, nao diferem entre si pelo teste tde

Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.

2 Neste tipo de estrutura nao houve resposta pelas empresas.
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Tabela 16. Entidades promotoras de cursos e treinamentos conhecidas pelas
empresas em fungdo da movimentagdo do publico (refeigbes/dia) ou que
ja utilizaram os cursos ministrados para a qualificacdo dos funcionarios.
Restaurantes Comerciais de Campinas (SP) e Porto Alegre (RS), 2001.

Movimentagio do Piblico *

Entidade 1 2 3 4 5 &
Empresas que conhecem (%)
1. SENAI 84,61a 77,3a 82,4a 100a 100a 75,0a
2 SENAC 56,3ab | 72,2a 70,0a | 45,5ab 0,0b 66,7ab
3. SEBRAE 82,4a 70,6a 82,4a 87,5a 100a 60,0a
4. SINDICATOS 66,7a 76,9a 66,7a 62,5a 100a 50,0a
5 HOTEIS 75,0ab | 100a | 87,5ab | 80,0ab | 100ab | 25,0b

6. UNIVERSIDADES 75,0a 77 8a 100a 75,0a 2- 66,7a

7. ESCOLAS TEC. ou 100a 83,38 85,78 60,0a - 50,03
PROFIS.
Empresas que ja utilizaram (%)

1 SENAI 15,4a 22, 7a 17 6a 0,0a 0,0a 25,0a
2. SENAC 43 7ab | 27.,8a 30,0a | 54,5ab 100b 33,3ab
3 SEBRAE 17 6a 29 4a 17 6a 12,5a 0,0a 40.0a
4. SINDICATOS 33,3a 23,1a 33,3a 37,5a 0,0a 50,0a
5 HOTEIS 25,0ab 0,0a 12,5ab | 20,0ab | 0,0ab 75,0b
6. UNIVERSIDADES 25,0a 22 2a 0,0a 25,0a - 33,3a
7. ESCOLAS TEC. OU 0,0a 16,7a 14,3a 40,0a - 50,0a
PROFIS.

* Tamanho da amostra (n): 1(40 4 140): 29; 2 (140 { 240): 22; 3 (240 | 340): 16;

4 (340 4 440): 8; 5 (440 4 540): 1; 6 (> 540): 6 .

1 Propor¢Ges seguidas por mesma letra na horizontal, ndo diferem entre si pelo teste ¢ de
Student, em nivel de 5% de probabilidade de ermo.

2 Nesta classe de movimentac&o de publico, ndo houve resposta pelas empresas.
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Conclusodes

a maioria dos restaurantes comerciais pesquisados é representada por
microempresas (56,1%), seguidos pelas pequenas empresas (39,3%),
classificadas de acordo com o tipo de estrutura-legislacao fiscal.

a faixa de menor numero de refei¢ao/dia é a de 40 a 140 correspondendo,
também, a maior predominancia entre os restaurantes (31,8%).

dentre os equipamentos de cadeia fria - conservagao de alimentos, o mais
utilizado € o refrigerador industrial em 76,8% dos restaurantes, diferindo
dos demais. Aparece como o de menor uso o pass through refrigerado em
18,5% das empresas, também, diferindo significativamente dos demais
equipamentos.

0 equipamento mais utilizado para o preparo dos alimentos é o liquidificador
industrial por 75,9% das empresas, diferindo significativamente dos demais.
O balcao de distribuicdo com termostato é utilizado por 74,1% dos
restaurantes.

observa-se a utilizagdo mista dos produtos alimenticios, mas ha
predominio nas empresas pelo processo tradicional de produgdo de

refeicoes.

os restaurantes fast-food utilizam mais produtos pré-prontos e prontos para
as carnes e derivados, hortalicas, raizes e tubérculos, frutas, sobremesas e

sucos, diferindo das demais linhas de atuacgéo.

verifica-se diferenga estatistica entre as microempresas e pequenas
empresas na utilizacéo de produto bruto e produto pré-pronto, pronto para
carnes e derivado, bem como, para sobremesas. Para os demais produtos
nao foi observada diferenca significativa entre os portes das empresas com
o tipo de produtos alimenticios utilizados;
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nenhuma das empresas pesquisadas possui cozinha centralizada para a
produgdo das refeicbes. As churrascarias produzem no local todas as
preparagdes (100%), os restaurantes self-service por quilo 89% e os fast-
food 77%.

a maioria das empresas pesquisadas (71,3%) ndo oferece cursos e
treinamentos aos funcionarios envolvidos no sistema produtivo, acarretando
com isso, dificuldades em propiciar qualidade e seguranca ao consumidor.

observa-se que quanto maior o namero de refeicoes servidas
(movimentacdo do publico) maior & o oferecimento pelas empresas de
cursos e treinamentos aos recursos humanos. Também, quanto maior o
tipo de estrutura da empresa (grande e média), maior é o oferecimento de

cursos e treinamentos aos funcionarios:

a maioria dos cursos e treinamentos sdo oferecidos pela propria empresa
(65,5%), e, realizados no horario de trabalho (75,9%);

Sao poucos (24,2%) os cursos oferecidos pelos restaurantes que sao
diretamente relacionados com a seguranca do alimento (higiene e
atendimento, higiene e manipulagdo, higiene e postura, manipulacao de
alimentos e o alimento em geral). E o total dos gastos com cursos € baixo
(R$ 3.600,00, perfazendo a média de R$ 37,00 por funcionario).

entre os recursos humanos que realizaram cursos e treinamentos sdo
contempladas as fungdes de chefes de cozinha, cozinheiros, auxiliares de
cozinha e os garcons. A periodicidade mensal é a mais utilizada pelas
empresas (44,8%) para o oferecimento de cursos e treinamentos e a média
total de horas é de 14,31 horas.
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CONCLUSOES GERAIS E RECOMENDAGOES

Considerando-se o conjunto de empresas analisadas, os resultados do estudo

permitem tecer as seguintes principais conclusdes:

Do total das empresas pesquisadas, em torno da metade adotam
sistema de controle de qualidade.

As empresas que oferecem numero maior de refeigbes/dia
(movimentagdo do publico) apresentam proporcdo estaticamente maior
de aplicacao de sistemas de controle de qualidade.

As principais justificativas apresentadas pelas empresas que nio
adotam sistema de controle de qualidade operacional e/ou sanitario
foram o desconhecimento dos sistemas, o pequeno porte da empresa, 0
custo elevado e a falta de recursos financeiros.

O desconhecimento dos métodos foi a razdo mais citada para nao
implantagcao do APPCC e/ou BPF-P

Quanto as sugestdes das empresas para investimentos em controle de
qualidade e seguranga dos alimentos, foram mais citados: propiciar
treinamento aos funcionarios, investir em sistemas de controle de
qualidade e obter recursos financeiros para realizar investimentos.

Com relagdo ao que as empresas esperam de apoio governamental, que
venham a contribuir para a qualidade e seguranga do alimento,
destacam-se a maior fiscalizagéo e cobranga em toda cadeia produtiva,
seguido do oferecimento de cursos e treinamentos para o setor.

Das empresas que possuem Responsavel Técnico, 75,0% adotam
sistema de controle de qualidade, enquanto que as empresas que nao
possuem RT, 47,7% adotam sistema de controle de qualidade. Existe
uma associagado significativa entre ter RT e a adogao de sistemas de

controle de qualidade.

Os funciondrios que possuem maior numero de  cursos
profissionalizantes na 4area de atuagdo estdo em exercicio,
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respectivamente, nos restaurantes que oferecem o maior numero de
refeigbes/dia.

Ha predominancia de funciondrios nas empresas com a escolaridade de
ensino fundamental, seguidos pelos que possuem ensino médio.

A jornada meédia de trabalho dos recursos humanos é de 41,5 horas

semanais.

O maior tempo de servigo dos recursos humanos que atuam nas
empresas totaliza mais de 5 anos e o menor tempo de servigo € inferior
alano.

Quanto maior a movimentagdo do publico — numero de refeigoes/dia,
maior também € o numero de funcionarios dos restaurantes.

A maioria das empresas adota critérios para a contragao dos
funcionarios.

O critério de apresentagao pessoal apresenta a maior incidéncia quanto
ao grau de importancia, “muito importante”, na consideracdo das

empresas.

A maioria das empresas possui um programa de beneficios para os seus

recursos humanos.

As recompensas/beneficios mais oferecidas pelos restaurantes sio

alimentacao e transporte da empresa.

Os problemas de higiene pessoal foram considerados quanto a ordem
de importancia da escala, em “muitissimo importante”.

Entre as ocupagbes com maiores dificuldades de contratagdo, mais
citadas pelas empresas, estdo a de cozinheiro, garcom, auxiliar de
cozinha, churrasqueiro e gerente.

Observa-se a utilizagdo mista dos produtos alimenticios (brutos, pré-
prontos e prontos), mas ha predominio nas empresas pelo processo
tradicional de produgao de refeigbes.

Os restaurantes fast-food utilizam mais produtos pré-prontos e prontos
para as carnes e derivados, hortaligas, raizes e tubérculos, frutas,
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sobremesas e sucos, diferindo estatisticamente das demais linhas de
atuacao.

Nenhuma das empresas pesquisadas possui cozinha centralizada para
a producéo das refeigdes. As churrascarias produzem no local todas as
preparacgoes.

A maioria das empresas pesquisadas nao oferece cursos e treinamentos
aos funcionarios envolvidos no sistema produtivo.

Observa-se que, quanto maior o numero de refeigbes servidas
(movimentagao do publico) maior € o oferecimento pelas empresas de
cursos e treinamentos aos recursos humanos. Também, quanto maior o
tipo de estrutura da empresa (grande e meédia), maior & o oferecimento
de cursos e treinamentos aos funcionarios;

A maioria dos cursos e treinamentos sdo oferecidos pela propria
empresa e realizados no horario de trabalho ;

Sa80 poucos os cursos oferecidos pelos restaurantes que séo
diretamente relacionados com a seguranca do alimento (higiene e
atendimento, higiene e manipulagao, higiene e postura, manipulacao de
alimentos e o alimento em geral).
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Os resultados apresentados pelo presente estudo permitem destacar as

seguintes recomendacdes:

ha necessidade da implantagdo de um programa de incentivo técnico e
financeiro pelos 6rgdos competentes, para que as empresas de servico
de alimentacdo comercial possam implementar programas de controle
de qualidade e, também, propiciarem mais tecnologia (como
equipamentos e utilizacdo de produtos pré-prontos € prontos) aos seus
sistemas produtivos, afim de, contribuir para a garantia da satde do

consumidor;

os recursos humanos operantes nos servigos de alimentacdo comercial
necessitam de capacitagdo para as atividades que desenvolvem no
setor, portanto, faz-se necessario um programa de capacitagio
desenvolvido pelos 6rgdos competentes, tanto para manipuladores de
alimentos, bem como, para os proprietarios e gerentes das empresas
com énfase nos cursos relacionados a seguranca do alimento;

com relagéo ao sistema APPCC e as BPF-P é imprescindivel que os
orgaos de Vigilancia Sanitaria promovam agées técnicas de informacao,
esclarecimento e fiscalizagdo, para que as empresas do ramo de
alimentagdo possam conhecer os sistemas e sejam incentivadas a
adota-los e, também, que realizem a fiscalizagado, devidamente prevista
pela legislagdo, em prol da seguranga alimentar da populagao.
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ANEXO 1 - INSTRUMENTO PARA COLETA DE DADOS - QUESTIONARIO

Questionario n° Entrevistador n°

| - CARACTERIZAGAO DA EMPRESA:

1. Linhas de atuagio
1. Tipo:

2. Tipo de estrutura (legislagéo fiscal):  (.......)

1. Microempresa 2. Pequena empresa 3. Média empresa 4. Grande
empresa

3. Forma Juridica:  (........ )

1. Individual

2. Sociedade

3. Rede: ( ) Franquia ou ( ) Filial
4. Outra:

4.Capacidade Ocupacional:

Mesas (n.°) Lugares (n.°)

6. Movimentagao do publico: (n° refeigdes servidas)

Almogo (n.°) Janta (n.9) Outras (n°)

I - SISTEMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE E GARANTIA DA
SEGURANGCA DO ALIMENTO e USO DE TECNOLOGIAS (EQUIPAMENTOS E
TECNICAS DE PROCESSO)

6. Para a empresa o que significa servir alimento seguro para o
consumidor?
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7. A empresa adota sistema(s) de controle de qualidade operacional elou
sanitario?

T L ) Nao, Porque?

2. (...) Sim

Se a resposta for afirmativa, responder as questdes 8 e 9 e se a resposta for negativa,
responder a questdo 10.

8. Quais os sistemas de controle de qualidade e de garantia da seguranga
do alimento adotados?

| - ) Qualidade Total - TQM ou TQC
S ) Série ISO 9000 Qual?
B ) Programa 5S

........ ) APPCC - Andlise de Perigo em Pontos Criticos de Controle
CA— ) BPF - Boas Praticas de Fabricacao

R—— ) Check list

(GO ) Outro (especificar)

N BE®N
)

9. A empresa considera que seus funcionarios estio capacitados para
operacionalizar o(s) sistema (s) de controle de qualidade?

10.No caso de nao adotar as BPF ou o APPCC, qual a principal razdo da
nao implantagdo? (assinalar somente uma opgio)

oo ) Desconhece o(s) método(s)

R - ) A empresa dispoe de método proprio Qual?
(...... ) Fatores econdmicos/financeiros

...) Equipe (funcionarios) despreparada para a adogao dos sistemas
o ) N&o ha cobranga pela vigilancia sanitaria

| o— ) Nao ha cobranca pelo cliente

Casiss ) Outro (citar)

sl Lo ol S
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11. Com relagido a tecnologia, quais os equipamentos que a empresa
possui e utiliza e em que quantidade : (escolha muitipia)

| Legenda:

Equipamentos qguantidade (n°)

1. refrigerador (s) doméstico ( )
2. refrigerador (s) industrial ( )
3. congelador (s) doméstico ( )
4. congelador (s) industrial ( )
5. camara fria ( )
6. fogao doméstico ( )
7. fogao industrial { )
8. forno convencional ( )
9. forno elétrico ( )
10.forno de microondas ( )
11.forno combinado ( )

12.Pass Through aquecido (conservador de alimento pos produgdo/ pronto)

)

13.Pass Throug refrigerado (conservador de alimento pos produgao/ pronto)

)
14.Fritadeira T
15.Churrasqueira ( )
16.descascador de legumes ( )
17.picador de legumes ( )
18. processador de alimentos ( )
19. liquidificador industrial ( )
20. extrator de sucos industrial ( )
21.cortador de frios ( )
22.chapa quente (grelhados e lanches) ( )
23.grelha ( )
24 _balcao de distribuicdo com termostato (controle de temperatura) ( )
25. Boiler (aquecimento de agua para a area de produgio) ( )
26.lavadora de louga doméstica ( )
27.lavadora de lou¢a industrial { )

12. No processo produtivo da elaboragio das refeigoes da empresa, quais
os tipos de produtos alimenticios que sao utilizados?

Legenda:

A. produtos alimenticios brutos (matéria prima nao processada, que necessita de
pré-preparo e preparo):

B. produtos alimenticios pré-prontos e prontos:

C. ambos

Alimentos e bebida:
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1. carnes e derivados SO )
2. hortalicas(alface, cenoura, etc.) —— )
3. raizes e tubérculos (batata, etc.) s )
4. frutas - — )
5. sobremesas leesme )
6. massas (lazanha, ravioli, etc.) e produtos de panificacao

(p@es e salgadinhos, etc.) [—— )
7. outros cereais (arroz) e leguminosas (feijao, lentilha)  (.......... )
8. sucos {— )
9. outros, quais? siinne )

13. As refeigdes sao preparadas no local (restaurante)?

1. Nao, a empresa possui cozinha centralizada . )
2. Sim e )
Se sim,
a. todas as preparacgées | S )
b. algumas preparacdes (coeeeenn ) quais?

14. A empresa considera seus funcionarios capacitados para utilizar os
equipamentos e técnicas (tecnologia) necessarias na producio das
refeigdoes?

16. Para investir em controle de qualidade e seguranca do alimento o que a
empresa acha que deveria fazer?

16. O que a empresa espera de apoio governamental para contribuir com
a qualidade e seguranca do alimento?
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17. Caracterizagdo da Organiza¢ao Funcional

Legenda: Cédigo das Fungdes
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Gerente
Subgerente
Gerente de areas
Chefe de cozinha
Cozinheiro
Auxiliar de cozinha
Saladeiro
Copeiro

. Gargom

10.Caixa
11.Forneiro
12.Chapeiro
13.Salgadeiro
14.Churrasqueiro
16.Atendente
16.Servigos gerais
17.Limpeza
18.Supervisor
19.Assistente
20.Coordenadores
21.Treinadores

000NN s R 2

22.0utros
Codigo |Jornada| Sexo | Idade | Salario |Tempode |Escolarid |Realizou
das de 1. F |(anos) R$ Servigo ade Cursos
Fungdes |trabalho| 2. M (sem en- |na empresa Técnicos
dos (hs/se- cargos |(anos/mese | * Profissionaliza
funciona- |manal)) sociais) |s) legenda |ntes
rios na area de
atuacao
1. Sim

2. Nao
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Outros
(descrever |
) |

i
* legenda da escolaridade: (1) 1°grau incompleto; (2) 1°grau
completo (ensino fundamental); (3) 2°grau incompleto; (4) 2° grau
completo (ensino médio); (56) superiorincompleto; (6) superior

completo; (7) pés-graduagao.

18.Possui Responsavel Técnico?

L G ) Nao, Porque
2. (... )Sim, qual a formagao?

19.Sd0 adotados pela empresa critérios para a contratagio de
funcionarios?

Te Loiasl ) Nao, por qué?
2. (.......) Sim

Se a resposta for afirmativa, responder:

20. Qual a importincia dos critérios observados/desejados pela empresa
para a contratacao dos funcionarios? Utilizar legenda/escala de importiancia

Legenda de escala de importancia:
1. Muitissimo importante

2. Muito importante

3. Importancia regular

4. Pouco importante

6. Sem importancia

6. Nao opinou

Apresentagao pessoal AT )
Escolaridade Coinen )
Cursos e treinamentos na area de atuagao (coveerens )
Cursos técnicos profissionalizantes na area Goninniss)
Experiéncia profissional Vv )
Idade (coreennn )
Exame de sadde admissional | m—— )

Outros, citar: (oo )
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21.Adota sistema de avaliagdo periodica dos funcionarios?
....... ) Nao, porque?
2. Conene ) Sim

-k
—

22.Qual a importancia atribuida pela empresa, na avaliagio de
desempenho do funcionario diretamente ligado a produgio e
manipula¢do dos alimentos aos seguintes quesitos? (utilizar legenda/
escala de importancia)

1. Produtividade G )
2. Conhecimento do trabalho (fungé@o/cargo) (... )
3. Cooperagao (colegas e clientes) (—
4. Criatividade (R |
5. Apresentacao pessoal (higiene, uniforme, cabelo, barba etc.) R )
6. Responsabilidade d i )
7. Assiduidade e pontualidade A— )
8. Higiene na produgao das refeigcdes (. )
9. Exame (s) de saude, quais? (coeenne )
10. Outro (especificar) N, |

23.Quais si3o as recompensas/beneficios, niaoc formais, isto &, nao
previstos na legisiacao, que a empresa oferece aos funcionarios?
(escolha multipla, se necessario)

(G ) Premiacao em dinheiro

| (I ) Transporte da empresa

b ) Alimentagao

(.......) Plano particular de assisténcia em saude
v ) Outra forma (citar)
[ ) Nao oferece

B 03 Dy

24.Dentre os problemas que a empresa enfrenta com os funcionarios diretamente
ligados a producao e manipulagao dos alimentos, atribua o grau de importancia
para cada um. (utilizar legenda / escala de importancia)

(.......) Reclamacgao dos salarios

(e.... ) Pouca pontualidade

e ) Pouca assiduidade

S ) Alta rotatividade

(T ) Pouca responsabilidade

(.......) Falta de escolaridade formal

(....... ) Pouco conhecimento da funcao / cargo
- ) Problemas de saude

G ) Problemas de higiene pessoal

0.(...... ) Outro (especificar)

20 NG OF S8 BN L
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26.Informe em qual (is) ocupacio (s) / cargo (s) que a empresa encontra
dificuldades de contratagdo no mercado de trabalho e porqué?

26. A empresa proporciona cursos e treinamentos aos funcionarios (interno
ou externo)?

Nao

Sim

Se a resposta for negativa, responder a questio 27.

27. Quais os motivos do nio oferecimento de cursos e treinamentos aos
funcionarios? (escolha miiltipla)

1 Giisnes ) Nao & necessario

- I (R ) Falta de recursos financeiros

< B ) Desconhecimento de cursos

4. (... ) Falta de alternativas de cursos de localizagdo préxima
- N A— ) Falta de profissional da empresa para ministrar o curso
B (ais.. ) Falta de tempo dos funcionarios

T Bovonnse ) Outros, citar?

Se a resposta for afirmativa, responder a questio 28.

28. Responder o quadro abaixo sobre os cursos e treinamentos
oferecidos ou promovidos aos funcionarios da empresa, nos ultimos trés

anos:
Assunto N° funcionarios | Carga | Custo | Periodo |Realizado Realizado |
(citar) participantes | Horaria | (R$) |Legenda:| Pela |no horério |
e funcao (hs) Mensal propria de
Semestral | empresa | trabalho
Anual | Legenda: | Legenda:
Sim ou | Sim ou
Nao Nao
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29.Conhece ou ja utilizou os cursos ministrados pelas seguintes
entidades para a qualificagao dos funcionarios:

Entidades Conhece Ja utilizou
1.SENAI (— ) — )
2. SENAC SR ) (P )
3. SEBRAE Gossncinn ) C— )
4. SINDICATOS e ) (o)
Qual (s)?

5. HOTEIS [— ) Cone. )
Qual (s)?

6. UNIVERSIDADES (m— ) Cicvusies )
Qual (s)? i

6. ESCOLAS TECNICAS ou

PROFISSIONALIZANTES T ) PR )
Qual (s)?

8. QOutros citar:




237

ANEXO 2 - GLOSSARIO

ALIMENTO SEGURO: um produto que apresenta o minimo de risco a saude
publica (Salay, 1999).

SISTEMA DE CONTROLE DE QUALIDADE: é a estrutura organizacional,
envolvendo responsabilidades, procedimentos, processos, recursos, técnicas

operacionais e atividades utilizadas pela empresa para atender os requisitos da
qualidade (ABNT, 1990)

Sistema de controle de qualidade operacional: € o sistema centrada nas
atividades de gerenciamento da empresa. Ex. qualidade total, série ISO 9000,
programa 5S e outros.

Sistema de controle de qualidade sanitario: € o sistema centrado nas
atividades de produgao e manipulagao de alimentos. Ex. APPCC - Andlise de
Perigos em Pontos Criticos de Controle, BPF - Boas Praticas de Fabricagao.

Qualidade Total: caracteriza-se pelo conjunto de ferramentas aplicadas para
conseguir a visao sistémica da qualidade, ou seja, integrar os diferentes pontos
de vista e estabelecer consensualmente na empresa o que fazer de fato para
introduzir melhorias nos processos € nos produtos (Rego, 1996);

Série ISO 9000: estabelece padroes especificos de qualidade para
determinado setor empresarial, € a consolidagao do processo de garantia de
qualidade. Envolve todas as acgdes planejadas e sistematizadas que séao
necessarias para possibilitar confianga em um produto ou servigo, atendendo
os requisitos definidos da qualidade.

Programa 6Ss: conhecido como © programa que limpa e arruma a casa, &
indicado para se iniciar um programa de qualidade. E definido por um conjunto
de conceitos: organizacao, arrumacao, limpeza, padronizagao e disciplina, &
considerado de facil compreensao, com o poder de estabelecer um padrao de
comportamento favoravel as mudancas (Nitz, 1996).

Check list. é a adogdo de um manual de procedimentos que serao
incorporados a rotina de atividades de trabalho.

APPCC: fundamenta-se na identificac@o dos perigos potenciais a seguranca do
alimento e em medidas de controle das condigbes que possam gerar oS
perigos € constituido em uma série de etapas inter-relacionadas, podendo
incluir todas as operagbes que decorrem da produgao até o consumo do
alimento. Caracteriza-se por um metodo preventivo (Projeto APPCC, 1999).

BPF: sao pré-requisitos fundamentais e formam a base higiénico-sanitaria na
implantagao do sistema APPCC. Envolvem requisitos fundamentais que vao
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desde as instalagbes do prédio, regras de higiene pessoal e limpeza do |ocal
de trabalho até a descricdo dos procedimentos no processamento do produto.

RECURSOS HUMANOS - FUNCIONARIOS: pessoas dotadas de habilidades,
capacidades, destrezas e conhecimento necessarios para a tarefa
organizacional (Chiavenato, 2000).

Produtividade: tempo (horas) x atividade de trabalho. E quantidade de tempo
gasto na atividade de trabalho com fins de obter a producao especifica.

Assiduidade: frequéncia diaria de trabalho do funcionario na empresa, revela
0 grau de interesse do empregado em comparecer ao trabalho;

Pontualidade: obediéncia ao horario estipulado para a jornada diaria de
trabalho (Teixeira, 1990);

Absenteismo: € a auséncia diaria do funcionario ao servigo;

Rotatividade: expressa a relagdo percentual entre os desligamentos e o
numero médio de funcionarios que compdem o quadro de pessoal, por um
determinado periodo de tempo ex. mensal, anual etc (Teixeira, 1990). E usada
para definir a flutuacéo de pessoal de uma empresa € definido pelo volume de
pessoas que ingressam e que saem da empresa (Chiavenato, 2000);

UNICAMP
BIBLIOTECA CENTRAL
SECAO CIRCULANTE



