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1. Introducéo

Conforme o Ministério da Salide (2005), a alimentag&o saudavel também € segura e livre de contaminagao fisica quimica e bioldgica,
desde a producao até o consumo. De acordo com a Organizag&o das Nagdes Unidas paraa Agriculturae Alimentagdo FAO (2003) ea
Organizacdo Mundial da Salide (OM S, 2005), o consumidor nuncafoi tao exigente e busca produtos que of erecam maior seguranga e
mais qualidade. No setor de alimentac&o, a manipulagéo de alimentos e a qualidade do servico estéo diretamente relacionadas aos
funcionarios e aos proprietarios, sendo que estes compartilham a responsabilidade pela gestéo da qualidade higiénica sanitaria e,
assim, pela oferta de alimentos seguros ao comensal (BRASIL, 2005; FDA, 2004; ALVAREZ et a, 2008; ENKE et al, 2007). Assim,
€ essencial que funcionérios e gestores estejam cientes de suas responsabilidades, para produzir alimentos de qualidade e seguros para
o consumo (VAN TONDER; LUES; THERON, 2007). As decisdes sobre gerenciamento de seguranca aimentar devem relacionar-se
com as autoridades competentes designadas a protecdo da salde publica (SZABO; PARBOR; SAHLIN, 2008). Mas podem ser
adicionados mecanismos proprios para controle, adocéo e implementacdo dos sistemas de seguranca alimentar (MARTINEZ et dl.,
2007), de modo a garantir maior qualidade e seguranga ao comensal.

2. Objetivos

Esse estudo teve por objetivo analisar os procedimentos referentes a gestéo de pessoas de restaurantes comerciais no contexto da
seguranca alimentar.

3. Desenvolvimento

A pesquisateve caréter investigatorio quantitativo, realizada nos principais shoppings das cidades de Piracicaba- SP e Rio Claro-SP,
shoppings A e B, respectivamente. Foram analisados 6 restaurantes comerciais em cada um, totalizando 12 estabelecimentos,
escol hidos aleatoriamente para aplicagéo dos questionérios. Os resultados foram analisados de forma descritiva. Os estabel ecimentos
foram selecionados por linha de atuacdo: bufé por peso, culinéria italiana e fast-food, esses segmentos foram escolhidos por serem
escolhas populares e por estarem em expansao no mercado.  Para coleta dos dados foi empregado um questionario com perguntas



abertas e fechadas abrangendo caracterizagéo dos restaurantes, caracteristicas fisicas, ambientais e de equipamentos, caracterizacdo
dos colaboradores, formagdo do profissional responsavel pelo restaurante, importancia da atividade atribuida no processo de
contratacdo pelo gestor, nivel de conhecimento do gerente em relacéo a cursos que visem a seguranca alimentar e sua realizagéo por
parte do responsavel. A pesquisadora entrou em contato com os gerentes/responsével’s pel os restaurantes e efetuou o agendamento
para a devolugdo do questionério desenvolvido devidamente preenchido por parte do responsével. Os dados da pesquisa foram
analisados com base na CV S6/99 aditada pela CV S18/08 e a RDC 216/04, registrados em planilhas que geraram as tabelas presentes
nesse estudo; paratanto se utilizou o Software Microsoft Excel 2003.

4. Resultado e Discussao

Os restaurantes que determinaram o estudo foram os tipos fast-food, representando 66,7% em ambos o0s shoppings, em sequéncia, 0s
do tipo self-service, com 33,3% da representatividade no shopping A e 16,7% no shopping B, e os do tipo culinériaitaliana, que no
shopping A ndo obteve representatividade e no B, representam 16,7% da amostra. A culindria tipica italiana teve menor
representatividade pois apesar da cozinha italiana ter inspirado a criacdo dos pratos os responsaveis os consideram fast-food por ja
chegarem ao restaurante pré-prontos. De acordo com Proenca (2010), as preparacOes tipicas se readequam para atender ao consumidor
global. Através databelal, ao compararem-se os shoppings A e B, 100% dos restaurantes estavam conformes nos itens: iluminagéo,
instal acBes apropriadas e presenca do certificado da Vigilancia Sanitéria, esse Ultimo considerado essencial por participar dos sistemas
de controle dos alimentos (EBONE; CAVALLI; LOPES, 2011), ailuminacdo considerada uniforme no ambiente, o layout da UAN
correspondendo ao fluxo 16gico para a producéo das refeigdes, evitando contaminagdes (PINTO & ARAUJO, 2003). Em se tratando
da temperatura, ventilagdo e controle da qualidade da &gua, 0 shopping A mostrou-se 100% adequado, enquanto que o shopping B
estava 83,3% conforme em relagdo a temperatura, a ventilacdo e controle da qualidade da &gua estavam adequados em 66,7% dos
estabelecimentos. A ventilacBo deve garantir a renovacdo do ar(RDC 216/04); a temperatura entre 22° e 26° C, idea o
desenvolvimento das atividades na UAN(PINTO & ARAUJO, 2003). Quanto & protecdo as janelas, fundamental para o controle de
entrada de animais e contaminantes, de acordo com a Portaria CVS 06/99 aditada pela Portaria CV S18/08, ambos os shoppings
tiveram 83,3% de adequac8o. Agentes contaminantes tem sua auséncia relatada em 100% dos estabel ecimentos do shopping B, no
shopping A, esse indice cai para 83,3% dos restaurantes. Assim, os estabelecimentos do shopping A obtiveram 95,82% de
conformidade geral, ja o shopping B obteve 87,5%, visto que por suas menores propor¢des, sua fiscalizaggo pode ser menor, portanto
deficiéncias seriam mais dificilmente detectadas. A tabela 2 mostra as respostas as questfes relacionadas as diferentes etapas de
recrutamento e selecdo de manipuladores, considerando que foi utilizado mais de um meio por restaurante. O recrutamento de
colaboradores é realizado através de indicacdo em 33,3% dos estabelecimentos do shopping A e em 83,3% do shopping B,
demonstrando que o fator capacidade é muitas vezes negligenciado, ndo favorecendo uma boa administracdo e, de acordo com
Almeida (2010), ndo traz motivagéo dos colaboradores; de formainversa, Cavalli e Salay (2007) notaram que, em pesquisa realizada
nos Estados Unidos, 0 método considerado mais efetivo eraindicago, em fungéo da adaptagéo do contratado a equipe, fidelizando o
funcionario e prevenindo problemas os que o recomendaram. O curriculum dos candidatos € utilizado no processo de recrutamento
em 100% dos restaurantes no shopping A, demonstrando atenc&o aos conhecimentos e experiéncias do candidato, enquanto que este
item s6 é utilizado em 50% dos estabel ecimentos do shopping B.  Meios de comunicagdo e parcerias com empresas especializadas
em recursos humanos sdo utilizados para essa etapa em 16,7% dos restaurantes do shopping A, apresentando 0% de parcerias com
cursos profissionalizantes, enquanto que no shopping B, anincios nos meios de comunicacdo sdo usados em 33,3% dos
estabelecimentos; parcerias com cursos profissionalizantes e com empresas de recursos humanos sdo utilizadas em 16,7% dos
restaurantes do shopping B. O processo de selecdo dos candidatos varia de modo que no shopping A em 83,3% dos estabel ecimentos
s80 utilizadas as entrevistas, 50% usam os exames médicos e 33,3% realizam testes préticos; jano shopping B 100% dos restaurantes
utilizam entrevistas com candidatos, 83,3% deles realizam exames médicos, 50% deles usam testes préticos e 16,7% realizam testes
tedricos para avaliar os conhecimentos dos candidatos. Esses resultados apontam para diregdo similar ao estudo de Cavalli & Salay
(2004), em que foram considerados importantes para contratacdo: a apresentacdo pessoal em entrevista, experiéncias anteriores e
referéncias, entre outros. O nimero de manipuladores presentes no shopping A € maior que no shopping B, tanto de modo geral
quanto por turno, conforme também visto nesse estudo Castro (2007) refere que a diferenca no nimero de colaboradores é
determinada pela demanda de refeicoes e atendimento. Quanto a presenca de um responsavel técnico, Cavalli e Salay (2007) referem
gue é essencia para gestéo dos colaboradores. No presente estudo, sdo encontrados em todos os estabel ecimentos analisados, com
nivel superior em 75% dos restaurantes, 16,7% concluiram o ensino médio, 8,3% tém diploma de ensino técnico especializado em
alimentos, 8,3% tém especializagdo em gestdo de pessoas e 8,3% tem graduagdo em nutricdo, assim, 25% dos estabelecimentos
possuem responsaveis com formagdo na area em que atuam. Quanto a0 cargo dos responsaveis técnicos, 16,7% dos
estabel ecimentos escolheram ndo especificar os cargos, em 58,3% dos restaurantes o cargo ocupado pelo responsavel € o de gerente;
em 25% dos restaurantes existe um diferente cargo para o responsavel: o técnico em manutengdo e nutricionistano shopping A, eo de
proprietéria no shopping B. Em 16,7% dos restaurantes foi relatada a presenca de cozinheiros treinadores, servico fornecido pelas
franquias para a capacitacdo dos colaboradores. Natabela 3, observam-se os conhecimentos nas &reas de higiene, Boas Préticas de
Fabricacdo, dalegislacdo relacionada a area (Portaria CV S06/99 aditada pela CV S18/08 e RDC 216 de 2002) e técnicas de gestdo de
pessoas, essenciais para otimizar o servico e gerenciamento de colaboradores. A Filosofia dos 5Ss, que melhora o ambiente e
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manipulagdo de alimentos, fundamental para producdo de alimentos seguros. A Portaria CV S06/99 aditada pela CV S18/08, que traz
parametros para controle higiénico-sanitario, foi considerada conhecida por 66,7% dos responsaveis, assim como a RDC 216 de 2004,
gue regulamenta as boas préticas para servigos de alimentacdo, no shopping A; porém, no shopping B, 0% dos responsaveis pelos
estabel ecimentos relatou conhecer a CV'S e somente 33,3% reconheceram a RDC. O sistema APPCC (Sistema de Avaliagdo dos
Perigos em Pontos Criticos de Control€), que protege a salde do consumidor desde a producdo até o consumo de alimentos, foi dito
conhecido em 66,7% dos restaurantes analisados no shopping A e em somente 16,7% do shopping B. Observou-se que nem todos os
responsaveis que alegaram conhecer 0 Sistema APPCC disseram conhecer a norma referente as Boas Préticas de Fabricacao,
conhecimento prévio necessario para aplicagdo do APPCC, indicando que a resposta ndo foi verdadeira, ja que 16,7% dos
estabel ecimentos de cada shopping ndo conheciam as normas referentes as BPF e responderam conhecer o Sistema APPCC. O nivel
de conhecimento dos responsaveis no shopping A foi maior em relagdo as normas, boas préticas e técnicas de gestdo de pessoas,
totalizando 83,3% dos itens indagados, em oposi¢do ao shopping B que obteve 59,5%. Gestores e responsavels devem possuir
conhecimentos para detectar riscos, prevenirem e corrigirem actes em UANS, zelando pela seguranca alimentar e transmitindo nogdes
aos colaboradores (ALMEIDA, 2010).

5. Consider agbes Finais

A partir desse estudo, considera-se que a eficiente gestdo de pessoas em UANSs comerciais depende essencialmente da qualificacéo
especifica dos gestores e responsaveis técnicos, indo além de seu proprio campo de atuacdo, conhecendo a érea da seguranca
alimentar, para que possam corrigir falhas e transmitir essas nocdes aos colaboradores, que, se submetidos a processos de
recrutamento e selecdo adequados para que os profissionais mais capacitados sejam contratados, realizam eficazmente o controle da
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos preparados no local, em consonancia com ambientes bem planejados e equipamentos
adequados para as atividades desenvolvidas na UAN.
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Anexos

Tabela 1 Conformidades relatadas das caracteristicas fisicas, ambientais & de equipamentos nos
restauranies dos shoppings A e B

Conformidades  encontradas  nas Shopping A Shapping B TOTAL
caracteristicas fisicas, ambigntss e

de squipamenios M % N e ] B
Certificado da Vigil. Sanddna 6 100 & 100 12 100
llurmnagao Suficients B 100 [ 100 12 1080
Temperatura Agradavel g 100 5 B33 i1 a7
Ventilagdo Suficiente B 100 4 BE,7 10 B33
Protacdo das Jansalas 5 B33 3 B33 10 B33
Auséncia de Contarmnartes 5 833 G 100 1 9y
Controle da Quakdade da Agua B 100 4 BE.T 10 B33
‘Instalagfes Apropriadas B a0 6 100 12 100
Conformidade Geral 95 62 BT.5

Tabela 3. Mivel de conhecimentos especificos dos responsaveis técnicos relacionados & higiene
boas praticas de manipulagdo, fabricacdo de alimentos & gestéo de pessoas

Nivel de Conhecimento do Responsdvel em Henpingh opeh B Ll
Boas Priticas H %% H = H %
Fiosofia dos 5 5's [ 100 [ 100 12 100
Boas Praticas de Manipulagao de Allmentos & 100 B 100 12 100
Portaria CVS06/99 aditada pela CV518/08 4 BE, T 0 0 4 333
RDC 216 de 2002 4 G, 7 2 333 & 50
APPCC/HACCP 4 66,7 1 18,7 5 417
Técnicas de Gestdo de Pessoas 3 B33 4 667 g 73
Controle da Pragas 6 100 ] 100 12 100

HNivid Geral de Conhecimento 833 59.53




Tabela 2. Etapas de recrutamanto e selecdo de colaboradoras utilizados nos restaurantas

Processos de Recrutamento de Shopping A Shaoping B TOTAL
Colaboradaores

N % N % N %
Indicacda b S 3 B33 T 58,3
Curniciutum 6 100 3 50 9 3
Meios de Comunicagio 1 167 2 333 2 25
Parcerias com Cursos Profissionalizantas 0 0 1 16,7 1 g3
Parcerias com Empresas de RH 1 167 1 16,7 2 16.7
Processos de Selecdo de Colaboradares Hoaie Hppng Y .

N % N % N %
Entrevistas 5 833 [ 100 11 9.7
Exames Médicos 3 350 3 B33 B 66,7
Testes Praticos 2. XA 3 50 4.7
Testes Tedncos 0 0 1 16,7 1 B3




