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Gestao de pessoas em unidades produtoras
de refeicbes comerciais e a seguranca alimentar’

People management in foodservice
establishments and food safety

Suzi Barletto CAVALLI?
Elisabete SALAY3

RESUMO

Objetivo

Caracterizar a gestdo de pessoas em unidades produtoras de refeicdes comerciais, visando a discutir as
implicacoes para o oferecimento de seguranca alimentar.

Métodos

Este trabalho adotou procedimentos previstos para uma pesquisa de natureza descritiva. A amostra do estudo
foi formada por restaurantes comerciais das cidades de Campinas, do Estado de Sao Paulo, e Porto Alegre, do
Estado do Rio Grande do Sul, divididos por linhas de atuacao: self-service por quilo, churrascarias e fast-food.
Foram analisadas 108 empresas, 62 em Porto Alegre e 46 em Campinas. Para entrevistar os gerentes dos
restaurantes foi elaborado um questionario, contendo questbes abertas e fechadas, e previamente testado.

Resultados

Foi constatado que somente 21,7% dos funciondrios possuem cursos e treinamentos na area de atuacao.
Predominou a escolaridade de ensino fundamental entre os recursos humanos e ambos os sexos estiveram
presentes na mesma proporcao. A maioria das empresas adota critérios para a contratacdo dos funcionarios,
sendo que o critério de apresentacao pessoal é o mais freqiente. A higiene pessoal dos colaboradores foi con-
siderada como “muitissimo importante” pelos gerentes dos restaurantes. A falta de experiéncia, de respon-
sabilidade na realizacdo das atividades e de formacao minima para a funcao estao entre as principais dificuldades
encontradas pelos restaurantes na contratacdo de funcionarios.

Conclusao

Faz-se necessario qualificar a gestdo de pessoas no segmento de restaurantes comerciais, de modo a favorecer
as condigdes de seguranca alimentar para a populacdo consumidora.

Termos de indexacao: administracdo de recursos humanos; controle de qualidade; higiene dos alimentos;
qualificacao profissional; restaurantes; seguranca alimentar.
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ABSTRACT

Objective

The objective of this research was to characterize people management in commercial restaurants, using
descriptive analysis in order to discuss the implications for food safety control.

Methods

This study adopted procedures relative to descriptive research. The study included commercial restaurants in
the cities of Campinas (State of Sdo Paulo) and Porto Alegre (State of Rio Grande do Sul), divided into
segments: self service by weight, barbecue restaurants and fast food restaurants. The total sample consisted
of 108 establishments, 62 in Porto Alegre and 46 in Campinas. The managers of the restaurants were
interviewed using a previously tested questionnaire comprised of open and closed questions.

Results

We observed that only 21.7% of the employees attended courses and specific training in their field of work.
Elementary school level prevailed among the human resources, with both genders being present in the same
proportion. Most establishments adopt hiring criteria, and personal presentation is the most important.
Personal hygiene of the employees was considered of “vital importance” by the managers. Insufficient experience,
responsibility in conducting the activities and formal education for the position are among the main difficulties
found by the foodservice companies when hiring personnel.

Conclusion

People management in the field of commercial restaurants must be qualified, so that adequate food safety
conditions can be offered for the consumers.

Indexation terms: personnel management, quality control; food hygiene, credentialing, restaurants; food
safety.

INTRODUCAO Estudos indicam como uma das principais
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causas de surtos de doencas de origem alimentar
No Brasil visualiza-se uma tendéncia de o despreparo dos manipuladores de alimentos,

crescimento no numero de refeicdes realizadas
fora do domicilio. Em média a populacao brasileira
gasta 24% das despesas alimentares em consumo
fora de casa, de acordo com a Pesquisa de Orca-
mento Familiar (POF) do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE)'~2.

A producao de refeicdes envolve um
conjunto de ferramentas para a garantia da qua-
lidade e seguranca e possui como fim promover,
manter ou mesmo recuperar a saude individual e
coletiva dos usuarios que se beneficiam da ali-
mentacao servida®.

Contudo, na producao de refeicbes a mani-
pulacdo dos alimentos pode ser uma forma de
contaminacao ou de transferéncia de micror-
ganismos nocivos a salde humana. Nesse sentido,
os operadores que atuam na preparacao das re-
feicdes sdo fundamentais na prevencao das doen-
cas de origem alimentar para a populacdo que se
alimenta fora do domicilio*>.

relacionando-se diretamente com a contaminacao
dos alimentos, decorrente de doencas, de maus
habitos de higiene e de praticas inadequadas na
operacionalizacdo do sistema produtivo de re-
feicbes &2,

Para a prevencao das doencas de origem
alimentar sao preconizadas a educacao e a forma-
cao dos operadores que trabalham em servicos
de alimentacéo, pois se considera primordial a
incorporacao de praticas voltadas para o controle
de qualidade e a seguranca do alimento*.

Acrescenta-se que questdes relacionadas
com os funcionarios, como a rotatividade, a poliva-
|éncia e o absenteismo, sdo citadas como dificul-
dades gerenciais que contribuem com a insegu-
ranca alimentar, pois dificultam o desenvolvimento
satisfatoério do processo produtivo'.

O nivel de escolaridade formal dos traba-
Ilhadores, a qualificacdo decorrente de cursos
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profissionalizantes, os treinamentos realizados e
a experiéncia positiva na area de atuacao fazem
parte dos fatores que contribuem para a garantia
da seguranca alimentar nas unidades produtoras
de refeicoes.

Apesar da importancia de estudos sobre a
seguranca alimentar em restaurantes comerciais
no Brasil, nota-se que existe uma lacuna nesse
campo de pesquisa. Nesse sentido optou-se por
realizar um estudo descritivo para caracterizar as
empresas e verificar a gestdo de pessoal em uni-
dades produtoras de refeicoes, visando a abordar
as implicacdes para o oferecimento de alimento
seguro.

METODOS

A amostra do estudo foi formada por
restaurantes comerciais dos municipios de Cam-
pinas, SP e Porto Alegre, RS, classificados por
linhas de atuacao: self-service por quilo, churras-
carias e fast-food. Tal escolha se deu em funcao
de que os restaurantes self-service por quilo sao
empresas populares e com amplo crescimento no
Pais, as churrascarias encontram-se presentes em
numero consideravel nas duas regides onde o
estudo foi desenvolvido e os fast-food sdo os
servicos de alimentacdo que mais apresentam
crescimento no mundo, diferenciando-se dos de-
mais por produzirem refeicdes rapidas e padro-
nizadas'.

Em relacdo as duas cidades contempladas
no estudo, observa-se que Campinas possuli
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'™.

A amostra foi definida com base em infor-
macoes fornecidas pelas Secretarias Municipais
de Turismo e pelas listas das Paginas Amarelas e
Listel das duas cidades. Para o sorteio dos res-
taurantes foi adotada amostra aleatéria estra-
tificada. Os gerentes e/ou proprietarios foram os
entrevistados como representantes de cada
empresa.
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Para realizar o delineamento amostral, esta-
beleceu-se uma probabilidade de confianca de
95% e uma precisao de 3%, com metodologia
de Cochran'® para o célculo do tamanho da amos-
tra minimo necessario para garantir as restricoes
acima.

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

Desenvolveu-se um questionario composto
por questoes abertas e fechadas e os principais
topicos abordados foram sobre a caracterizacdo
das empresas e da gestao de pessoal. Foram cole-
tados dados como o tipo de estrutura da empresa
(porte), a movimentacao do publico (nUmero de
refeicoes por dia) e as refeicdes oferecidas: desje-
jum, almoco, jantar e lanche. Com relacdo a ges-
tdo de pessoas, coletaram-se dados sobre o nu-
mero de funcionarios, jornada de trabalho, sexo,
idade, salario (sem encargos sociais), tempo de
servico na empresa e escolaridade. Também, fo-
ram identificados os cursos profissionalizantes
realizados pelos funcionarios na &rea de atuacao.
Outras informacoes foram investigadas, como os
critérios adotados pelas empresas para a contra-
tacdo e os sistemas de avaliacdo dos funcionarios;
o oferecimento de recompensas e os beneficios
nao previstos na legislacao trabalhista; os principais
problemas que a empresa enfrenta com os fun-
cionarios e o grau de importancia dos mesmos;
as ocupacdes ou cargos que encontram dificul-
dade de contratacdo no mercado de trabalho.

O instrumento foi validado por pré-teste,
que teve por objetivo minimizar a ocorréncia dos
erros ndo-amostrais e maximizar a sua confiabi-
lidade no teste de sua eficiéncia.

Os dados de Campinas, SP foram cole-
tados nos meses de janeiro a junho e os de Porto
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Alegre, RS de agosto a dezembro do ano de 2001.
Colaboraram no levantamento de dados, quatro
alunos do GEPEA - Consultoria em Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas (Unicamp),
em Campinas, e, em Porto Alegre, participaram
quatro alunos do Curso de Graduacao em Nutricdo
da Rede Metodista de Educacao do Sul (IMEC).
Os colaboradores foram capacitados para a exe-
cucao da atividade.

Nas questbes abertas foi utilizado o trata-
mento descritivo com andlise de contetdo e classi-
ficacdo das mesmas em tabelas univariadas. Para
o registro dos dados quantitativos foi usado o banco
de dados Microsoft Excel 98.

Para as demais questdes foi utilizada a
estatistica z para comparar as proporcoes. Foram
aplicados testes Qui-quadrado, coeficiente de
correlacao de Pearson, coeficiente de contingéncia
e teste “t” de Student. Os testes foram realizados
considerando o nivel de significancia de 5%, para
comparar as proporcoes, as diferencas entre as
proporcoes, as médias e as diferencas entre as
médias. Foi utilizado para a andlise o Software
NTIA, desenvolvido pela EMBRAPA (Empresa Bra-
sileira de Pesquisa Agropecudria) de Campinas, SP".

RESULTADOS EDISCUSSAO
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Os restaurantes investigados, de acordo
com o porte, sao, em sua maioria, microempresas
(n=61; 56,8%), seguidos por peguenas empresas
(n=42; 38,6%), ficando as médias (n=4; 3,7%) e
grandes empresas (n=1; 0,9%) com menor
expressao.

Com referéncia ao total de refeicoes/dia
servidas, os restaurantes caracterizam-se por: de
40 a 140 refeicbes/dia, 31,8%, predominantes na
amostra estudada; de 141 a 240 refeicdes/dia,
25,2%; de 241 a 340 refeicdes/dia, 19,6%; de
341 a 440 refeicoes/dia, 13,1%; de 441 a 540
refeicdes/dia, 2,8% e mais que 540 refeicoes/dia,
7,5%.

Observa-se que nos restaurantes self-
-service por quilo prevaleceu a faixa de refeicbes

de 40 a 140 ao dia, seguida pela de 141 a 240
refeicoes nas microempresas. Nas churrascarias
ocorreu o predominio na faixa de 141 a 240 re-
feicoes ao dia em microempresas, seguida de 40
a 140 refeicoes ao dia para as pequenas empresas.
J& nos fast-food, o numero prevalente em mi-
croempresas e pequenas empresas foi de 40 a
140 refeicoes ao dia.

Verifica-se, na Tabela 1, que ha preva-
|éncia de funcionarios nas empresas com a escola-
ridade de ensino fundamental completo e incom-
pleto (59,9%). A proporcao de funciondrios que
realizaram cursos profissionalizantes por linha de
atuacado (self-service por quilo, churrascaria e
fast-food), ndo difere entre si pelo teste “t"de
Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
Observou-se que a maioria dos funcionarios dos
restaurantes comerciais nao realizou cursos pro-
fissionalizantes: self-service por quilo (79,0%),
churrascaria (77,6%) e fast-food (78,3%)
(Tabela 1).

Estudo realizado no Brasil, em servico de
alimentacao coletiva, indicou que a escolaridade

Tabela 1.Distribuicao percentual dos funcionarios de restauran-
tes comerciais dos municipios de Campinas e Porto
Alegre, segundo escolaridade e cursos profissionali-
zantes realizados por linhas de atuacéo (Self-service
por quilo, churrascaria e fast-food). Campinas, SP, 2001.

Restaurantes comerciais

. (%)*

Escolaridade 5

. orto %)

Campinas Alegre (%)

Ensino fundamental 12,5 13,2 25,7
incompleto
Ensino fundamental completo 18,0 16,2 34,2
Ensino médio incompleto 8,5 7.3 15,8
Ensino médio completo 8,2 9,2 17,4
Superior incompleto 2,0 2,0 4,0
Superior completo 1.4 1,3 2,7
Pos-Graduacéao 0,0 0,2 0,2
Cursos Profissionalizantes
(Linhas de Atuacao)
Self-service por quilo 11,0 10,0 21,0
Churrascaria 1,1 11,3 22,4
Fast-food 11,2 10,5 21,7

* Dados expressos em percentual médio pelo teste “t” de Student,
em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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com maior incidéncia entre os funcionarios é o
ensino fundamental incompleto e prevalece o sexo
feminino'® .

O perfil de escolaridade no Brasil é consi-
derado um dos mais baixos da América Latina,
mesmo que nos Ultimos anos a instrucdo esteja
em expansdo no Pais. Assim, o grau de escola-
ridade dos recursos humanos é considerado um
indicador importante da qualidade da forca de
trabalho'.

Proenca'?, em pesquisa realizada em servi-
¢os de alimentacao no Brasil e na Franca, constatou
um baixo nivel de escolaridade dos operadores
nos dois paises, compreendendo situacoes seme-
lhantes em contextos diferenciados, pois as opor-
tunidades de formacao e os niveis de escolaridade
sao maiores na Franca. A formacao dos operadores
é considerada um problema critico naquele pais,
refletindo pouca atratividade para os recursos
humanos e a falta de motivacdo para a atuacao
no setor.

A jornada de trabalho média dos fun-
cionarios dos restaurantes neste estudo é de 41,5
horas semanais. A média de trabalho em Porto
Alegre e Sao Paulo, para o mesmo periodo, revela
um total de 43 horas semanais de jornada de
trabalho®.

Do total de funcionarios estudados 51,5%
sdo homens e 48,5% sao mulheres, nao diferindo
entre si pelo test “t” Student, em nivel de 5,0%
de probabilidade de erro. Diferentemente das
informacdes obtidas na presente pesquisa, que
apresenta a mesma proporcao de funciondrios do
sexo feminino e masculino, nos Estados Unidos,
0s recursos humanos que atuam em restaurantes
sdo, na maioria, do sexo feminino (55,0%) e
trabalham em média 25 horas semanais?'.

A média do maior salario (Tabela 2) rece-
bido pelos funcionarios no periodo foi de
R$1.049,29 e a do menor salario R$335,41. Em
61,1% dos restaurantes, o cargo/funcéo de gerente
foi 0 que apresentou a maior freqiiéncia de salarios
mais elevados, ficando o cargo de auxiliar de
cozinha com os menores salarios (em 43,5% dos
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restaurantes). Dados do Departamento Intersin-
dical de Estatistica e Estudos Socioecondmicos
(DIEESE), referentes ao periodo da realizacdo da
pesquisa, indicaram um rendimento médio real
dos assalariados de R$1.105,50, em Porto Alegre
e Sdo Paulo?.

O piso salarial para iniciantes no setor de
refeicoes coletivas, na funcdo de cozinheiro, estava
em torno de R$405,00, podendo ter aumentos
substanciais, na medida da aquisicdo de experién-
cia profissional??.

Os resultados do estudo permitem verificar
gue o setor de producao de refeicoes possui baixa
qualificacao profissional, em relacdo as ocupacoes
operacionais, pois abriga colaboradores com nivel
de escolaridade baixo, pouca formacdo pro-
fissional e baixos salarios. As melhores condicoes
salariais e os melhores niveis de escolaridade ocor-
rem nas funcdes de geréncia, contudo, nem todas
as empresas possuem um profissional especifico
para essa funcao. O gerente do restaurante exerce
funcéo importante na gestdo da empresa contri-
buindo, decisivamente, com o oferecimento da
seguranca alimentar para os consumidores, pois
é responsavel pela gestdo das pessoas e pela
gestdo da qualidade, ferramenta imprescindivel
para o controle de seguranca alimentar.

O maior tempo de servico dos funcionarios
(Tabela 2) que atuam nas empresas totaliza mais
de 5 anos (67,3 meses) e 0 menor tempo de servi-
co é de menos de 1 ano (10,2 meses).

Tabela 2.Distribuicao percentual dos funcionarios de restauran-
tes comerciais dos municipios de Campinas e Porto
Alegre, segundo salarios e tempo de servico. Campi-

nas, SP, 2001.
Salério * Minimo Maximo  Média
Maior salario (R$) 245 4.000,00 1.049,29
Menor salario (R$) 100 1.090,00 335,41
Tempo de servico*
Maior tempo de servico (meses) 2 396 67,30
Menor tempo de servico (meses) 1 96 10,20

* Teste “t” Student, em nivel de 5% de probabilidade de erro.
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Segundo a analise de correlacao de
Pearson, foi identificada associacao estatistica-
mente significante entre movimentacao do publico
(numero de refeicdes/dia) e nimero de funciona-
rios (p=0,46), sugerindo que quanto maior o movi-
mento maior também é o nimero de funcionérios
dos restaurantes.

A National Restaurant Association realizou
uma pesquisa junto aos restaurantes dos Estados
Unidos, constatando que a indicacdo pelos em-
pregados das empresas foi o método mais efetivo
utilizado para recrutamento de funcionarios. As
justificativas se baseiam no fato de que o novo
funcionario ajusta-se, mais facilmente, a equipe
e tende a ser mais fiel, prevenindo problemas com
as pessoas que o recomendaram?3,

As empresas investigadas em Campinas
(Tabela 3) empregam critérios para contratacao
de funcionarios, na proporcdo de 80,4%. Por
considerarem que é melhor treinar do que admitir

pessoal experiente, com vicios, e também por utili-
zarem a forma de indicacdo, o restante das em-
presas de Campinas (19,6%) ndo adota nenhum
critério. Entre as empresas de Porto Alegre, 90,3%
se valem de critérios na contratacao de funciona-
rios. Observa-se que na justificativa dessas em-
presas, a indicacdo nao é considerada um critério
de contratacao de funcionarios.

Verificou-se, pelo teste Qui-quadrado, que
nao existe associacao entre a adocdo ou nao de
critérios para a contratacdo de funcionarios e as
linhas de atuacao (x2=1,59; 0=5%), ou 0s tipos
de porte das empresas (x2=1,08; 0=5%). Os
coeficientes de contingéncia referentes a linha de
atuacao (C=0,014) e aos tipos de porte (C=0,009),
demonstram, igualmente, ndo existir associacao
significante.

A Tabela 3, também apresenta o grau
atribuido aos diversos critérios utilizados para a
contratacdo dos funcionarios pelas empresas, de

Tabela 3.Distribuicdo percentual de restaurantes comerciais dos municipios de Campinas e Porto Alegre, segundo a utilizacdo de
critérios para contratacao de funcionarios, as linhas de atuacao, o porte das empresas e o grau de importancia dos critérios

observados para a contratacao. Campinas, SP, 2001.

Utilizacao de critérios de contratacao*

Municipios

Sim (%) Néo (%)
Campinas 80,4 19,6
Porto Alegre 90,3 9,7
Linhas de Atuacéo
Self-service 89,7 10,3
Churrascaria 82,1 17,9
Fast-food 92,3 7,7
Porte da Empresa
Micro 88,3 11,7
Pequena 83,3 16,7
Média 75,0 25,0
Grande 100,0 0,0

Critérios para contratagdo

Grau de importancia

% do total

Apresentacao pessoal Muito importante 55,7
Escolaridade Importancia regular 42,7
Cursos e treinamentos na drea Muito importante 37,9
Curso técnico profissionalizante na érea Muito importante 32,2
Experiéncia profissional Muitissimo importante 39,6
Idade Pouco importante 36,8
Exame de salde Muitissimo importante 48,9

*teste Qui-quadrado e coeficiente de contingéncia com 5% de significancia.
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acordo com a escala de importancia, entre os
guais se destaca o critério de apresentacao pessoal,
considerado como “muito importante”.

Para a seguranca alimentar é de extrema
relevancia a capacitacdo dirigida aos colabo-
radores, para operacionalizar sistemas de controle
de qualidade. Contudo, os treinamentos para a
gestao da qualidade requerem custos e necessitam
de profissionais da area de alimentos e nutricao
para a sua concretizacdo. As empresas, muitas
vezes, ndo possuem condigdes econdémicas ou até
nao consideram importante essa capacitacdo para
o setor.

Proenca* destaca que nos servicos de
alimentacao, os funcionarios, quando admitidos,
nao tém formacao especifica ou conhecimento
das &reas nas quais irdo atuar, pois, ainda perma-
nece no setor o senso comum, que de alimentacao
todos entendem.

Estudo exploratério realizado por Cavalli
& Salay*, em restaurantes comerciais, demons-
trou que os critérios citados pelas empresas na
contratacdo dos funcionarios sao: a apresentacao
pessoal, experiéncia, higiene, exames de salde,
referéncia e também a preferéncia por funciona-
rios sem experiéncia.

Matos'®, ao investigar unidades de alimen-
tacdo coletiva, relata que os critérios utilizados
na contratacdo de funcionérios pelas empresas
sao: escolaridade, numero de filhos, disponibi-
lidade para trabalhar aos sdbados e a distancia
da moradia ao local de trabalho. Também sao
realizados testes praticos no setor produtivo, a
partir dos quais sdo avaliados aspectos de agili-
dade, organizacao, limpeza e educacéo.

A baixa escolaridade foi evidenciada como
fator de maior obstaculo, para a implantacdo de
um programa de qualidade em empresa. Isso,
certamente, levou a alteracao de critérios na con-
tratacdo dos funcionarios, utilizando-se como exi-
géncia um minimo de escolaridade formal®.

O setor de producao de refeicoes, por um
lado, traz beneficios sociais para o Pafs, na medida
em que absorve um contingente expressivo de
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pessoal desqualificado, melhorando assim os
indices de emprego. De outro lado, a condicao
de falta de profissionalizacdo do setor dificulta a
garantia de seguranca alimentar a populagao
consumidora de refeicdes. O elemento central
para a viabilidade de sistemas de qualidade e
seguranca alimentar é o operador, por estar a
frente da producao de refeicoes.

A maioria das empresas pesquisadas de
Campinas (66,7 %) e Porto Alegre (60,7 %) utiliza
sistema de avaliacdo dos funcionarios. Diferen-
temente da presente pesquisa, estudo realizado
em servicos de alimentacao (setor privado) no Rio
de Janeiro constatou que, somente, 27,0% das
empresas usavam avaliacdo de desempenho?’.

Os restaurantes comerciais que nao reali-
zam avaliacdo de desempenho dos funcionéarios
utilizaram como justificativas: ndo possuir pro-
fissional habilitado para essa tarefa; os funcionarios
estdo na empresa ha muito tempo; os proprietarios
estdo sempre presentes; o nUmero de funcionarios
é pequeno; os funciondrios estdao em carater
experimental e por falta de tempo.

A Tabela 4 representa a relacdo entre as
linhas de atuacéo (self-service por quilo, churras-
carias e fast-food) e a utilizacdo ou nao de

Tabela 4.Distribuicao percentual dos funcionérios de restauran-
tes comerciais dos municipios de Campinas e Porto
Alegre, segundo a realizacdo de avaliacdo periddica,
as linhas de atuacdo e o porte das empresas. Campi-

nas, SP, 2001.

Avaliacao periddica*

Municipios
Sim (%) N&o (%)

Campinas 66,7 33,3
Porto Alegre 60,7 39,3
Linhas de Atuacao
Self-service 55,3 44,7
Churrascaria 65,5 34,5
Fast-food 76,9 23,1
Porte da Empresa
Micro 57,6 42,4
Pequena 71,4 28,6
Média 75,0 25,0
Grande 100,0 0,0

* teste Qui-quadrado com 5% de significancia.
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avaliacdo periddica de funcionarios. Verificou-se,
pelo teste Qui-quadrado, que ndo existe asso-
ciacdo entre avaliacdo periodica de funcionérios
e as linhas de atuacdo (x2=2,20; a=5%) ou 0s
tipos de porte das empresas (x2=1,24; 0=5%).

Estudo realizado sobre recursos humanos,
em servicos de alimentacdo no Rio de Janeiro,
avaliou o indice de rotatividade da médo-de-obra
e a taxa de absenteismo, chegando a conclusao
gue essas taxas apresentavam-se baixas, razao
pela qual a rotatividade e o absenteismo nao foram
considerados problemas para essas empresas.
Entretanto, nenhuma das empresas pesquisadas
possuia sistema de avaliacdo dos seus funciona-
rios, fator que poderia melhorar a produtividade
desses servicos de alimentacdo?®.

Pesquisa realizada em servicos de alimen-
tacdo na Franga e no Brasil assinalou que os prin-
cipais problemas relacionados com recursos
humanos sao o baixo nivel de escolaridade, os
altos indices de rotatividade e os acidentes de
trabalho'.

A avaliacdo de desempenho é considerada
primordial para verificar problemas, como o absen-
tefsmo no trabalho. Muitas vezes, o préprio fun-
cionario nao tem clareza dos dias que deixou de
comparecer ao servico e também dos problemas
gue causa ao sistema produtivo da empresa como,
por exemplo, colocar em risco a garantia da quali-
dade e a seguranca alimentar®.

Os beneficios mais oferecidos pelos res-
taurantes comerciais pesquisados sao alimentacdo
(15,9%) e transporte da empresa e alimentacao
(19,4%). Cabe ressaltar que, somente, 12,0% das
empresas ndo oferecem nenhum tipo de recom-
pensa ou beneficio aos seus funcionarios. Pesquisa
realizada nos Estados Unidos, pela Nacional
Restaurant Association, concluiu que a maioria dos
restaurantes oferece beneficios aos seus funciona-
rios, sendo mais oferecidos: incentivos financeiros,
reconhecimento individual (funcionario do més) e
coletivo (por equipes ou setores) e também lucros
compartilhados.

Estudo realizado por Lanzillotti?’, em ser-
vicos de alimentacao, concluiu que é baixo o nivel
de beneficios oferecidos aos funcionarios, além

dos previstos por legislacdo: refeicdo e transporte.
Os convénios de assisténcia em salide sao os que
apresentam maiores percentuais, sendo oferecidos
por 70,0% das empresas. Esses dados diferem
dos encontrados no presente estudo, pois a maioria
das empresas possui uma politica de beneficios
(88%), e, somente, 13,9% dos restaurantes bene-
ficiam seus recursos humanos com assisténcia em
saude.

Segundo Wolkoff3!, os servicos de alimen-
tacdo possuem um sistema gerencial que nao
permite a participacdo dos funcionarios e apre-
sentam uma tendéncia de administracdo com base
em punicdes e prémios, que impede o desenvol-
vimento da criatividade, responsabilidade, com-
promisso e organizacao.

Com relacao aos problemas que a empresa
enfrenta com os funcionarios, diretamente ligados
a producdo e manipulacdo dos alimentos, cabe
destacar que somente os problemas de higiene
pessoal foram considerados quanto a ordem de
importancia, em “muitissimo importante” (27,7 %),
de uma escala que variou de “muitissimo
importante, “muito importante”, “importancia
regular”, “pouco importante”, até “sem impor-
tancia”. O problema de higiene pessoal dos
manipuladores de alimentos é reportado em varios
estudos da area, como crucial para a garantia da
seguranca alimentar4&1",

Foram considerados como “muito impor-
tantes” pelas empresas os problemas de pontuali-
dade (30,2%), reclamacao dos salarios (29,2%),
rotatividade (26,6%) e assiduidade (24,7%).
Estudo realizado em restaurantes comerciais no
Brasil assinalou a assiduidade, a rotatividade, a
pontualidade e a reclamacdo por melhores sala-
rios, como os principais problemas enfrentados
pelas empresas com os funcionarios?®.

A alta incidéncia de absenteismo e rotativi-
dade para o servico de alimentacdo pode
ocasionar um decréscimo na qualidade e segu-
ranca 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?.
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Com relacdo a contratacao de funcionarios,
34,8% das empresas de Campinas e 45,2% das
de Porto Alegre declararam que ndo apresentam
dificuldades. As ocupacdes mais citadas pelas
empresas, nas duas cidades, sao a de cozinheiro,
garcom, auxiliar de cozinha, churrasqueiro e ge-
rente. Somente as empresas de Campinas desta-
cam dificuldades na contratacdo de caixas, cha-
peiros e saladeiros.

O Quadro 1 demonstra os cargos/ocupacdes
e as causas das dificuldades encontradas pelas
empresas de Campinas e Porto Alegre na contra-
tacdo de recursos humanos no mercado de tra-
balho. Destacam-se, como dificuldades de contra-
tacdo para o cargo de cozinheiro, a falta de expe-
riéncia, de responsabilidade na realizacdo das
atividades, de profissionalizacdo e capacitacao, a
rotatividade alta da categoria e a exigéncia de
salarios elevados.

Segundo a Classificacdo Brasileira de Ocu-
pacdes do Ministério do Trabalho, as ocupacbes
de cozinheiros e assemelhados, garcons, barmen
e assemelhados, trabalhadores de conservacao e
limpeza estdo entre as que mais geraram postos
de trabalho nos anos 1990. As tendéncias recentes
das ocupacoes profissionais indicam que as ocu-
pacdes em alta sdo aquelas que requerem uma
menor necessidade de qualificacdo profissional e
menor remuneracdo no mercado®. Nenhuma
ocupacao da area de alimentacdo aparece entre
as que mais diminufram postos de trabalho nos
anos 1990.

Segundo Wolkoff3!, os servicos de alimen-
tacdo atualizaram-se, especialmente, na adocdo
de tecnologias incorporadas aos equipamentos e
instalacdes, contudo, na area de recursos huma-
nos é possivel verificar enorme lacuna de inves-
timentos.

Proenca'® considera que as entidades go-
vernamentais devem propiciar mais oportunidades
de qualificacdo para os individuos que atuam nos
servicos de alimentacao e, também, proceder a
uma fiscalizacao efetiva do cumprimento da legis-
lacdo, para a garantia da qualidade microbiolégica
das refeicoes.
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Quadro 1. Ocupacdes com dificuldades de contratacao no
mercado de trabalho e suas justificativas. Restauran-
tes comerciais dos municipios de Campinas e Porto
Alegre. Campinas, SP, 2001.

Cargos/funcao Razoes das dificuldades de contratacao

Cozinheiro Faltam experiéncia e técnica

Falta de vontade e/ou responsabilidade
Candidatos n&o preenchem os requisitos
exigidos

Falta capacitacdo para o desempenho de
suas atribuicdes no que tange a qualida-
de, a economia, a higiene e a organizacao
Dificuldades em cumprir jornada de traba-
lho (trabalhar no final de semana)

Falta de profissionalizacéo e qualificacao
Rotatividade elevada

Carga de trabalho excessiva

Exigéncia de salarios elevados

Gerente Falta de experiéncia

Falta de formacao minima necessaria
Exigéncia de elevado grau de responsabili-
dade

Dificuldades pelos altos salarios exigidos

Churrasqueiro Falta de capacitacao profissional

Falta de interesse e responsabilidade - falta
de dedicacao

Numero reduzido de profissionais no mer-
cado

Garcom Falta de experiéncia
Falta de conhecimento na érea

Falta de formacédo técnica e escolaridade
formal
Falta de profissionais treinados
Alta rotatividade
Falta de interesse
Baixa qualificacao e exigéncia de salarios
elevados
Caixa Falta de experiéncia
Necessidade de grande responsabilidade
e escolaridade formal
Falta de capacitacao profissional
Falta de disponibilidade de horério para
atuar em finais de semana
Chapeiro Poucos profissionais no mercado
Dificuldade de adaptacéo
Alta rotatividade

Saladeiro Dificuldades de profissionais no mercado
Falta de capacitacdo profissional

Falta de experiéncia

Auxiliar de

cozinha

Pouco pessoal disponivel no mercado
Falta de capacitacdo, de experiéncia e de
pessoal treinado.
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As empresas destacam dificuldades na
contratacao dos funcionarios em varias ocupacodes
por falta de experiéncia, de capacitacdo pro-
fissional e de responsabilidade refletindo, assim,
a realidade do setor em relacdo a profissiona-
lizacao.

CONCLUSAO

O segmento de restaurantes comerciais
necessita qualificar a gestao de pessoas nas em-
presas, para que possa oferecer condicdes de
seguranca alimentar a populacdo consumidora.
Enfatiza-se que as principais acdes necessarias
seriam aprimorar o processo de recrutamento,
selecdo e avaliacdo de desempenho e propiciar
qualificacdo aos funcionarios na area de segu-
ranca alimentar.

Como politica publica é necessario que as
empresas sejam incentivadas a operacionalizar o
Regulamento Técnico de Boas Préticas para Servi-
cos de Alimentacdo da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria, com acdes de informacao, escla-
recimento e instrumentalizacdo. Recomenda-se
melhoria na qualificacdo profissional dos recursos
humanos atuantes no setor de producdo de re-
feicdes, com o oferecimento de cursos de capa-
citacdo, bem como incentivo a educacao formal.
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