Universidade de Sao Paulo
Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”

Seguranca dos alimentos no setor hoteleiro: caracterizacao das empresas e
avaliacdo da percepcéao dos agentes envolvidos — estudo de caso

Marcel Levy de Andrade

Dissertacdo apresentada para obtencdo do titulo de
Mestre em Ciéncias. Area de concentra¢do: Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Piracicaba
2014



Marcel Levy de Andrade
Bacharel em Ciéncias dos Alimentos

Seguranca dos alimentos no setor hoteleiro: caracterizacdo das empresas e avaliacdo da
percepcéo dos agentes envolvidos — estudo de caso

Orientadora:
Prof. Dra. GILMA LUCAZECHI STURION

Dissertagdo apresentada para obtencdo do titulo de
Mestre em Ciéncias. Area de concentracdo: Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Piracicaba
2014



Dados Internacionais de Catalogacao na Publicacao
DIVISAO DE BIBLIOTECA - DIBD/ESALQ/USP

Andrade, Marcel Levy de O

Seguranca dos alimentos no setor hoteleiro: caracterizagdo das empresas e
avaliacdo da percepcgédo dos agentes envolvidos — estudo de caso / Marcel Levy
de Andrade. - - Piracicaba, 2014.

173 p:il.

Dissertacdo (Mestrado) - - Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, 2014.

1. Segurancga dos alimentos 2. Recursos humanos 3. Percepgé&o de risco 4. Turismo
5. Senigos de alimentagdo |. Titulo

CDD 614.31
A553s

“Permitida a copia total ou parcial deste documento, desde que citada a fonte - O autor”



A0S meus pais,

Levi e Sara, pelo amor, incentivo, compreenséo e por todos os esforgos e dedicagdo em

favor da minha formagao. VVocés foram fundamentais em todas as minhas conquistas.

A0S meus irmaos,

Luciano e Paulo Roberto, pela amizade, companheirismo, momentos de comemoracdes

e luta e pelo apoio incondicional nessa etapa da minha vida.

DEDICO

A minha prima,
Carla, pelo companheirismo, confidéncia, discernimento, disponibilidade e por todos

momentos de amizade partilhados durante anos. Uma relacdo de irméaos.

OFERECO






AGRADECIMENTOS

A Deus, porque sem Ele nada é possivel.

A Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” - Universidade de S3o Paulo e
ao Departamento de Agroindustria, Alimentos, e Nutricdo pela oportunidade de
realizacdo do curso.

A Coordenacio de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior — CAPES, pela
concesséo da bolsa de estudos.

A Profa. Dra. Gilma Lucazechi Sturion pela orientacdo, pelos valiosos
conhecimentos e ensinamentos transmitidos e pela dedicagéo e paciéncia.

Aos membros da banca examinadora de mestrado, pelas valiosas contribui¢oes
desta pesquisa.

Aos municipios, empresas e seus colaboradores por permitir apoiar e participar do
desenvolvimento desta pesquisa.

Aos 6rgdos de Vigilancia Sanitaria e as Secretarias de Turismo Municipais da
regido, pela colaboracéo e disponibilidade.

A Sra. Lisia Tomazini Giocondo Peres, proprietaria do hotel Avenida, por
disponibilizar toda infraestrutura para realizagdo do treinamento e aos seus funcionarios,
especialmente, Roberta Lopes e Monique Marraccini, pela amizade, dedicacdo e por
auxiliar na organizacéo e realizacdo do treinamento.

Aos membros do Grupo de Extensdo em Seguranca dos Alimentos —
GESEA/ESALQ/USP. Em especial, a técnica Dra. Silvana Albertini, ao Prof. Dr. Ernani
Porto e ao graduando Gustavo Felipe Marques dos Santos.

As minhas colegas, a Mestre Mayara Fernanda Silveira Diniz e a doutoranda
Karina Calheiros, pela disposi¢cdo em ajudar em todos os momentos e pelo apoio durante
a realizagdo do Treinamento em Boas Praticas oferecido aos funcionarios que
participaram da pesquisa.

A Prof. Dra. S6nia Maria de Stefano Piedade por indicar a doutoranda Natalie

Verdnika Rondinel Mendoza para me auxiliar nas analises estatisticas.



A Natalie Verénika Rondinel Mendoza, pela sua dedicacio e disponibilidade para
realizar as analises estatisticas, interpretar os resultados e por partilhar seus
conhecimentos, contribuindo muito para minha formacéo.

Aos Professores. Dr. Carlos Tadeu dos Santos Dias e Dr. Gabriel Adrian Sarriés e
aos colegas de pés-graduacdo pelas sugestdes de planejamento e respectivos métodos
estatisticos que melhor atendesse o perfil de minha pesquisa.

As minhas tias, Elenice Kalikian Goncalves, Jeanette Dicranui Kalikian e Neusa
Bortolussi de Andrade,

As minhas primas, Fernanda de Andrade e Fabiana de Andrade, pelo incentivo e,
por torcerem pelo meu sucesso. Ao meu tio Luiz Carlos de Andrade, que compartilhou
sua amizade e ensinamentos, até onde a vida lhe permitiu.

A todos os meus familiares, amigos e as pessoas que participaram direta ou
indiretamente da pesquisa, apoiaram e desejaram meu sucesso nesta trajetoria. Meu muito

obrigado.


http://www.lce.esalq.usp.br/gabriel.html

SUMARIO
RESUMO .. ..ottt et e e e st e e s st e e sa b e e e sabe e e eab e e e nte e e neeeanneeeaneeeas 9
ABSTRACT .. oottt ettt ettt sttt e ek et e st e b e st et e st e be e e neene et e ne et oo 11
LISTA DE QUADRO. ..ottt sttt be st eenenne e 13
LISTA DE FIGURAS ...ttt ettt et e e e et e e et e e e snb e e e snaeeennaeeen 15
LISTA DE TABELAS ..ottt ettt e et e e st e e e sab e e e snae e e nnaeeea 17
L INTRODUGAOD . ......coiieeeieeeeeeee ettt s sttt sttt sttt en st ene et 19
2 OBUIETIVOS ...ttt bttt sttt et b et e eneebe et n et s 21
2.1 ODJEIIVO GRIAI ...t bbbttt 21
2.2 ODJEtiIVOS ESPECITICOS .. .c.viuieiiitiieiceie ettt 21
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA ..ottt 23
3.1 Seguranca dos alimentos em servicos de alimentacao ...........cccecvvevveriesieseesece e 23
3. Canais de distribuicdo de servigos de alimentagao............cocoeeriririniniieieneese s 25
3.3 Servigos de alimentagéo e Seguranca dos alimentos relacionados ao setor hoteleiro ....... 29
3.4 Ferramentas da qualidade para seguranca de alimentos em servicos de alimentacéo........ 37
3.5 Sistemas de Gestdo da Seguranga dos AHMENTOS ..........cccoveivieiieiiieiieeie e 41
3.6 PEICEPGAD TE FISCO ...ttt etttk a bbbttt b et eb bbb e 48
A MATERIAL E METODOS ...ttt 51
4.1 Caracterizacao do 10Cal de PESQUISA .......c.eceeiiieieiie ettt 51
4.2 Procedimentos MetOdOIOQICOS ........ccouieiiiiiiiiee ettt 52
4.3 DefiNIGAO A8 AIMOSTIA ........iviieiiieeiieieie ettt sb bbb enes 55
O O] (=] W [T - To [0 1SS 55
4.5 Analise estatistica d0S A0S .........coverieriiriiiiese e 56
4,6 QUESTOBS BLICAS ...eevieiereeiriiiieectee et eete e erte e st e s beesbe e e te e sbeesabeeebeessbeesaeesabeeabeeenseesaeessbeesreeanseeas 57
5 RESULTADOS E DISCUSSAQD ......ooveeieercieeeteeeseeeeessee s sssae s st sensenensens 59
5.1 CaracterizaGio das EMPIESAS ........ccuiiriereriertertesie st sie e et sttt bt e e sse bt sbesbeseeanes 59
5.2 Condicdes higiénico-sanitarias das empresas partiCipantes ...........c.cveeeverenenenesesennns 80
5.3 Qualidade e alimento seguro: entendimento do conceito pelos gestores ...........cccovvevuneene. 90
6 RECURSOS HUMANOS (RH) ..ottt 99
6.1 Critérios para contrataGido de fUNCIONANIOS .........cceruiriiiieiieie et 99
6.2 Tipos e Critérios de avaliagdo de desempenho dos fuNCIONANIOS ..........cccecvevverieiiesieenins 101
6.3 Beneficios oferecidos aos fUNCIONANIOS ..........ccocviiiiiiiiiice e 105

6.4 Problemas com funcionarios enfrentados pelas empresas do Setor...........ccccoveveivieireennns 106



7 PERCEPQAO DE RISCO EM SEGURANCA DE ALIMENTOS ..o 113
7.1 Caracterizagdo da populacéo e desejabilidade soCial ...........ccccooveieiiniiiiiniiicece, 113
A T (=T Lo T o [T oo SRS 116
8 CONCLUSOES E CONSIDERAGCOES FINAIS.......c.oviuiiieeeeeeeeeeseee e, 133
REFERENCIAS ..ottt 137

ANEXOS e 163



RESUMO

Seguranca dos alimentos no setor hoteleiro: caracterizacdo das empresas e
avaliacdo da percepcéo dos agentes envolvidos — estudo de caso

O deslocamento dos individuos e a maior exposicao da populacdo a alimentos destinados
ao pronto consumo em servicos de alimentacdo e vias publicas contribuem para a
incidéncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). Nesse contexto €
imprescindivel conhecer as estratégias utilizadas em unidades produtoras de refeicdes
vinculadas ao turismo para minimizar 0s riscos de contaminacdo dos alimentos. A
presente pesquisa teve como objetivos: caracterizar os sistemas de gestdo da qualidade e
seguranca de alimentos, identificar o nivel de adequacdo das condi¢des higiénico-
sanitarias, caracterizar os recursos humanos e avaliar a percepcao de risco dos agentes
envolvidos sobre seguranga dos alimentos nos servigos de alimentagdo de meios de
hospedagem. A pesquisa foi conduzida em unidades produtoras de refei¢cGes de hotéis e
pousadas, em regido do estado de S&o Paulo, composta por dois municipios, A e B,
considerados estancias turisticas. Concordaram em participar da pesquisa 19
estabelecimentos da regido, sendo 72,3% hotéis e 16,6% pousadas pertencentes ao
municipio A e 85,7% e 35,7% da mesma tipologia do municipio B. Um roteiro de
entrevista foi aplicado aos gestores das unidades para caracterizar as empresas quanto aos
aspectos organizacionais, adequacdo aos atos normativos vigentes, recursos humanos e o
Sistema de Gestdo da Seguranca dos Alimentos. Um questionario foi empregado para
avaliacdo da percepcao de risco dos manipuladores (n=108) sobre questdes de seguranca
dos alimentos e os dados obtidos, analisados a partir de uma escala estruturada com
valores variando de 1"nenhum risco" a 7 "risco muito alto”. Uma escala de desejabilidade
social foi aplicada para reduzir vieses de medicdo. A avaliacdo das condicdes higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos foi realizada com base nos laudos de inspe¢édo dos setores
de vigilancia sanitaria dos municipios e na classificacdo proposta pelo 6rgdo fiscalizador
competente. Construiu-se os bancos de dados com o emprego de software SPSS, 2013,
analises descritivas foram realizadas e testes ndo paramétricos utilizados para a
comparacdo de médias e correlacBes ao nivel de significancia de 5%. Os resultados
evidenciaram que embora todas as empresas fossem licenciadas pelos Orgaos
competentes a adogdo de Sistema de Gestdo da Seguranca dos Alimentos ou iniciativas
nesta direcdo, eram mais frequentes nas empresas de maior porte e capacidade de
producdo, que também possuiam o0s gestores mais qualificados e com maior
conhecimento sobre o assunto e estratégias para promocdo da qualidade. Os resultados
insatisfatorios das condicGes higiénico-sanitarias constatados nas inspec@es das empresas
menores podem ser justificados pelo inadequado critério de selecdo, programa de
capacitacdo e avaliacdo de desempenho deficiente dos funcionarios. Os menores niveis de
risco percebidos pelos manipuladores de alimentos sobre aspectos que representam
entraves para a seguranca do alimento reforcaram a falta de conhecimento e
conscientizagdo sobre o assunto. Recomenda-se a atuacdo mais efetiva da fiscalizacéo
sanitaria uma vez que a implantacdo, no minimo das Boas Praticas, é obrigatéria para este
segmento e que seja adotada pelas empresas uma politica de recursos humanos voltada
para atender aos anseios dos funcionarios, visando motiva-los para o desenvolvimento de
servigos de qualidade, producdo de alimentos seguros e minimizar os problemas
funcionais enfrentados pelos gestores.
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ABSTRACT

Food safety in the hosting sector: characterization of the enterprises and
perception assessment of people involved - case study

The displacement of individuals and the greater exposure of the population to ready-to-
eat foods and foods offered at street stands contribute to the incidence of Foodborne
Diseases (FBD). In this context, strategies used in food services linked to tourism meals
are essential to minimize the risk of food contamination. This study aimed to characterize
the systems of quality management and food safety, to identify the adequacy of sanitary
conditions, to characterize the human resources and to evaluate the risk perception of
people involved in food safety in the hosting sector. The study was conducted in food
services of hotels and hostels, Sdo Paulo State, in two municipalities, A and B,
considered tourist resorts. Nineteen establishments were investigated in this research,
encompassing 72.3% hotels and 16.6% hostels from municipality A, and 85.7% and
35.7% in municipality B. A questionnaire was applied to managers of the businesses to
characterize the companies in terms of organizational aspects, compliance to current
legislation, human resources and the Management System of Food Safety. One
questionnaire was used to evaluate of risk perception of food handlers (n=108) about food
safety. For the questionnaire analysis, a scale 1 "no risk" and 7 "very high risk™ was
defined. A scale of social desirability was applied to reduce bias of measurements. The
hygienic and sanitary conditions of the establishments were evaluated based on
inspection reports of health surveillance of municipalities and on the classification
proposed by competent sectors. Databases were performed using the SPSS software,
2013, besides descriptive analyses and non-parametric tests were used to compare means
and correlations at a significance level of 5%. The results showed that although all
companies were licensed by the competent sectors, the adoption of the Food Safety
Management System or some initiatives in this direction were more common in large
enterprises with greater production capacity. These establishments had the most qualified
managers with greater knowledge on the subject, promoting quality strategies. The
unsatisfactory sanitary conditions results in the small companies may be justified by the
inappropriate selection criteria, lack of training and deficient program to evaluate
employee performance. The low levels of risk perception by food handlers regarding
aspects that are barriers to food security reinforced the lack of knowledge and awareness
on the subject. A more effective action of sanitary inspection is recommended once the
implementation of good practices is mandatory for this segment and it is a policy adopted
by companies to meet the needs of employees, aiming to motivate them to improve
quality and safety of food production and to minimize functional problems faced by
business managers.

Keywords: Food safety; Human resource; Risk perception; Tourism; Food service
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1 INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) e pela &gua matam, anualmente, cerca
de 2,2 milhdes de pessoas, sendo as criancas, 1,9 milhdes das vitimas (WORLD HEALTH
ORGANIZATION - WHO, 2014a). Em paises industrializados, mais de 30% da populacéo é
atingida pelas DTA, resultando em elevado numero de hospitalizacbes e mortes,
particularmente envolvendo grupos vulneraveis, como criancgas, idosos e imunodeprimidos.
Nos Estados Unidos (EUA), as DTA tém sido responsaveis por aproximadamente 76
milhdes de individuos doentes, 325 mil hospitalizacbes e 5.200 mortes a cada ano (WHO,
2014b), e a bactéria da espécie Salmonella, desde 2007, foi a responséavel pelo maior nimero
de surtos alimentares (WHO, 2009). As DTA tém, como causas, a falta de higiene pessoal e
as praticas inadequadas de manipulacdo e operacionalizacdo da producdo (GOES et al.,
2001; VARA et al., 2000). Por conta disso, a contaminacdo dos alimentos por bactéria
merece destaque.

O ndmero de refeicdes fora do lar e o mercado hoteleiro e de viagens turisticas
encontram-se em expansédo no Brasil (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS - ABIA, 2012a, 2012b; INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA - IBGE, 2010b; BRASIL, 2012). A maioria das empresas de servigcos no
pais é de médio e pequeno porte, inclusive no setor de servicos de alimentagdo e hoteleiro
(ABIA, 2014b; IBGE, 2010a SERVICO DE APOIO A MICRO E PEQUENAS
EMPRESAS - SEBRAE, 2012, 2013, 2014b). Estas empresas tém diversas dificuldades em
desenvolver programas voltados para seguranca de alimentos, pois muitas vezes possuem
recursos financeiros escassos, infraestrutura deficiente e pessoal com baixa qualificagdo
técnica (BOLTON et al., 2008; CAVALLI; SALAY, 2007; FOOD AND DRUG
ADMINISTRATION - FDA, 2006a, 2006b; FIGUEIREDO, 2005). Essa condigdo
potencializa cada vez mais os problemas relacionados as praticas de higiene inadequadas.
Além disso, outros fatores como a falta de recrutamento adequado das empresas de servicos,
a baixa capacitacao técnica de gerentes e manipuladores e a auséncia de comprometimento e
interesse da alta diregéo e gerentes em desenvolver programas de qualidade e Segurancga dos
Alimentos, somam-se a0 aumento de riscos a salde dos consumidores e ao surgimento de
mais DTA. Sendo assim, 0Orgdos nacionais e internacionais publicos e privados vém
direcionando seus esforcos para auxiliar essas empresas em acdes voltadas a seguranca de

alimentos. Por isso, torna-se necessario verificar quais as necessidades e dificuldades dessas
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empresas para elucidar, caracterizar e direcionar os esforgos e diminuir as ndo
conformidades encontradas (HEDBERG et al., 2006; LUNING et al., 2013a; MEDEIROS et
al., 2011; SZABO et al., 2008; VAN TONDER; LUES; THERON, 2007; WU; 2012).
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Caracterizar o sistema de gestdo de seguranca dos alimentos em servico de

alimentacdo em meios de hospedagem do setor de turismo.
2.2 Objetivos especificos

Caracterizar os sistemas de gestdo da qualidade e seguranca de alimentos adotados nos
servigos de alimentacdo dos meios de hospedagem;

Identificar o nivel de adequacdo das condicBes higiénico-sanitarias dos servicos de
alimentacdo dos meios de hospedagem;

Caracterizar os recursos humanos envolvidos nos sistemas de gestdo da qualidade e
seguranca de alimentos;

Avaliar a percepcdo de risco dos agentes envolvidos sobre seguranca dos alimentos.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Seguranga dos Alimentos em servigos de alimentagéo

A Organizacdo Mundial de Saude estima que as enfermidades causadas por alimentos
contaminados constituam um dos problemas sanitarios mais difundidos, maiores e
crescentes de salde publica mundial, em que criancas, idosos e imunodeprimidos sdo 0s
mais acometidos (WHO, 2014). Cerca de 60% das Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) sdo de origem microbioldgica e estdo relacionadas diretamente a higiene pessoal
inadequada dos manipuladores de alimentos, constituindo importantes problemas a saude
publica (BIONDO et al., 2011). A ocorréncia da DTA é o resultado da interagdo de dois
fatores variaveis: a viruléncia do agente patogénico (sua capacidade de causar doenca) e a
susceptibilidade do individuo (BRASIL, 2010). Os fatores que mais contribuem para a
presenca de micro-organismos em um alimento sdo a contaminagdo, o0 crescimento e a
sobrevivéncia dos mesmos nos alimentos (WHO, 2002). Nos EUA, em 2007, as bactérias do
género Salmonela spp foram as responsaveis pelos maiores nimeros de surtos alimentares
(WHO, 2009). O Centro de Controle e Prevencdo de Doencas (CENTERS FOR DISEASE
CONTROL AND PREVENTION - CDC) dos Estados Unidos estima que todos 0s anos,
cerca de 42.000 casos de salmonelose séo relatados no pais, principalmente, pelos sorotipos
Typhimurium e Enteredis (CDC, 2012).

No Brasil, um estudo realizado entre 2000 e 2013 pela Secretaria de Vigilancia
Sanitéaria (SVS) do Ministério da Saude, apontou mais de 8.000 surtos de DTA, sendo
84,0% dos casos de origem bacteriana como as do género Salmonella spp. (39,9%), e das
espécies Staphylococcus aureus (19,7%) e Escherichia coli (12,4%). Ainda, destaca-se que
em 46,3% dos surtos notificados os agentes etioldgicos foram ignorados e, em 9,4%, 0s
dados apresentaram-se inconclusivos ou inconsistentes, denotando casos de subnotificacao.
Os referidos surtos envolveram 117.330 pessoas doentes e 64 dbitos, tendo como locais de
maior ocorréncia as residéncias (40,0%), seguidos pelos restaurantes (15,0%) e instituicdes
de ensino (8,0%), onde 47,6% dos produtos eram a base de ovos e mistos (BRASIL, 2013).
Na Europa, em 2012, foi verificado que a maioria dos surtos notificados estavam
relacionados aos mesmos alimentos, sendo a bactéria Salmonella e as toxinas bacterianas as
responsaveis (EUROPEAN FOOD SAFETY AUTHORITY; EUROPEAN CENTRE FOR
DISEASE PREVENTION AND CONTROL - EFSA/ECDC, 2014).



24

Algumas espécies importantes dos géneros Bacillus sp. e Clostridium sp. também
devem ser consideradas, pois provocam intoxica¢Oes alimentares quando produzem e
liberam toxinas (enterotoxinas) nos alimentos (PIRAGINE, 2005). Essas espécies
bacterianas produzem esporos altamente resistentes ao calor e podem resistir aos processos
térmicos comumente empregados no preparo dos alimentos (cozimento ou pasteurizacéo),
produzindo potentes toxinas. Outros fatores também contribuem para o maior nimero de
ocorréncia de DTA, dentre os quais destacam-se 0 aumento populacional, a existéncia de
grupos populacionais vulneraveis ou mais expostos, o processo de urbanizacdo desordenado,
a necessidade de producédo de alimentos em grande escala e, ainda, o deficiente controle dos
6rgdos publicos e privados na qualidade dos alimentos ofertados as populages. Outros
determinantes para 0 aumento na incidéncia das DTA sdo a maior exposicao da populacéo a
alimentos destinados ao pronto consumo coletivo (servicos de alimentacdo), o consumo de
alimentos em vias publicas, a utilizacdo de novas modalidades de producgdo, 0 aumento no
uso de aditivos e as mudancas de habitos alimentares, a globalizacdo e as facilidades atuais
de deslocamento dos individuos (ABIA, 2014a; AKUTSU et al.,, 2005; MOTARJEMI,
KAFERSTEIN 1999).

No Brasil, devido ao aumento da demanda de alimentos, a produgdo de alimentos
livres de contaminacdo tem sido amplamente discutida (ABIA, 2012a, 2012b, 2014b;
BRASIL, 2013). O aumento vem acompanhado por alteracdes de héabitos alimentares (comer
fora do domicilio) aliadas as mudancas impostas pela globalizacdo. O desenvolvimento do
habito de comer fora do domicilio pode ser analisado a partir das seguintes perspectivas: a
alimentacdo relacionada com uma atividade social (lazer e interacdo social), o
distanciamento entre o local de trabalho e a residéncia, o crescimento de alimentos
industrializados e a necessidade imposta pelo modelo de forca de trabalho, em que a mulher
passou a ter papel relevante (ABIA, 2014a; AKUTSU et al., 2005).

A insercdo das mulheres no mercado de trabalho contribuiu para a construcdo de uma
sociedade mais igualitaria, tanto nos espacos reprodutivos (familia) como nos espagos
produtivos (trabalho) (GALEAZZI et al., 2003). De acordo com os dados publicados pela
Fundag&o Carlos Chagas (2007), entre 1976 e 2007, houve um acréscimo de 34,6 milhdes de
trabalhadoras no mercado de trabalho. As mulheres passaram a desempenhar um papel
muito mais relevante do que os homens no crescimento da populagdo economicamente ativa
(PEA), aumentando de 44,4% para 46,1%, entre 2003 e 2011 (IBGE, 2012b). O
distanciamento da mulher das atividades tradicionais desenvolvidas no lar, associado ao

aumento na taxa de urbanizacdo das populagGes, com incremento na renda familiar,
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contribuiram para o processo de transi¢dao nutricional pelo qual vém passando as sociedades
desenvolvidas (SAVI10, 2002).

Esse processo de transicdo consiste em um somatério de mudangas nutricionais
relacionadas as alteracGes na estrutura da dieta e na distribuicdo de fatores econdmicos,
sociais e demogréficos associados a satde (AKUTSU et al., 2005). Na Europa, duas em cada
seis refei¢cOes séo realizadas fora de casa, nos EUA, uma em cada duas, enquanto no Brasil
estima-se que, de cada cinco refei¢Bes, uma é feita fora de casa. A Pesquisa de Or¢camentos
Familiares - POF, realizada entre os anos de 2002 e 2003, evidenciou que a propor¢ao
destinada a alimentagdo situou-se no intervalo de 19% a 24% (IBGE, 2004b). Nos anos
seguintes, no periodo de 2008 e 2009, mostra que a alimentacdo fora do lar no Brasil
aumentou de 24% para 31% (IBGE, 2010b). Atualmente, mais de 30% das refeicGes sao
realizadas fora do lar e a populacdo brasileira e existe a possibilidade de investimento nesta
pratica por necessidade, comodidade, potencialidade ou agilidade (ABIA, 2012b). Com isso,
0 numero de estabelecimentos que produzem alimentos prontos para consumo no Brasil
tende a crescer, pois havera demanda por este tipo de servico (SEBRAE, 2012, 2014b;
ABIA, 2012a, 2014a).

Tais estabelecimentos incluem unidades de producgéo de porte e tipos de organizagao
diferentes entre si, como restaurantes comerciais, restaurantes de hotéis, servicos de motéis,
coffee shops, buffets, lanchonetes, cozinhas industriais, fast-foods, catering e cozinhas
hospitalares (ABIA, 2014b; AKUTSU et al., 2005). Nesse contexto, surge a preocupacao
dos 6érgdos governamentais em estabelecer sistemas de qualidade para garantir o consumo de
alimentos seguros e a protecdo a saude do consumidor (LUNING et al., 2013a; EBONE,
CAVALLI, LOPES; 2011; REGO, 2004; ZANARDI et al., 2007), pois com a crescente
demanda da alimentacdo fora do domicilio (ABIA, 2012b, 2014b) pode levar ao aumento de
surtos alimentares relacionados a estes servicos. Nos Estados Unidos (BRONER et al.,
2010), cerca de 80% dos casos de surtos de DTA foram relacionados ao consumo de
alimentos prontos (ambulantes, fast -foods, restaurantes, entre outros) devido ao aumento na
demanda destes produtos (WHO, 2009).

3.2 Canais de distribuicéo de servigos de alimentacéo

Dados do IBGE (2010a) mostram que o setor de servicos de alimentacdo conta com
193.309 unidades em operacdo, distribuidos por todo o territério nacional e oferecem ampla
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gama de produtos e servigos. As atividades relacionadas ao servigo de alimentacdo, entre
2003 e 2004, contribuiram para economia brasileira com cerca de R$ 21,6 bilhGes de receita
operacional liquida (IBGE, 2004a). No periodo entre 2007-2010 os servicos de alimentacao
(restaurantes e similares) foram os que tiveram maior crescimento do faturamento no
acumulado, cerca de 50,4%, em média, e a receita do grupo subiu 44,9% no periodo. Esses
valores correspondem a uma receita operacional liquida de R$ 55,7 bilhdes (64,5%), com
1,4 milhdes de pessoas ocupadas (61,8%) representando R$ 13,1 bilhdes (60,2%) de
pagamentos entre salarios, retiradas e outras remunerac@es, considerando todos os ramos de
Servicos no pais (ASSOCIAC;AO BRASILEIRA DE BARES E RESTAURANTES -
ABRASEL, 2012).

As mais de 190 mil unidades representadas, em sua maioria, por empresas de micro e
pequeno porte (MPE) sdo consideradas importantes pela capacidade de gerar empregos ou
contribuir para a producdo industrial e de servigos (FAO, 2006). As empresas classificadas
nestes portes exercem um papel relevante na economia de seus paises, pois ndo somente
contribuem com a geracdo de riqueza e emprego e mdo de obra, mas também afetam a
capacidade das grandes empresas em serem competitivas (HUNSBAND; MANDAL, 1999;
FIGUEIREDO, 2005; FAO, 2006).

No Brasil, instituicGes como o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) e o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), tém
mostrado a representatividade dessas empresas e sua importancia socioeconémica. Em 2002,
as MPE (industriais, servicos e outros) concentravam 4,8 milhGes estabelecimentos
empresariais, saltando em 2012 para 6,3 milhGes, ou seja, um crescimento de 30,9%. Entre
2002 e 2012, verificou-se aumento do numero de estabelecimentos das PME e do emprego
gerado por elas.

Em 2012, as MPE correspondiam a cerca de 99% das empresas, sendo mais da metade
dos empregos formais de estabelecimentos privados ndo agricolas do pais. Alem disso,
possuiam a maior parte da massa de salarios paga aos trabalhadores destes estabelecimentos.
O numero de empregos formais com carteiras assinadas passou de 9,5 milhdes para 16,2
milhGes nas empresas deste porte, 0 que evidencia a importancia destas empresas na
economia brasileira (SEBRAE, 2013). As micro e pequenas empresas S0 as principais
geradoras de riqueza e respondem por 27% do Produto Interno Bruto (PIB) no pais, sendo o
setor de servigos o0 mais representativo (SEBRAE, 2014b).

Do total de MPE no Brasil, 49,4% estavam no segmento de comércio, 34,6% no

segmento de servicos e 10,8% no segmento industrial (SEBRAE, 2013). No Estado de Sao
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Paulo cerca de 40% da MPE atuam no segmento de servicos e o setor alimenticio responde
por uma participagdo de 19,4% (SEBRAE, 2012) e, diferentes canais estdo envolvidos na
distribuicdo de alimentos prontos para consumo que podem ser classificados de acordo com
0 padrdo adotado pela ABIA (2012a), conforme listado abaixo na Figura 1, que mostra,
também, o crescimento do faturamento das vendas da industria de alimentos para 0s mesmos
no periodo de 2004 a 2007.
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Figura 1 - Faturamento (R$ bilhGes), no Brasil, das vendas da indUstria de alimentos para
os canais de distribuicdo de servicos de alimentacdo no periodo de 2004 e
2007. Fonte: ABIA (2006, 2007, 2008)

Em 2008, os maiores percentuais de vendas (Figura 2) foram direcionados para
restaurantes comerciais (23,0%), padarias (15,0%), bares (13%) e fast-foods (12%). Observa-
se que o faturamento das vendas, no periodo, cresceu significativamente em todos os
setores (ABIA 2006, 2007, 2008).
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Percentual de vendas da industria de alimentos para os canis de
distribucio

Outros

Hotéis/Motéis 13% \
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Catering
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Figura 2 - Percentual das vendas, no Brasil, da industria de alimentos para os canais
de distribuicdo no ano de 2008. Fonte: ABIA (2008)

A ABIA (2013) registra que a venda de produtos da industria de alimentos para canais
de distribuicdo de servicos de alimentagcdo passou de R$ 38,6 bilhGes, em 2005, para R$
116,5 bilhdes em 2013. Esses dados sugerem crescimento da demanda por consumo de
alimentos prontos e o grande potencial econémico desse servico.

Na Europa e nos EUA, 50% a 60% da venda de alimentos destina-se aos canais
de Servicos de alimentacdo, enquanto no Brasil este nimero ainda é de 34%, revelando
grande potencial de expansédo do setor (ABIA, 2014a).

A ABIA (2014b) destaca que nos ultimos dez anos as vendas para o setor de servicos
de alimentagéo cresceram 14,7% ao ano, ante 10,8% do setor de varejo, demonstrando sua
representatividade. O crescimento desse setor foi forte nos ultimos 5 anos e superior ao
canal de varejo, de acordo com a figura 3. E possivel observar que as vendas para 0s canais
de servicos de alimentacdo se mantiveram mais estaveis quando comparadas com as vendas

para o varejo.
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Figura 3 - Percentual de vendas da industria de alimentos para o setor de varejo e servico
de alimentag&o no Brasil entre 2002-2012. Fonte: ABIA (2014b)

Segundo a ABIA (2014b) a venda da industria de alimentos para os diversos
segmentos de servicos de alimentacdo chegou a R$ 116,5 bilhdes em 2013, que

transformados pelos operadores e somados aos produtos in natura alcangaram um valor de
R$ 284,8 bilhdes.

3.3 Servigcos de Alimentacdo e Seguranga dos Alimentos relacionados ao setor
hoteleiro

O setor hoteleiro é um ramo importante e com grande potencial de desenvolvimento
dentro dos canais de distribuicdo de servicos de alimentacdo fora do domicilio, pois o
hospede alimenta-se necessariamente fora de casa (CONSOLI, 2009). De acordo com a
Organizacdo Mundial do Turismo, as atividades relacionadas com o turismo geram emprego
para 230 milhdes de pessoas em todo o mundo, o que representa 8,7% dos postos de trabalho
existentes no mundo (MARCO-LAJARA; UBEDA-GARCIA, 2013).

O setor de turismo esta expanséo, devido a inclusdo do Brasil na agenda internacional

de grandes eventos (Copa do Mundo de 2014 e Olimpiadas de 2016) (PORTAL DA COPA,
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2014c, 2014d). Em 2012, a oferta de meios de hospedagem no Brasil correspondia ha 6,2
mil estabelecimentos com 331.833 mil unidades habitacionais e 686.495 leitos, distribuidos
por todo o territério nacional (BRASIL, 2014). Dados do Ministério da Fazenda (2006)
mostram que o setor de turismo faturou R$ 7,12 bilhdes de reais em 2006, com crescimento
de 15% em relagcéo a 2002. De 2003 a 2012 a participag¢do do turismo no Produto Interno
Bruto (PIB) nacional tripilou, e o faturamento do setor em 2013 cresceu em 4,8%, o dobro
dos 2,4% do PIB do setor de servicos (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE
HOTEIS - ABIH, 2013).

Em 2012, os maiores percentuais de meios de hospedagem (33,6%, 23,6% e 20,3%)
(Figura 4), foram registrados respectivamente, nas regides Sudeste, Nordeste e Sul Brasil
(2014).

Atualmente, o Brasil esta passando por um momento favoravel para a expansdo
hoteleira e ter4 pelo menos 422 novos empreendimentos de hospedagem até 2016. O
investimento privado deve ultrapassar a R$ 12,2 bilhdes, gerando 33,8 mil novos empregos
diretos no setor. A regido Sudeste receberd a maior parte dos investimentos previstos (59%),
com 250 novos estabelecimentos, seguida pelo Nordeste (13%), Sul (11%), Centro-Oeste
(10%) e Norte (7%), (PORTAL DA COPA, 2014c).

Meios de hospedagem

Percentual por categoria (%)

Norte Nordeste Sudeste Sul Centro-
Regides Oeste

® Meios de hospedagem (MH) ™ Unidadeshabitacionais (UH) = Leitos

Figura 4 - Percentual de meios de hospedagem por regido no ano de 2012, no Brasil
Fonte: Brasil (2014)
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Em 2012, o Brasil foi classificado como o 23° pais no mundo com maior indice de
turistas (83 milhdes), e com maiores receitas advindas do turismo internacional (6,6 bilhdes
de dolares), cerca de 35,0% maior que em 2006. As viagens internacionais registraram uma
movimentacao de cerca de um trilh&o de pessoas em todo mundo, sendo 2,6% (27,2 milhdes
de pessoas) delas destinadas a América do Sul, das quais cerca de 21,0% eram destinadas ao
Brasil (BRASIL, 2014).

Segundo anélise do Departamento de Estudos e Pesquisas do Ministério do Turismo, o
namero de viagens subiu de 190,8 milhdes, registrados em 2011, para 197 milhGes em 2012
(BRASIL, 2012a). Em 2013, as viagens domésticas no Brasil cresceram de 69,9% em 2012
para 72,7% em 2013, demonstrando o aquecimento do mercado interno (BRASIL, 2013). O
Ministério do Turismo investiu R$ 4,57 milhGes para preparar 3.950 profissionais da linha
de frente do turismo para a Copa do Mundo da FIFA Brasil 2014 (BRASIL, 2012b).

Em relagdo aos gastos com o turismo, no periodo entre 2008 e 2009, o transporte e a
alimentacdo foram os itens que mais pesaram nas despesas com viagens das familias
brasileiras. A participacdo média das duas variaveis no conjunto de gastos foi de 48,7% e
22,6%, respectivamente (IBGE, 2010b).

Dentre os grupos do setor de servicos no Brasil, chama atencéo a representatividade do
setor de servicos de alimentacdo relacionado a industria do turismo. Segundo o IBGE
(2007), no periodo entre 2003 e 2004, os servicos de alimentacdo ligados ao turismo
destacaram-se com as maiores receitas liquidas, nUmero de empresas, totais de pessoas
ocupadas, salarios e outras remuneracbes pagas. As empresas de pequeno porte
predominavam (97,2%), embora representassem apenas 26,3% da receita deste setor, e 5,4
milhGes de pessoas ocupadas. O perfil do trabalhador definido com as seguintes
caracteristicas: homem, empregado com carteira assinada e com rendimento médio de R$
662,00.

O Ministério do Turismo (IBGE, 2012a) classifica as Atividades Caracteristicas do
Turismo (ACT) em: hotéis e outros servicos de alojamento, servicos de residéncia
secundaria por conta propria ou gratuita, servicos de alimentacdo, servi¢os de transporte
ferroviario, rodoviario, aquaviario, aéreo, servicos de apoio, agéncias de viagens, operadores
e guias turisticos, aluguel de veiculos e servicos culturais, de recreacéo e lazer.

Os estabelecimentos relacionados as ACT para servicos de alimentacdo sdo

restaurantes estabelecimentos de bebidas, com servico completo, lanchonete e similares e
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demais tipos, dentre os quais, o de comida preparada para o publico em geral em locais
abertos, permanentes ou ndo, tais como: trailers, quiosques, carrocinhas e outros tipos de
ambulantes de alimentacdo preparada para consumo imediato. Esta classe compreende
também a venda de alimentos preparados em maquinas de servicos automaticas (IBGE,
2012a).

O valor de produgdo das ACT, entre 2003 e 2006, foi de R$ R$ 149,64 bilhdes,
representando 7,1% do valor da producdo do setor de Servicos e 3,6% da economia
brasileira (IBGE, 2009). Em 2006, trabalhavam nas ACT cerca de 5,7 milhdes de pessoas, 0
que representa 10,1% do total dos ocupados no setor de servigos. No mesmo ano, o total dos
rendimentos pagos pelas ACT, foi de R$ 31,34 bilhdes, representando 3,2% dos rendimentos
pagos pelo conjunto da economia brasileira. No ano de 2009, as ACT geraram um valor
bruto de produgdo de R$ 213,3 bilhdes representando um percentual de 3,9% da economia
brasileira. A atividade de servicos de alimentacdo apresentou a maior participacdo na
producdo das ACT (41,9%), seguido do transporte rodoviario, com (16,3%) e das atividades
recreativas e culturais com 13,6% do total do grupo. Os servigos de alimentacdo também
registraram o maior numero de ocupacgfes: 3,0 milhdes, ou 50,7% do total, a maior
participacdo nas remuneracfes sendo 29,0% do grupo das ACT, porém, apresentou a menor
remuneracao média paga aos funcionarios quando comparada as outras ACT. Os resultados
demonstram que o0s servicos de alimentacdo no setor de turismo possuem alta
representatividade, contudo, os salarios pagos aos funcionarios do setor sdo baixos quando
comparadas as outras atividades do turismo (IBGE, 2012a).

Os restaurantes de hotéis, especialmente de empresas pequenas ou de médio porte, sdo
muitas vezes desprovidos de profissionais com formacdo técnica ou superior especifica na
area de alimentos (KO, 2013; MARCO-LAJARA; UBEDA-GARCIA, 2013; WU, 2012).
Além disso, ha restricBes financeiras que limitam o acesso as informacdes, a capacitacdo dos
funcionarios e a adequacéo de infraestrutura, gerando falhas de conhecimento, entendimento
e aplicacdo das exigéncias legais ou normativas pré-estabelecidas Por isso, dentro dessa
perspectiva, 0 servigo de alimentacdo é um dos segmentos a serem observados dentro da
cadeia produtiva do turismo, uma vez que varias dimensfes que estdo vinculadas a este
segmento, envolvendo desde os aspectos econdmicos até o de seguranca dos alimentos, sao
imprescindiveis para a sua sustentabilidade e competitividade, sendo necessario identificar e
dimensionar suas dificuldades e, assim, direcionar agdes que previnam com maior eficacia a
possibilidade de ocorréncia de DTA (FAO, 2003, 2004; KO, 2013; LAZOU et al., 2012;
MERCADO, 2006, WU, 2012).
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O mercado hoteleiro vem se expandindo a cada ano, porém a capacidade técnica dos
manipuladores, referindo-se a higiene e a sanidade no preparo das refeicGes, ndo vem
acompanhando essa expansao. Sendo assim, algumas empresas estdo ampliando a utilizacao
de recursos que possam favorecer a qualidade dos servicos prestados. Uma grande
preocupacdo de uma Unidade Produtora de Refei¢des (UPR) é a producdo de refeicdes
seguras do ponto de vista higiénico-sanitario. De modo geral, as UPR recebem diariamente
grandes quantidades de alimentos de alta perecibilidade, o que demanda tempo de
estocagem, de manipulacdo e de exposicdo, muitas vezes sob temperaturas inadequadas
(LUNING et al., 2013a; SILVA JUNIOR, 2005).

Esses fatos favorecem a contaminacdo e multiplicagdo bacteriana no alimento, que, ao
ser consumido, pode levar a alguma doenca de origem alimentar. Sendo assim, é de suma
importancia que estes estabelecimentos utilizem ferramentas da qualidade, como Boas
Préticas e o sistema de Andlise e Principios e Pontos Criticos de Controle, como forma de
gerenciar os riscos relacionados a contaminacdo dos alimentos. Além disso, pode ser um
diferencial competitivo das empresas no mercado, pois além de oferecer servicos de
qualidade (hospedagem e lazer, entre outros), também poderdo proporcionar uma comida
gastronomicamente desejavel e segura, do ponto de vista higiénico-sanitario (BAS; ERSUN;
KIVANGC, 2006; FIELDING et al., 2007; LUNING et al., 2011, 2013a).

Na literatura, ha uma compilacao de dados que avaliaram as Boas Préaticas em servicos
de alimentacdo (FDA, 2000), identificando quais foram os maiores problemas (nao
conformidades) nesses estabelecimentos relacionados as praticas de higiene (Figura 5). O
objetivo do trabalho era estabelecer uma linha base das empresas deste setor e regulamentar
os esforcos para mudar comportamentos e praticas diretamente relacionadas com doencas
transmitidas por alimentos. Verificou-se que os maiores problemas foram os relacionados a
falta de higienizacdo adequada das médos (81%) de cartazes informativos e materiais para
execucdo (75%), e aos aspectos de producdo, ao resfriamento inadequado dos alimentos
(81%), ao reaproveitamento de sobras alimentares (76%) e ao controle do prazo de validade
dos produtos (68%).
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Figura 5 - Distribuicdo percentual de ndo conformidades encontradas em servicos de
alimentacéo de refeigdes principais. Fonte: FDA (2000)

Algumas ndo conformidades verificadas pelo FDA (2000) também foram evidenciadas
por outros autores que constataram inadequacdes na técnica e frequéncia de higienizacéo das
mdaos por manipuladores, em temperaturas de distribuicdo e acondicionamento (espera),
contaminagdo cruzada, no armazenamento, na uniformizagdo (auséncia de protecdo para 0s
cabelos, falta de equipamentos de protecdo individual e uso de adornos), nos problemas
estruturais (telas milimétricas, utensilios e equipamentos) e no controle integrado de pragas.
(BAS; ERSUN; KIVANGC, 2006; CARDOSO et al., 2010; CAMPOS et al., 2009; COSTA et
al., 2008; DANELON; SILVA, 2007; FARCHE et al., 2008; NASCIMENTO; SILVA,
2007; LOCKIS et al., 2011).

Estudos mais recentes indicam que os problemas citados ainda s@o recorrentes em
servigos de alimentacdo devido ao conhecimento insuficiente dos manipuladores em relagéo
as préaticas de higiene adequadas, e por isso, enfatizam a necessidade das empresas em
investir em treinamentos periddicos e continuos como forma de amenizar os problemas em
seguranca dos alimentos (KO, 213; LAZOU et al., 2012; LUNING et al., 2013a; OZAILI et
al., 2013)
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Bas, Ersun e Kivang (2006) constataram dentre 0s764 manipuladores avaliados, 43,4%
ndo tinham nog&o sobre temperaturas adequadas de armazenamento dos alimentos e sobre
contaminacdo cruzada. Marais, Conraide e Labadarios (2007) encontraram um percentual
semelhante (46,0%) e Osaili et al. (2013) um percentual relativamente maior (69,4%),
valores considerados baixos pelos autores. Isto sugere que h& deficiéncia no processo de
recrutamento, selecdo e treinamento dos manipuladores destas empresas (BAS; ERSUN;
KIVANGC, 2006; MARTINS; HOOG; OTERO, 2012; SEAMAN 2010; SOUZA et al., 2009;
POWELL et al., 2013).

De acordo com a RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004), as
operagbes de higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente
capacitados, de forma a garantir a manutencdo e minimizar o risco de contaminacdo. Os
programas de treinamento sdo mais efetivos para manipuladores de alimentos que trabalham
em restaurantes ligados a grandes redes ou franquias, pois, sdo gerenciados de forma
centralizada (HARRIS et al., 2014; KASSA et al.,, 2010; MURPHY et al., 2011,
RAVAGNANI, 2007). As redes e franquias geralmente possuem um inspetor ou técnico
capacitado e treinado para fiscalizar o cumprimento das normas, o que geralmente néao
acontece com empresas de pequeno e médio porte (HARRIS et al.,2014; KASSA et al.,
2010).

Quando € avaliada a interacdo entre treinamentos, conhecimentos e atitude dos
manipuladores sobre seguranca dos alimentos fatores como ambiente de trabalho, nivel de
experiéncia no cargo, carga horéaria e questdes sociodemograficas também devem ser
considerados, pois podem influenciar no comportamento negativo em relacdo a execugédo de
praticas de higiene e resultar em um elevado nimero de ndo conformidades (MULUGETA,;
BAYEH, 2012). Outro fator a ser considerado no treinamento realizado para 0s
manipuladores de alimentos estd relacionado carga hordria minima necessaria para
conscientizacdo em seguranca dos alimentos. Apesar de pesquisas demonstrarem a melhoria
no conhecimento sobre seguranca dos alimentos dos empregados com treinamentos entre 3,7
e 5 horas (MEDEIROS; CAVALLI; COSTA, 2012; MCINTYRE et al., 2013) e cerca de
30,5 horas como o tempo ideal médio (CHO et al., 2006), os atos normativos sanitarios
vigentes no Brasil apenas determinam os topicos que devem ser abordados, e ndo
especificam a carga horaria minima necesséaria (BRASIL, 2004; SAO PAULO, 2013a). A
diferenga de carga horéria sugerida pelos autores pode ser justificada pelos fatores que

podem intervir na apreensdo do conhecimento do publico treinado.
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As politicas para recrutamento de manipuladores de alimentos tambem sdo de grande
relevancia para diminuir os riscos de contaminacdo. Esta politica deve estar pautada em
todas as esferas da organizacdo (da alta direcdo ao operador), fornecer recursos para aplica-
las e criar um sistema de documentagdo e comunicacdo efetivo (SZABO et al., 2008). No
entanto, ainda séo poucas as pesquisas sobre a administracdo desses estabelecimentos e sua
relagdo com a seguranga dos alimentos, visando caracterizar os sistemas de gestdo da
qualidade em restaurantes comerciais, a politica de recursos humanos, a competéncia dos
administradores e a qualidade dos treinamentos realizados (BOLTON et al., 2008;
CAVALLI; SALAY, 2007; HEDBERG et al., 2006; KO, 2013; MEDEIROS; CAVALY;
SALAY, 2012; VAN TONDER; LUES; THERON, 2007).

A maioria dos estudos indica que os manipuladores de alimentos possuem
conhecimento insuficiente das préaticas adequadas de higiene dos alimentos (CUNHA,
STEDEFELDT; ROSSO, 2014). Além disso, ha necessidade de uma elaboracdo mais
criteriosa dos treinamentos em relagdo aos topicos abordados, o tempo total execucdo, e as
matérias desenvolvidas, pois, muitos profissionais da area desconhecem a legislacdo, as
ferramentas de qualidade e conceitos importantes (perigo, riscos, microbiologia,
contaminagdo cruzada, entre outros) para evitar a contaminacdo dos alimentos (ABDUL-
MATALIB, 2012; BOLTON, 2009; JIANU; CHIS, 2012; TOKUCG, et al., 2009).

E notdrio que ha muitas falhas, tanto no Brasil como em outros paises, relacionadas a
execucdo dos procedimentos de higiene operacional em estabelecimentos de servigos de
alimentacdo de diferentes ramos, conforme descrito anteriormente. No entanto, ainda ha
pouca percepcao dos empresarios sobre questdes de qualidade e seguranca de alimentos. A
falta de conhecimento da alta direcdo sobre as ferramentas da qualidade e seus beneficios,
pode acarretar em uma implementacdo ineficaz, gerando desperdicio de tempo e dinheiro e
falta de comprometimento de todos os envolvidos (BRANDIMARTI, 1999; KO, 2013;
JIRATHANA, 1998; PETA; KAILASAPATHY, 1995; WHO, 1999; WU, 2012).

Assim, 0 sucesso da aplicagdo do sistema parece estar mais relacionado ao
envolvimento e comprometimento dos participantes do que com o tipo de produto e servico
oferecido ou nivel tecnoldgico utilizado (GARAYOA, et al., 2014; LEE et al., 2013; SANI;
SIOW, 2014; SPEXOTTO, 2003).

Para desenvolvimento de um plano adequado de um Sistema de Gestdo da Qualidade
e Seguranga dos Alimentos (SGSA) e sua aplicagio em uma unidade hoteleira,
primeiramente, é necessario o0 comprometimento de todos os recursos envolvidos,

principalmente da alta direcdo, pois é de sua responsabilidade estabelecer o planejamento e a
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politica de qualidade a ser implementada. Além disso, é seu papel definir as
responsabilidades e autoridades dentro da organizacdo e comunicé-las para assegurar a
operacdo e manutencdo do sistema (DIAS et al., 2010; NIETO-MONTENEGRO et al.,
2008; SANI; SIOW, 2014). Embora existam diversas dificuldades na implantacdo de um
Sistema de Gestdo da Qualidade em pequenas e médias empresas, 0 comprometimento da
alta direcdo é que determinara o sucesso ou o fracasso de sua adogdo (FIGUEIREDO, 2005;
JEVSNIK; HLEBEC; RASPOR 2008; TAYLOR, 2001), pois esta disponibiliza os recursos
necessarios e mobiliza os funcionarios para o caminho a ser seguido (DIAS et al., 2010).

Wu (2012) destaca que a alta direcdo é determinante para o sucesso da implantacdo e
de estratégias para o desenvolvimento de um SGSA. As acles direcionadas a seguranga dos
alimentos depende mais da iniciativa das proprias empresas, para conguistar uma vantagem
competitiva no mercado, do que apenas atender as exigéncias legais. Entretanto, as empresas
esperam que 0s 6rgdos publicos desenvolvam acgdes que os auxiliem na implementacdo de
um SGSA proporcionando incentivos para que 0s custos da implementacdo sejam
diminuidos (KO, 2013; WU, 2012). Quando implantado e plenamente apoiado pela alta
direcdo, ha melhorias estruturais, na formacdo do pessoal, na diminuicdo da taxa de
rotatividade (absenteismo) e na capacitacdo de gerentes. Porém, é de suma importancia
avaliar as pequenas e médias empresas do ramo hoteleiro, ja que, em um mercado
competitivo e exigente como o atual, desperdicios de tempo e recursos podem determinar a
sobrevivéncia da empresa no mercado, principalmente para aquelas que possuem recursos
financeiros escassos (KO, 2013; RODGERS, 2005; YUSOF; ASPINWALL, 1999).

3.4 Ferramentas da qualidade para seguranca de alimentos em servicos de

alimentacao

As ferramentas da qualidade ja estdo estabelecidas e sdo recomendadas por 6rgaos
nacionais e internacionais (BRASIL, 2004; FAO, 2003, 2004, 2006a; FDA; 2006a, 2006b;
WHO, 1999). Essas ferramentas sdo as Boas Préaticas e o Sistema de Analise de Pontos
Criticos de Controle (APPCC).

No Brasil, para servicos de alimentagdo, a Resolucdo da Diretoria Colegiada n° 216,
de &mbito federal e carater obrigatorio, define as Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF), assim
como os procedimentos operacionais padronizados (POP) que devem ser contemplados:

higienizagdo de instalagdes, moveis, equipamentos e utensilios, controle integrado de
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vetores e pragas urbanas, higienizacdo do reservatério de agua, higiene e saude dos
manipuladores (BRASIL, 2004).

A primeira etapa para implantar as BPF € a realizacdo de um diagndstico, se a empresa
ja esté estabelecida, a partir da aplicacdo de uma lista de verificacdo visando avaliar as ndo
conformidades no processo (BRASIL, 2004). Com base nos resultados serd possivel
elaborar planos de agdo para sana-las (GENTA; MIKCHA; MATIOLI, 2009). A lista de
verificacdo comumente empregada é a contida na RDC n° 275 (BRASIL, 2002), adaptada
para servigos de alimentacdo uma vez que foi desenvolvida para industria de alimentos.

No Estado de Sdo Paulo, em 2013, foi publicada a Portaria CVS 05/2013, a qual
aprova Regulamento Técnico, que estabelece os Pardmetros e Critérios para o Controle
Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de Alimento, revogando as portaria CVS n° 6 de
1999 e a CVS n° 18 de 2008. A Portaria apresenta como inovacdo um Roteiro de Inspecéo
com a citacdo dos artigos referentes a cada item de avaliagcdo e os quesitos de Boas Préticas,
no qual a autoridade sanitaria se fundamenta para fazer a avaliacdo do risco sanitario e
concluir sobre a condicéo sanitaria do estabelecimento inspecionado (SAO PAULO 2013a).

Além dos atos normativos citados, em 28 de fevereiro de 2014, a Agéncia Nacional de
Vigilancia-Sanitaria (AVISA) disponibilizou para consulta publica a Resolugdo que visa
regulamentar a prestacdo de servigos de alimentacdo em eventos de massa. A justificativa
para o regulamento esta relacionada a inclusdo do Brasil na agenda internacional de grandes
eventos (Copa do Mundo da FIFA de 2014 e as Olimpiadas de 2016). Para o setor salde, 0s
eventos de massa representam um desafio de regulacéo tanto pela questdo da temporalidade,
que implica a instalacdo de servicos transitorios e adaptados, como também por um aumento
circunstancial de pessoas que tendem a estressar a capacidade instalada dos érgdos de
vigilancia e assisténcia a saude. Visando minimizar esses problemas a nova Resolucdo tem
como objetivo obter informacdes prévias para identificar os agentes que atuardo no evento e
avaliar os riscos envolvidos, para definir as aces de controle. Nesse processo regulatorio, 0s
organizadores de eventos ou as empresas por eles contratadas tém um papel essencial, pois
além de serem a fonte para a maioria das informacGes requeridas pela vigilancia sanitaria,
também tém papel determinante no provimento das condicGes estruturais aos prestadores de
servico (BRASIL, 2014a, 2014b). A Resolucgéo foi aprovada e publicada no Diario Oficial
da Unido no dia 5 de junho de 2014 como RDC n° 33/2014 e estabelece as
responsabilidades para a prestacdo de servigcos de alimentacdo em eventos de massa
(BRASIL, 2014b). Essa iniciativa é de suma importancia considerando que comumente sdo

observados casos de surtos alimentares em eventos desse género.
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O sistema APPCC, ¢é a base cientifica e sistematica para identificar perigos e medidas
de controle para garantir a seguranca dos alimentos a partir da prevencdo. Essa ferramenta
pode ser aplicada em todas as etapas da cadeia alimentar e se adapta a mudancas, tais como
avancos no design dos equipamentos, procedimentos, processamento ou desenvolvimentos
tecnoldgicos. (FAO, 2001, 2004)

Para desenvolver o plano APPCC é necessario que todos os envolvidos com o
programa estejam conscientes das caracteristicas do sistema, do compromisso e
responsabilidade perante 0 mesmo e que sejam treinados sobre as praticas que serdo
realizadas. Essa ferramenta é utilizada por diversos paises, entretanto, para servicos de
alimentacdo ainda ndo é obrigatoria, embora algumas empresas o adotem. A implantacdo do
APPCC em qualquer processo de producdo de alimentos envolve diferentes fases, iniciando
pela analise dos perigos. Esta consiste na avaliacdo de todas as etapas envolvidas na
producdo de um alimento, desde a obtencdo das matérias-primas até o uso pelo consumidor
final, com a finalidade de identificar fontes potencias de ocorréncia de perigos, avaliar a
permanéncia ou agravamento dos mesmos durante 0 processo assim com a sua severidade.
Deve-se ressaltar, dado o carater dinamico dos processos de obtencdo de alimentos, que o
desenvolvimento adequado do APPCC depende, fundamentalmente, do monitoramento
frequente dos pontos criticos, atraves de analises laboratoriais, observacGes ou mensuragdes
periddicas devidamente registradas, que permitam avaliar se um Ponto Critico de Controle
(PCC) esté ou ndo sob controle (FAO, 1998).

Os principais beneficios da implantacdo do sistema sdo a garantia da seguranca do
alimento, diminuicdo dos custos operacionais pela reducdo substancial da necessidade de
recolhimento, destruicdo ou reprocessamento do produto final por razGes de seguranca,
diminuicdo da necessidade de testes dos produtos acabados, no que se refere a determinacao
de contaminantes, reducdo de perdas de matérias-primas e produtos, maior credibilidade
junto ao cliente (consumidor) e a maior competitividade do produto na comercializacéo
(CASTRO et al., 2002; DOMENECH et al., 2011; FAO, 2003; FORSYTHE, 2002;
GARAYOA et al., 2011, 2014).

As dificuldades na adocdo de ferramentas da qualidade (BPF e APPCC) sdo
verificadas em diversos tipos de servicos de alimentacdo em diferentes paises, inclusive no
Brasil. E evidente que apoios governamentais, regulamentos vigentes e os Orgdos de
fiscalizacdo servem de apoio as empresas. Todavia, esse apoio ndo € suficiente para garantir

a producdo de alimentos inocuos. Esforcos conjuntos devem ser tomados para viabilizar a
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adocdo dessas ferramentas em servigos de alimentagdo. A primeira necessidade a ser suprida
deve ser em relacdo a formacgdo e capacitagdo dos profissionais atuantes na area, pois,
atualmente, a baixa capacitacdo técnica e as praticas inadequadas de higiene sdo as razbes
que geram 0s maiores riscos a saude dos consumidores. Por isso, na formulacdo de
programas publicos voltados a seguranca de alimentos é de suma importancia que sejam
consideradas as caracteristicas dos servigos existentes, o porte fiscal e o publico consumidor.
Além disso, é preciso conscientizar empresarios e gerentes que a adoc¢do dessas ferramentas
auxilia, fortalece e credencia a empresa junto ao mercado, aumentando sua competitividade.
Ademais, proporcionam a formagéo de seus colaboradores, estabelecendo um processo de
melhoria continua dos seus servigos. Para desenvolver treinamentos aos manipuladores de
alimentos devem ser consideradas suas caracteristicas de formacdo, crencas racionais e
irracionais e suas percepcOes de risco referente a producdo de alimentos seguros. 1sso
permitira desenvolver programas de treinamentos continuos, bem elaborados e com nimero
de horas suficiente para formar um conhecimento estruturado e sélido, visando desenvolver
atitudes e praticas que tornem viaveis a implantacdo destas ferramentas para garantia da
producdo de alimentos indcuos a saude dos consumidores. (BAS; ERSUN; KIVANC, 2006;
BRASIL, 2002, 2004; FAO, 2003, 2004; FDA, 2006a,2006b; LUNING et al., 2013a;
SENAI, 2014; WU, 2012).

A baixa capacitacdo técnica de manipuladores e o numero elevado de néo
conformidades encontradas nos estabelecimentos de servigos de alimentacdo também estéo
ligados a formacdo deficiente dos profissionais da area nas instituicdes de ensino. As
instituicdes muitas vezes abordam o tema de forma insuficiente e pouco coordenada. Os
alunos sdo formados com baixo nivel de conhecimento das praticas de higiene sanitaria, dos
regulamentos legais, e sobre as operac@es, conceitos e funcionalidade das ferramentas da
qualidade e sua aplicacdo para seguranca dos alimentos (GIRITLIOGLU; BATMAN;
TETIK, 2011). Com a formacéo de profissionais pouco capacitados e treinados, torna-se
dificil o recrutamento adequado pelas empresas, que por sua vez, devem adotar uma politica
criteriosa e profissional para assegurar os melhores recursos humanos visando reduzir as
falhas operacionais e 0s riscos a saude. Entretanto, como existem essas lacunas, é
imprescindivel que as empresas desenvolvam politicas voltadas a Gestdo da Seguranca dos
Alimentos e estabelecam treinamentos estruturados, com o objetivo de formar seus
profissionais e suprir a falta de profissionais capacitados (BOLTON et al., 2008; CAVALLI,
SALAY, 2007; MEDEIROS et al., 2011; HEDBERG et al., 2006; SZABO et al., 2008;
VAN TONDER; LUES; THERON, 2007).
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3.5 Sistemas de Gestéo da Seguranca dos Alimentos

Ao longo dos anos, a seguranga do alimento foi se tornando uma preocupacdo das
industrias de alimentos, setores varejistas e servicos de alimentacdo. A ado¢do de um
Sistema de Gestdo da Seguranca de Alimentos (SGSA) possui um carater muito mais
estratégico, voltado ao mercado do que apenas para o atendimento das exigéncias legais
(Figueiredo, 2005). O SGSA se expressa como um novo elemento no cenario gerencial das
organizac0es e, por isso, sua adocao torna-se cada vez mais justificada nas empresas do setor
alimenticio. Sendo assim, no ambiente organizacional desse setor, a abordagem em relacéo a
SGSA ¢ estrategicamente imprescindivel para a gestdo da seguranca de alimentos e
competitividade no mercado. Nesse sentido, é importante que as pequenas e médias
empresas se estruturem e empreguem uma filosofia voltada para a qualidade, pois dessa
forma estardo ndo somente melhorando seus produtos e servigos, mas também garantindo
sua sobrevivéncia no mercado (DOMENECH et al., 2011; KO, 2013; OSAILI et al., 2013;
QUAZI; PADIBJO, 1998).

Existem inumeras dificuldades que impedem as Pequenas e Médias Empresas (PME)
adotarem o programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) como
ferramenta da qualidade para seguranca dos alimentos e desenvolverem um SGQ adequado.
Algumas destas barreiras podem ser elencadas, tais como a falta de aplicacdo de um
Programa de Pré-requisitos como as Boas Praticas, o insuficiente suporte técnico, o baixo
conhecimento sobre o sistema, as exigéncias de documentacéo, a concentracdo de funcdes, a
disponibilidade financeira, o tempo necessario para implantacdo, a auséncia de pessoal
treinado, a resisténcia cultural a mudanca, o ndo envolvimento do corpo gerencial, a
infraestrutura precaria e até mesmo o desconhecimento sobre a sua existéncia por parte dos
empresarios ou desinteresse da alta dire¢cdo (FIELDING et al., 2011, GARAYOA et al.,
2011; KARIPIDIS et al., 2009; JIRATHANA, 1998; PETA; KAILASAPATHY, 1995;
WALLACE et al., 2012). Diante dessas dificuldades, organizacfes internacionais como a
Organizacdo das Nagfes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura (FAO) e a Organizagéo
Mundial da Satde (OMS), bem como delegacbes de diversos paises, se reuniram para
estudar a questdo da implementacdo do sistema APPCC em micro, pequenas e médias
empresas. Essa questdo foi amplamente debatida no Comité do Codex sobre Higiene
Alimentar (CCHA), entre 1997 e 2004 (FAO, 2004). Alguns paises, entre eles o Brasil,

expressaram sua preocupacdo quanto as dificuldades encontradas para aplicacdo do sistema
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APPCC em pequenas empresas nos paises em desenvolvimento. A FAO em 2004, elaborou
um documento, denominado Guidance to governments on the application of HACCP in
small and/or less-developed food businesse a fim de guiar essas empresas a adotarem 0s
principios do sistema APPCC em seus processos de fabricagdo de alimentos, como
ferramenta para garantir a inocuidade dos alimentos (FAO, 2004).

Nos Estados Unidos, a questdo mencionada também foi levantada pelos 6rgéos
reguladores do pais, como a Food and Drug Admistration (FDA). Em 1996, o FDA publicou
o relatdrio Reinventing Food Regulations onde preconizava que estratégias deveriam ser
elaboradas a fim de reduzir as doencas de origem alimentar causadas por micro-organismos
patogénicos em alimentos como carnes, aves, frutos do mar, laticinios e uma série de outros
alimentos uma vez que representam um problema de saude publica. Estabeleceu-se uma
linha de base nacional sobre a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos e seus
fatores de risco dentro do segmento de varejo da industria e servicos de alimentos. O Comité
Gestor Nacional de Varejo de Alimentos do FDA estabeleceu como meta uma reducgéo de
25% na ocorréncia de DTA em estabelecimentos alimentares institucionais de servigos,
restaurantes e varejo de alimentos até 01 de outubro de 2010 (FDA, 2006a, 2006b).

Os principais fatores de risco levantados pelo FDA foram: alimentos sem procedéncia,
coccdo inadequada, armazenamento inadequado, equipamentos contaminados e higiene
pessoal precaria (FDA, 2000). Em 2006, o FDA recomendou a aplica¢do dos principios do
APPCC em operacOes realizadas no setor de varejo e servi¢os de alimentos, (FDA, 2006a,
2006b) e em seu relatorio de Analise de Tendéncias (1998 - 2008), demonstrou que houve
melhoria em oito de nove tipos de instalacbes analisadas, mas que havia ainda muitos
segmentos da industria de alimentos com elevado porcentual de ndo conformidades em areas
consideradas criticas. Ferramentas de coleta de dados que permitam identificar e entender as
influéncias que favorecem e desfavorecem os estabelecimentos no desenvolvimento
programas direcionados a seguranca de alimentos devem ser desenvolvidas e aprimoradas
com o objetivo de reduzir os problemas de gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos
destas empresas (FDA, 2010).

No Brasil, ap6s os debates no Comité do Codex, foi instaurado, em agosto de 2002, o
Programa Alimentos Seguros (PAS), devido a necessidade de expansédo do APPCC, ja que a
atividade de implementacdo deveria ser demandada continuamente, devido ao grande
namero de empresas no pais (BRUNO, 2010; VIEIRA et al., 2009). Entretanto, o PAS,
inicialmente conhecido como Projeto APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle), teve inicio em 1998, através de uma parceria entre a CNI/SENAI-DN e o
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SEBRAE-NA, com os seguintes objetivos: consolidar uma infraestrutura (desenvolvimento
de metodologias e conteldos, capacitagdo de técnicos e formagdo de consultores para
divulgacdo e aplicacdo dessas ferramentas), mobilizar empresarios, capacitar e apoiar as
industrias de agronegdcios na implantacdo das ferramentas de seguranca dos alimentos
(SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL - SENAI, 2014).

Considerando a abrangéncia nacional do projeto e as perspectivas de continuidade, as
instituicbes mantenedoras nacionais assumiram o Projeto APPCC como Programa e
adotaram o nome de Programa Alimentos Seguros (PAS). Os fatores fundamentais para a
mudanca do nome foram devido a constatacdo de que a sigla APPCC e seu conceito estavam
amplamente difundidos no &mbito empresarial do setor de alimentos, o foco cada vez maior
na conscientizacdo do consumidor e da sociedade e o destaque dado aos pré-requisitos,
como as boas praticas para implantacédo efetiva da ferramenta APPCC (BRUNO, 2010).

O PAS ficou assim estruturado como um programa do campo a mesa (PAS — Campo a
Mesa), sendo composto de seis projetos: Campo, Industria, Distribui¢do, Transporte, Mesa e
Acdes Especiais, sendo o objetivo principal disseminar e apoiar a implantacdo de Boas
Praticas (BP). As finalidades eram aumentar a seguranca e a qualidade dos alimentos
produzidos para a populacdo brasileira, aumentar a exportacdo de alimentos, preparando o
setor produtivo brasileiro para atender as exigéncias dos paises importadores em termos de
seguranca dos alimentos e aumentar a competitividade das empresas. O Programa é
composto de uma parceria abrangente, que redne instituicées com focos de acdo desde o
campo até o consumo final do alimento, tais como: EMBRAPA, SENAR, SENAI, SESI,
SENAC, SESC, SEBRAE. Algumas das instituigdes governamentais, como a ANVISA e o
CNPq, interessadas nas a¢fes do PAS, também tornaram-se parceiros do Programa. Ainda, 0
Programa contou com a participacdo técnica do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), Ministério da Saude (MS) e da Associacdo Brasileira das
Industrias de Alimentos (ABIA). O Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e
Tecnologia (INMETRO) e a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) foram
designados para estabelecer os aspectos de normalizacdo (BRUNO, 2010; SENAI, 2014).

O PAS Mesa foi estruturado para atender os setores que atuam no preparo e na
distribuicdo de alimentos prontos para 0 consumo, tais como cozinhas industriais,
restaurantes, bares e similares e panificadores, e estdo frequentemente envolvidos em surtos
de toxinfeccBes alimentares, sendo, segundo as estatisticas, o setor mais implicado na
ocorréncia de surtos. (BRUNO, 2010; SENAI, 2014). Em relacdo ao PAS Mesa, dados do
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Quadrol mostram as acOes realizadas em estabelecimentos de servigos de alimentagdo, no
periodo de 1998 a 2008.

Os dados do PAS Mesa estdo disponibilizados até o ano de 2008 no Quadro 1. A
analise dos dados permite verificar que o numero de empresas atendidas pelo programa em
relacdo ao treinamento de Boas Préaticas e APPCC, ainda € relativamente baixo (2.211 mil
empresas em Boas Praticas e 2 empresas para o programa APPCC) quando comparadas ao
numero total de empresas de servigos de alimentacdo (193.309 mil empresas) no pais
(IBGE, 2010a; SENAI, 2014). O PAS ¢é um programa governamental que tem como objetivo
central ampliar a implantagdo de ferramentas de seguranca dos alimentos (SENAI, 2014).
Contudo, frente a necessidade desse segmento na area (LUNING et al., 2013a, WU, 2012)

esse incentivo ainda possui pouca abrangéncia.
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Acdes Desenvolvidas 10962003 | 2003-2005 | 2005-2008 | T
Seminario de Sensibilizagdo (n° participantes) 6.432 0 0| 6.432
Palestras Informativas 27 0 0 27
Apoio a Seminarios 0 21 6 27
Apoio a Eventos 0 75 7 82
Participacdo em Eventos 126 0 0 126
Clinicas tecnoldgicas 0 0 15 15
Cursos de Boas Préticas para ambulantes (n° de cursos) 153 158 51 362
(Eggzoedpeagﬁ:?;;rg;:as para ambulante 4381 4.048 052 | 9381
alirggscﬁssgf)as Préticas para micro e pequenas empresas 35 123 50 208
atir(sjgsenrjnep?ec;z;)Pratlcas para micro e pequenas empresas 361 1.497 53| 2911
Cursos de APPCC (n° de cursos) 0 0 1
Cursos de APPCC (n° de empresa) 0 0 2
C(rl:‘lrsdoe(::i Ig(;gagao de Responsaveis Técnicos 7 44 0 116
C(:rl:gs;joedpea;‘?i(r:rigzgnigs()je Responsaveis Técnicos 1,405 1563 ol 2988
Curso de consultor (n° de cursos) 38 8 8 54
Curso de consultor (n° de participantes) 1.255 248 226 1.729
Curso de auditor (n° de cursos) 0 2 2
Curso de auditor (n° de participantes) 0 33 33
Curso de Multiplicador (n° de cursos) 5 3 10
Curso de Multiplicador (n° de participantes) 79 52 56 187
g]%rgg SSrgcl)z():als para as Vigilancias Sanitarias 16 0 0 16
c(:rL:gijoedpeaEc:z?;; E)ezr)a as Vigilancias Sanitarias 447 0 0 447
Curso de Mesa Hospitalar (n° de cursos) 0 3 0 3
Curso de Mesa Hospitalar (n° de participantes) 0 104 0 104
Outros cursos (n° de cursos) 2 0 0 2
Outros cursos (n° de participantes) 30 0 0 30
Apoio e supervisdo (n° de empresa) 0 96 96

Quadro 1 - AcOes do PAS Mesa entre os anos de 1998 a 2008

Fonte: Adaptado SENAI (2014). home page: http://www.pas.senai.br/mesa/resultados.asp

Os fatores criticos que dificultam estas iniciativas estdo relacionados a falta de

recursos financeiros, humano e técnico e a incapacidade de elaborar um plano de

gerenciamento da qualidade estruturado e definido. Para que o APPCC seja mais que um

procedimento de seguranca dos alimentos, isto €, seja um SGSA, alguns elementos das

normas International Organization for Standardization (ISO) de qualidade devem ser
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utilizados, como as informagdes gerais da empresa, responsabilidade da alta administracéo,
procedimentos de recall e verificacdo da eficiéncia do sistema (BARENDSZ, 1998; HOLT;
HENSON, 2000; LUNING et al., 2013b; YUSOF; ASPINWALL, 1999; WU, 2012).

A norma ISO 9001:2008 visa certificar o sistema de qualidade das empresas, contudo,
ela ndo garante a qualidade do produto, e sim a existéncia de um sistema de garantia de
qualidade capaz de produzir produtos compativeis com as especificacbes desejadas. O
mercado, avaliando a necessidade de certificar o sistema APPCC iniciou, em novembro de
2001, o projeto desenvolvimento da ISO 22000 — Food Safety Management Systems —
Requeriments, que tem como objetivo instruir os produtores de alimentos na elaboragédo de
um SGSA. O desenvolvimento desta norma esta baseado na ISO 9000 como estrutura de
sustentacdo do sistema. Os principios de APPCC foram inseridos de forma a contemplar os
conceitos de SGSA. Com a publicacdo dessa norma, foi possivel a realizacdo da certificacdo
do sistema APPCC (ASSOCIA(;AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS - ABNT,
2006a, 2006b).

A 1SO 22000 é uma norma internacional que tem por objetivo estabelecer os requisitos
para um sistema de gestdo de seguranca na cadeia de suprimento de alimentos, denominada
no Brasil de ABNT NBR ISO 22000. Para servicos de alimentacdo, a ABNT dispbe da
NBR 15635:2008 - Requisitos de boas praticas higiénico-sanitarias e controles operacionais
essenciais. As Empresas que aderem ao PAS sdo conscientizadas a implantar a norma
ABNT NBR 15635:2008 (ABNT, 2012). Especificamente para o setor de turismo, existe a
ABNT NBR 15033:2004, disponivel gratuitamente, que descreve a competéncia em
seguranca de alimentos para profissionais que manuseiam alimentos e bebidas em
estabelecimentos de servico de alimentacdo e indica os elementos que determinam o seu
desempenho (ABNT, 2014).

Em 2008, a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) e o Ministério do
Turismo firmaram uma parceria com o objetivo de promover a qualidade dos equipamentos
e servicos turisticos, além de contribuir para a participacdo do Brasil nos organismos
internacionais de normaliza¢do. Existem 73 normas técnicas para o setor, 18 das quais
criadas com apoio do Ministério do Turismo (ABNT, 2008, 2014).

Na Europa, ha outras normas para certificagdo de Sistemas de Gestdo de Qualidade.
Além da I1SO 22000, h4& a BRC - British Retail Consortium, desenvolvida por uma
organizacdo comercial do Reino Unido, que representa os interesses de seus revendedores.
Os requisitos desta norma sdo a adogéo e implementacdo do sistema APPCC, um sistema de

gestdo da qualidade, documentado e efetivo, de controle de normas ambientais para fabricas,
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produtos, processos e pessoal. Na maioria dos casos, a certificacdo nesta norma é pré-
condicdo para fornecedores de revendedores do Reino Unido. A BRC esté presente em 100
paises e conta com mais de 15.000 empresas certificadas (GFSI, 2014a; PIRES, 2011).

A International Food Standard (IFS) se destina a avaliacdo do sistema da qualidade e
da seguranga dos alimentos de fornecedores, de acordo com um enfoque uniforme. A norma
aplica-se a todas as etapas posteriores a producdo agricola e segue a estrutura presente nas
normas ISO (GLOBAL FOOD SAFETY INITIATIVE - GFSI, 2014a). A norma estd em
vigor desde 2003, e em 2011, contava com mais de 11.000 empresas certificadas em 90
paises (GFSI, 2014a). Atualmente, essas normas estdo na sua sexta versdo (GFSI, 2014a), e
ambas sdo reconhecidas e auditadas pela Global Food Safety Initiative (GFSI), a qual é uma
organizacdo orientada para a melhoria continua dos sistemas de gestdo de seguranca de
alimentos para garantir a confianca no fornecimento de alimentos seguros para 0S
consumidores em todo o mundo (GFSI, 2014b). A GFSI visa harmonizar as normas
internacionais de seguranga dos alimentos com o apoio dos maiores varejistas e fabricantes
de alimentos do mundo. O reconhecimento pela GFSI, portanto, significa atender as
exigéncias em um Unico sistema de gestdo de seguranca dos alimentos com reconhecimento
internacional. (GFSI, 2014b; SGS, 2014).

Taylor (2001) pesquisou pequenas empresas do setor de alimentos e detectou que a
falta de recursos e o elevado custo para a manutencao e validacdo de SGSA sao os principais
fatores inibidores e desestimuladores. Apesar das dificuldades, é de extrema importancia que
as empresas utilizem conceitos e ferramentas de seguranca de alimento desde o projeto até o
desenvolvimento do produto, pois isto ajuda a minimizar o potencial de perigos durante as
etapas do processamento. Dessa forma, o0s possiveis problemas verificados em etapas
posteriores sdo abordados no inicio da concep¢do do produto, permitindo uma intervencéo
mais planejada para garantir a seguranca dos alimentos (FIGUEIREDO, 2005; TAYLOR,
2001).

Os servicos de alimentacdo operam sob circunstancias restritas quanto as tecnologias
aplicadas, bem como a estrutura organizacional. Isto faz com que esses estabelecimentos
fiqguem expostos a problemas de seguranca dos alimentos. Para aplicacdo do SGSA nesses
servigos devem ser consideradas as caracteristicas de cada ramo do setor. Os servicos de
alimentacdo possuem altos riscos em seus processos de fabricacdo de alimentos e estdo em
uma posicao vulnerdvel na cadeia. Por isso, 0s incentivos e apoios para este setor devem ser

abordados de maneiras diferentes e adaptados, ja que as caracteristicas organizacionais e 0s
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niveis de atividades de cada ramo sdo distintos. As empresas de pequeno porte sdo as que
apresentam maiores problemas quanto & aplicagdo de um SGSA, pois demonstram 0s
menores niveis de desempenho organizacional, baixa capacitacdo técnica dos funcionarios,
falta de treinamentos dos manipuladores e pouco envolvimento dos funcionarios na
execucdo de acdes voltadas a seguranca e pouca ou nenhuma formalizagdo. De forma geral,
essas empresas aparentemente ndo utilizam as diretrizes setoriais e o conhecimento
especializado para elaboracdo do SGSA. Por isso, as acBes governamentais devem ser
centralizadas e direcionadas de acordo com a caracteristica de cada ramo de atividade dos
servigos de alimentagdo (FIELDING et al., 2011, GARAYOA et al., 2011; LUNING et al.,
2013a, 2013b).

3.6 Percepcao de risco

A percepcao pode ser definida como o resultado da interacdo de dois tipos de dados:
0s estimulos fisicos do ambiente exterior e os estimulos internos, que se constituem em
predisposi¢cdes (envolvendo expectativas, motivacbes e aprendizagem) com base em
experiéncia prévia. Tendo em vista que cada pessoa apresenta experiéncias, necessidades,
vontades e expectativas unicas, as percepcdes de cada individuo também sdo singulares
(SCHIFFMAN; KANUK, 2000).

O Codex Alimentarius define risco como a funcgé@o da probabilidade de ocorréncia de
um perigo e da severidade da ocorréncia do mesmo (FAO; WHO, 2007). Outra defini¢do
semelhante pode ser representada por um perigo mais ou menos definido ou a probabilidade
de perigo geralmente com ameaca fisica para 0 homem ou ambiente (FONSECA, 2004,
PERES et al., 2001; HOUAISS, 2002). Sua acepcao mais fortemente aceita na literatura que
trata dos problemas delimitados pelos campos da saude, trabalho e ambiente é a composicao
de pelo menos dois dos trés seguintes componentes: a) potencial de perdas e danos; b) a
incerteza da perda ou dano; c) a relevancia da perda ou dano. A percep¢do de risco sugere
que os individuos estdo sujeitos a vieses cognitivos (SLOVIC, 1987), de modo que 0s riscos
percebidos sdo muitas vezes incompativeis com as informacgdes do risco objetivo. Varias
explicacBes tém sido dadas para isso, por exemplo, a presenca de alguma irracionalidade no
comportamento dos individuos (ARROW, 1982) e a falta de informag&o (VISCUSI, 1990).
No entanto, estes resultados se aplicam as areas onde as percepcdes subjetivas de risco
podem ser estimadas e comparadas com informacgdes de risco "objetivo™ (por exemplo, a

existéncia de evidéncias epidemioldgicas).
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Wejnert (1996) cita que trés aspectos da realidade atuam como mediadores entre a
percepcdo do risco e 0 comportamento - as caracteristicas individuais e socioculturais e as
caracteristicas praticas. Outros autores como Wolpert (1996) e Lion et al.(2002) acrescentam
que a discrepancia entre a percep¢do do risco e o comportamento do individuo ou da
coletividade pode estar também relacionada ao sentimento de controle sobre a realidade
percebida.

Em pesquisa realizada por Slovic (1987) sobre a percepc¢éo de risco pela aplicacdo do
“paradigma psicométrico”, foi constatado que leigos ndo sdo apenas influenciados na
avaliacdo do risco e perigos potenciais por estimativas técnicas (que sdo a base para
avaliacbes formais de risco), mas também por fatores psicoldgicos, como se eles
percebessem que estdo involuntariamente expostos a um perigo, ou a medida que eles
acreditam que um determinado perigo € potencialmente catastréfico e incontrolavel. Slovic
(1987) e Frederick, Loewensteing, O' Donoghue (2002) argumentam que, se as possiveis
consequéncias de um perigo para a salde estdo mais préximas no tempo, o risco sera mais
facil de visualizar e, portanto, a sensacao de perigo serd intensificada.

De acordo com Leikas et al (2007) os riscos sdo percebidos de duas formas diferentes,
afetiva e racionalmente. A percep¢do do risco também esta relacionada entre a interagdo da
personalidade do individuo e o género, por exemplo, tracos da personalidade como a
ansiedade, tendem a aumentar a percepcao dos riscos mais em homens do que em mulheres.

O estudo da percepcdo de risco tem fornecido informacgdes importantes que vém
subsidiando a elaboracdo de politicas publicas, fornecendo uma base para o entendimento e
antecipacdo dos individuos em situacGes de perigo (SLOVIC, 1987; YEUNG; MORRIS,
2001). Além disso, vem auxiliando e orientando programas educacionais Vvisando
desenvolver treinamentos e materiais mais adequados para a seguranca dos alimentos
(BADRIE; JOSEPH; CHEN, 2004). Por isso, programas publicos de educacdo sdo
essenciais para a conscientizacdo tanto dos agentes envolvidos (manipuladores de alimentos)
como para os consumidores. Especificamente, esses programas educacionais devem orientar
as préticas de seguranga dos alimentos, a fim de proporcionar a elucidacdo dos riscos
objetivos (racionais), relacionado as préaticas de higiene dos alimentos e o0s riscos a saude.

Os consumidores ao escolherem um estabelecimento para compra de produtos ou
servigos alimentares utilizam-se de estratégias visando minimizar 0s riscos percebidos
(ESTADOS UNIDOS, 2014a). O uso das estratégias de reducdo de risco varia de acordo
com o tipo de produto ou servico, situacéo de compra e tipo de risco (YEUNG; YEE, 2003).
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A literatura evidencia que a percepcdo de risco para aquisicdo de servigos € maior quando
comparada a aquisi¢do de produtos. As diferencas na percep¢do dos niveis de risco podem
ser justificadas, pois os servicos de alimentacdo sdo menos tangiveis e padronizados do que
0s produtos industriais. Por isso, na escolha para aquisicdo de produtos ou servigos, sao
levados em consideragdo pelo consumidor, a reputacdo do local de compra, a experiéncia
prévia e a recomendacdo de amigos e familiares (YEUNG; MORRIS, 2001; MELLO et al.
2005). Sendo assim, a analise da percepcdo de risco torna-se, entdo, importante, tendo em
vista que esta pode influenciar o comportamento do individuo (SLOVIC, 1987).

Destaca-se ainda, que em estudos de autorrelato (como avaliagdo da percepgédo de
riscos) sdo indicados a analise da desejabilidade social, que é um viés de medicdo (HEBERT
et al., 2008; MILLER et al., 2008; PAULHUS, 1991). A desejabilidade social consiste na
tendéncia do individuo em conferir respostas que satisfacam normas sociais (EDWARDS,
1953), e pode ser identificada por meio de escalas, como a de Crowne e Marlowe
(CROWNE; MARLOWE, 1960).

A maioria dos comportamentos e tracos da personalidade dos individuos é avaliada
culturalmente e, dependendo da cultura na qual estdo inseridos, algumas condutas
comportamentais podem ser consideradas mais desejaveis do que outras (SCHMITT et al.,
2007) assim como, opinides, valores e atitudes também estdo sujeitos as normas e sanc¢des
sociais (SCHMITT; STEYER, 1993).

Meston et al. (1998) explicam que pesquisas podem ser influenciadas indiretamente
por "avaliacGes culturais” dos comportamentos estudados, devido a utilizacdo do autorrelato
como fonte de informacdes e, alguns comportamentos podem ser especialmente dificeis de
obter informacdes "verdadeiras". A desejabilidade social pode ser entendida como um traco
da personalidade do individuo, e por isso, métodos tem sido desenvolvidos para quantificar
0 grau de uma resposta socialmente desejavel, que permita identificar e minimizar vieses de
medicdo sobre pesquisas de autorrelato. (KURTZ; TARQUINI; 10BST, 2008; MCCRAE,
1986; MCCRAE; COSTA, 1983)
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 Caracterizacao do local de pesquisa

A pesquisa foi conduzida em unidades produtoras de refeicbes (UPR) de hotéis e
pousadas de uma regido turistica do interior do estado de Sdo Paulo. Essa regido é composta
por dois municipios denominados Municipio A e Municipio B, considerados estancias
turisticas, de acordo com a Secretaria de Turismo do Estado de Séo Paulo e Lei n® 10.426,
de 08 de dezembro de 1971 (SAO PAULO, 1971), que estabelece os critérios minimos de
criagdo. O Estado de S&o Paulo possui 67 municipios considerados estancias por lei. Esses
municipios recebem verbas do Departamento de Apoio ao Desenvolvimento das Estancias
(DADE) todos os anos, para aplicagdo em obras que melhorem sua infraestrutura para
receber turistas. Destas, atualmente, 15 sdo estancias balneérias, 12 climéticas, 11
hidrominerais e 29 turisticas (SAO PAULO, 2014b).

A regido turistica estudada esta situada a aproximadamente 110 km de Campinas e a
190 km da cidade de S&o Paulo. De acordo com as Secretarias Municipais de Turismo da
regido, as estancias contam com uma populacdo de 34.369 habitantes e possuem atividade
caracteristicamente turistica. Esta regido turistica é a terceira do Estado de Sdo Paulo com o
maior nimero de leitos, rede hoteleira ampla, capaz de atender todos os turistas, variando de
hotéis luxuosos a pousadas mais simples. A maior demanda de turistas na regido ocorre nos
meses de férias (julho e janeiro) e feriados. Esses turistas vém de diversos locais do Brasil,
inclusive do exterior, sendo cerca de 23,93% oriundos de cidades do Estado de S&o Paulo,
20,5% da cidade de S&o Paulo, 2,8% de outros estados e 1,5% do litoral. A maioria dos
turistas que frequentam essa regido é das cidades vizinhas e representam 29,9%. Contudo, ha
também uma demanda em finais de semanas comuns, a maioria proveniente da cidade de
Sdo Paulo e de cidades proximas a regido (DORO, 2010). Nos periodos de férias e nos
feriados, quase 100% dos hotéis, pousadas, chalés e chacaras estdo ocupados. O publico
flutuante estimado é de aproximadamente 10.000 pessoas das classes A, B e C. A Tabela 1
mostra 0s numeros de unidades e capacidade dos hotéis e pousadas dos municipios

estudados.
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Tabela 1 - Namero e capacidade dos hotéis e pousadas dos municipios estudados

CATEGORIA hol\s/lp?e:c?zf\;eem Leitos haltfir::é?gr?;is
Hotéis 21 2918 980
Apart Hotel 01 39 13
Colbnias de Férias 04 355 116
Pousadas 23 781 251

Spa 1 40 20
TOTAL 50 4113 1.380

Fonte: Informativos disponibilizados pelas Secretarias de Turismo da regido (2013)

4.2 Procedimentos metodoldgicos

O trabalho foi desenvolvido adotando-se 0s procedimentos previstos para a pesquisa
de natureza descritiva e estruturado em duas etapas distintas. A primeira etapa foi realizada
de forma qualitativa, com énfase exploratoria, a fim de caracterizar as unidades produtoras
de refeicdes (UPR) dos servicos de alimentacdo dos meios de hospedagem de turismo. Os
instrumentos metodoldgicos adotados na primeira etapa foram elaborados com base nos
procedimentos consolidados e validados por Cavalli (2002), Frewer, Sheperd, Sparks (1994)
e Cunha (2012). Os dados obtidos subsidiaram a segunda etapa, que teve carater quantitativo
e qualitativo.

O primeiro instrumento metodologico baseado no trabalho de Cavalli (2002) serviu
para caracterizar as empresas e foi direcionado aos responsaveis pelo desenvolvimento das
unidades (alta direcdo ou gerentes). Os gerentes ou proprietarios foram entrevistados a partir
de um questionario constituido por perguntas abertas e fechadas, onde os principais topicos
abordados foram sobre o0s aspectos organizacionais, adequacao aos atos normativos vigentes,
os recursos humanos (RH) e o Sistema de Gestdo da Seguranca dos Alimentos (SGSA)
adotado. As unidades de alimentacdo do ramo turistico foram identificadas de acordo com a
legislacdo fiscal para determinacdo do porte dessas empresas (micro, pequena, média e
grande empresa), o nimero e os tipos de refeiches servidas ao dia, desde as menos
complexas, como o café da manhd e refeicGes intermedirias, até almogos e jantares. Para
caracterizacdo dos recursos humanos (RH), foram verificados no que se refere aos
funcionarios: o nimero, género, idade, jornada de trabalho, tempo de servi¢co na empresa,
escolaridade, cursos profissionalizantes na area de atuacdo, critérios para a contratacao e sua
importancia, sistema de avaliacdo, recompensas ou beneficios ndo previstos na legislagdo

trabalhista e problemas funcionais. Esse conjunto de questdes teve como objetivo identificar
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a politica da empresa, em relagdo aos recursos humanos que atuam nas UPR dos meios de
hospedagem do ramo de turismo (Anexo A).

O segundo instrumento metodoldgico serviu para caracterizacdo sociodemografica dos
agentes envolvidos e avaliacdo da percepcdo de risco dos manipuladores sobre questfes de
seguranca dos alimentos. Este instrumento foi elaborado com base no questionario utilizado
por Frewer, Sheperd, Sparks (1994) e Cunha (2012) que consideraram as cinco chaves para
uma alimentacdo mais segura da Organizacdo Mundial de Saude: mantenha limpo, separe
alimentos crus e cozidos, cozinhe bem os alimentos, mantenha os alimentos a temperaturas
seguras e utilize agua potavel para a preparacéo e lavagem dos alimentos (WHO, 2013).

A abordagem geral contemplou questfes sobre aspectos de seguranga na producgéo e
nas operacdes de higiene e armazenamento dos alimentos. Além disso, foram formuladas
questdes embasadas nas principais ndao conformidades encontradas em servigos de
alimentacdo registradas no relatério do FDA (2000) e por pesquisas de outros autores neste
setor. As respostas foram dadas através de uma escala estruturada com valores variando de
1" nenhum risco™ a 7 " risco muito alto”. Os manipuladores assinalavam com um "X" dentro
da escala para indicar qual era o grau de risco considerado por eles para cada situacdo
(Anexo B).

A aplicacdo de um questionario de desejabilidade social é indicado para pesquisas que
envolvem o autorrelato dos entrevistados, como no presente estudo, a fim de reduzir vieses
de medicdo. Individuos com tendéncia a desejabilidade social exprimem respostas
consideradas como socialmente desejaveis na tentativa de se apresentarem de uma forma
mais favoravel a sociedade e, portanto, podem sistematicamente alterar um comportamento.
A andlise da influéncia da desejabilidade social em medidas de comportamento reportadas
pelo individuo é encorajada em varios estudos (HEBERT et al., 2001; MILLER et al., 2008).

Para avaliar a desejabilidade social, foi utilizada uma versdo da escala de Crowne e
Marlowe (1960), adaptada e validada para a realidade brasileira por Gouveia et al. (2009). O
questionario era composto por 20 itens, envolvendo tanto comportamentos considerados
como socialmente desejaveis, porém, pouca probabilidade de ocorréncia, quanto
comportamentos indesejaveis, mas provaveis (GOUVEIA et al., 2009). Para cada questdo de
desejabilidade social os agentes deveriam assinalar “verdadeiro” ou “falso”, de acordo com
0 seu comportamento habitual. A anélise dos dados relativa a essa avaliagdo foi obtida pela

somatoria dos escores dos itens das respostas conferidas pelos agentes envolvidos. Os
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escores foram transformados em um escore “0” ou “1”, segundo pontuacdo descrita em
Scagliusi et al. (2004).

Antecedendo o inicio da pesquisa foi realizado um pré-teste em duas empresas de
servicgos de alimentacdo da regido (n=30). O pré-teste dos questionarios serviu para verificar
sua aplicabilidade em relacdo aos temas estudados, o tempo despendido em cada entrevista,
a ordenacdo das questbes e para realizar adaptacfes em relagdo as dificuldades encontradas
no entendimento dos questionarios pelos agentes envolvidos. N&o foi realizada a revalidacao
dos instrumentos, pois foram validados por outros autores. Posteriormente as entrevistas, 0s
dados foram tabulados e quantificados para a analise estatistica do Statistical Package for the
Social Sciences — SPSS Statistics, versdo 2013.22.0 (INTERNATIONAL BUSINESS
MACHINES CORPORATION - IBM, 2013).

Para avaliar as condi¢cbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos de servigos de
alimentacdo dos meios de hospedagem foram requisitados aos setores de vigilancia sanitéaria
dos municipios os laudos das inspecdes realizadas nas empresas deste ramo, entre 0s meses
de julho e dezembro de 2013. As inspec¢des foram realizadas por técnicos especializados do
Departamento Regional de Saude empregando-se o instrumento metodoldgico publicado no
anexo da Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013 do Estado de S&o Paulo (SAO PAULO,
2013a). Esta atividade integrou o Projeto Paulista de Inspecdo para Eventos de Massa® do
atual governo estadual em atendimento as recomendacdes do Ministério da Satde (SAO
PAULO, 2013b). A lista € constituida por 6 modulos (1-Capacitacdo de pessoal; 2-
Qualidade sanitaria da producdo de alimentos; 3-Higienizacdo das instalagdes e do
ambiente; 4-Suporte operacional; 5-Qualidade sanitéaria das edificacdes e das instalacdes e 6-
Documentacdo e registro das informacfes) e contém 55 itens avaliaveis. Os itens foram
classificados como: conforme; ndo conforme; ndo observado e ndo se aplica. Os dados dos
laudos disponibilizados serviram para identificar o nivel de conformidade das empresas
participantes da pesquisa, assim como correlaciona-los com as respostas dos responsaveis

das empresas sobre o sistema de gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos.

'Este projeto tem como objetivos capacitar funcionarios das equipes de vigilancia sanitaria municipais e
minimizar os riscos de contaminagdo dos alimentos preparados durante a ocorréncia dos eventos de massa
como a Copa do Mundo de 2014 da FIFA.
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4.3 Definicdo da amostra

A definicdo do universo da pesquisa foi baseada no numero de empresas de meios de
hospedagem classificados de acordo com suas tipologias (hotéis e pousadas) e com sua
atuacdo no mercado (apenas turismo, turismo e eventos ou outros). Os dados foram
extraidos dos documentos disponibilizados pelas Secretarias Municipais de Turismo dos
municipios.

Os requisitos para participacdo dos agentes envolvidos eram que estes fossem adultos
saudaveis, de ambos os sexos, idade entre 18 e 60 anos, qualquer nivel de escolaridade e que
atuassem direta ou indiretamente nos processos administrativos ou operacionais de producéao
de alimentos. Ademais, que a participacdo fosse voluntaria e ndo existisse coacao por parte
da alta direcéo.

Na aplicacdo dos instrumentos metodoldgicos utilizados, foram solicitados aos
funcionarios que se identificassem pelo nome ao registrar suas informacdes nos
questionarios para entrevista, porém na apresentacdo dos resultados, a identidade dos
mesmaos foi preservada.

O levantamento amostral permitiu verificar que o Municipio A era composto por 11
hotéis e 6 pousadas e 0 Municipio B, de 6 hotéis e 14 pousadas em funcionamento sendo que
todas as empresas foram convidadas para participarem da pesquisa.

As empresas participantes foram classificadas de acordo com suas tipologias (hotéis e
pousadas). O municipio A contou com 72,3% e 16,6% entre hotéis e pousadas,
respectivamente, e o municipio B com 85,7% e 35,7% da mesma tipologia, totalizando
19unidades produtoras de refeicdes, cerca de 50,0% do total da regido. Na avaliacdo da
percepcao de risco em relacdo a seguranca dos alimentos participaram 108 manipuladores
das 19 empresas.

O numero de empresas inspecionadas foi 10 (cerca de 50% do total de empresas que
integraram a pesquisa). Este nimero esta vinculado ao nimero de laudos disponibilizados
pelo Departamento Regional de Salde da regido que justificou a insuficiéncia de pessoal

para completar a atividade em todas as empresas do setor de turismo pesquisadas.
4.4 Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada entre os meses de julho e dezembro de 2013, por se

tratar do periodo de maior demanda por turistas na regido, sendo que cada entrevista teve
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duracdo média de 20 a 30 minutos. Dessa forma, foi possivel verificar as peculiaridades e
problemas enfrentados por estas empresas. O contato com o0s responsaveis pelos meios de
hospedagem foi realizado por telefone ou e-mail e, posteriormente, pessoalmente pelo
pesquisador. Apods confirmacdo da empresa em participar da pesquisa, realizou-se o
agendamento para as entrevistas, onde o termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE)
para participacdo no projeto foi entregue, assinado e datado pelo participante. As empresas
que ndo concordaram com a participacao na pesquisa foram excluidas da amostra.

O preenchimento do roteiro de entrevista para diretores ou gerentes foi realizado pelo
proprio pesquisador. O questionario de percepcao de risco e desejabilidade social aplicado
aos agentes foram preenchidos pelos participantes, a menos que o individuo quisesse ser
entrevistado. Entretanto, em ambos o0s casos, 0 pesquisador estava presente para
esclarecimento de davidas.

Por fim, como beneficio da participacdo das empresas na pesquisa foi oferecido ao
final da coleta de dados (dezembro de 2013), um treinamento gratuito em higiene e
manipulacdo de alimentos em um hotel da regido estudada, com carga horaria de 8 horas e
conteddo programatico exigido pela legislacao sanitaria vigente. Esta atividade foi realizada
pelo Grupo de Extensdo em Seguranca dos Alimentos da ESALQ/USP, coordenado pela
orientadora da pesquisa e auxiliado pelo pesquisador. O referido treinamento contou com 62
participantes, sendo 54 de empresas da regido e 8 dos setores de vigilancia sanitaria
municipais. Além do que, esse treinamento também visou colaborar com o Programa
Paulista de Inspecdo de Alimentos 2013 - Projeto Seguranca Alimentar do Centro de

Vigilancia Sanitéria do Estado de Séo Paulo.

4.5 Analise estatistica dos dados

Para andlise da caracterizacdo das empresas foram realizadas analises descritivas
(média, desvio padrdo e distribuicdo percentual) e de associacéo pelo teste do qui-quadrado.
Como os dados ndo seguiram uma distribuicdo normal, foram utilizados os testes néo
paramétricos (teste de Shapiro-Wilks, n <50). O teste de Friedman, seguido pelo teste de
comparagdo multipla pareada de Nemenyi, foram empregados para examinar diferencas
significativas entre os problemas funcionais nas empresas relacionados aos funcionarios.
Para comparar a magnitude entre 0s grupos das variaveis sociodemograficas e de

caracterizacgéo e os atributos avaliados, foram realizados os testes de Mann-Whitney U (para
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2 grupos de varidveis independentes) e Kruskal-Wallis (para mais de 3 grupos de variaveis
independentes), sequido de comparacdo multipla pareada de Dunn.

Para analise estatistica dos dados de percepcdo foram realizadas analises descritivas
(médias, desvio padrdo e distribuicdo dos percentis). Os dados de percepcdo também néo
seguiram uma distribuicdo normal (teste de Kolmogorov-Smirnov, n >50), por isso, 0s
mesmos testes ndo paramétricos foram utilizados: Friedman (para examinar diferencas
significativas entre os tipos de riscos) e Mann-Whitney e Kruskall-Wallis (para verificar se
houve diferencas significativas entre os valores de risco percebidos em relacdo as variaveis
sociodemogréficas).

Para identificar a tendéncia dos individuos a desejabilidade social em funcdo de
varidveis sociodemograficas foram conduzidos testes paramétricos (tendo por base que o0s
dados para a desejabilidade seguiram uma distribuicdo normal, segundo o teste de
Kolmogorov-Smirnov): o teste t de Student para amostras independentes (para as variaveis:
género, formacdo na area de alimentos e treinamento em higiene) e ANOVA, seguida de
teste de comparacGes multiplas de Tukey (para as demais varidveis sociodemograficas). O
teste coeficiente de correlacdo de Spearman ndo paramétrico foi utilizado para verificar
correlagbes. Em todos os testes foram considerados niveis de significancia de 5%
(PEREIRA, 2009).

4.6 Questdes Eticas

Este trabalho foi submetido, em maio de 2013, & Comissdo de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz", da Universidade de
Sao Paulo, para anélise e aprovacdo do estudo (Anexo C). O protocolo da pesquisa recebeu
aprovacao (Protocolo N° 123/2013).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Caracterizagdo das empresas

59

As analises descritivas em relacdo a frequéncia e distribuicdo percentual das variaveis

sociodemogréficas e de caracterizacdo das empresas por municipio e tipologia estéo

apresentadas nas Tabelas 2, 3 e 4.

Tabela 2 - Frequéncia e distribuicdo percentual das variaveis de caracterizacao das empresas
de acordo com sua tipologia

Tipologia das empresas (n=19)

Variaveis Hotéis Pousadas Total da amostra
n % n % n % p-valor

Municipios
A 8 42,1 1 53 9 474 0,069
B 5 26,3 5 26,3 10 52,6
Linhas de atuacao
Turismo 9 47,4 6 31,6 15 78,9 0,126
Turismo e eventos corporativos 4 21,1 0 0,0 4 21,1
Tipos de refei¢bes servidas
Apenas café da manha 3 15,8 3 15,8 6 31,6 0,127
Refeicdes principais 4 21,1 3 15,8 7 36,8
Refeicdes principais e outros 6 31,6 0 0,0 6 31,6
Porte das empresas
Micro 5 26,3 5 26,3 10 52,6 0,168
Pequena 5 26,3 1 53 6 31,6
Grande 3 15,8 0 0,0 3 15,8
Producéo (n. refei¢bes)
10a50 3 15,8 3 15,8 6 31,6 0,260
51a100 3 15,8 2 10,5 5 26,3
101 a 150 3 15,8 0 0,0 3 15,8
151 a 200 1 5,3 0 0,0 1 5,3
201 a 250 0 0,0 1 53 1 5,3
mais de 300 3 15,8 0 0,0 3 15,8

*nivel de significancia de 5% pelo teste de qui-quadrado

As empresas foram classificadas de acordo com a tipologia em hotéis e pousadas.

Participaram da pesquisa 8 hotéis e 1 pousada do municipio A e, 5 hotéis e 5 pousadas do

municipio B, totalizando 19 empresas de meios de hospedagem, cerca de 50,0% do total em

funcionamento na regido. A linha de atuacéo era de turismo em 78,9% das empresas e, de

turismo e eventos coorporativos em 21,1%. Em relacdo aos tipos de refeicdes, 31,6%

atendiam apenas com o café da manha, 36,8%, com as refei¢cdes principais (café da manha,

almoco e jantar) e 31,6%, com refeicbes principais e intermediarias (lanches da tarde,

coquetéis e outros). A maioria das refeicGes era servida no padrdo bufé, onde o préprio
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cliente se serve. Quanto ao porte das empresas de servigos de alimentacdo, de acordo com a
classificacdo do SEBRAE (2014a), 52,6% das empresas se enquadravam em micro, 31,6%
em pequenas e 15,8% de grande porte. No que se refere a capacidade de producéo, 31,6%
das empresas serviam diariamente um numero medio entre 10 e 50 refei¢fes, 26,3% entre 51
e 100, 15,8%, de 101 a 150, 5,3% de 151 a 200, 0 mesmo percentual de 201 a 250 e, 15,8%,
mais de 300 refeicdes.

Para obtencdo dos dados que caracterizaram as empresas, 19 pessoas foram
entrevistadas sendo 9 das empresas do municipio A e 10 do municipio B. No que se refere
aos cargos dos entrevistados, a maioria era proprietario ou gerente, possuia formacéao
superior e capacitacdo em higiene e manipulacdo de alimentos a partir de cursos realizados
na propria empresa (carga horaria maior ou igual a 20 horas). Ademais, 42,1% possuiam
formacdo na area de alimentos sendo 50,0% em hotelaria, 37,5% em nutricdo e 12,5% em

chefe de cozinha.
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Tabela 3 - Frequéncia e distribuicdo percentual das variaveis sociodemogréaficas e de
caracterizagdo das empresas em relagdo aos municipios pesquisados

Variaveis

Empresas (n=19)

Municipio A

Municipio B Total

%

n % % p - valor

Cargo do entrevistado
Proprietario

Gerente

Coordenador

Responsavel Técnico
Escolaridade

Ensino Médio Completo

Superior Completo

Pds Graduacao

Formacéo na &rea de alimentos?
Sim

N&o

Curso de formacéo

Nutricionista

Chefe de Cozinha

Hotelaria

Tipo de instituicio

Privada

Publica

Realizou treinamento em higiene de alimentos
Sim

Néo

Local onde realizou treinamento?
Universidade (SENAC)
Universidade (ESALQ/USP)
Associacdo comercial

Na propria empresa

Prefeitura do Municipio

Carga horaria do treinamento(h)
4

8

20

mais de 20

Adota Sistemas de Gestdo da Seguranga de
Alimentos (SGSA)' e treinamentos de higiene
Sim

Néo

Quais 0s SGSA adotados?

ISO 9000 e Boas Praticas

Boas Préticas

Programa 5S e Boas Praticas

P ORPNNN © NRPPRPPRPOOONOOWUOUOPRMRUIUITOOWWERERPPRPWOWONOUOINOORPRODNDNO|S

47,4
10,5
31,6

53

0,0
47,4
10,5
26,3
10,5
47,4
15,8
31,6
37,5
12,5
12,5
12,5
37,5
37,5

0,0
47,4
26,3
21,1
38,5
231

0,0

0,0
15,4

0,0
38,5

7.7

77

77
15,4

47,4

10,5
36,8
40,0
20,0

0,0
20,0

n
10 526 19 100,0 0,025*

7 36,8 9 474
1 53 7 368
0 0,0 1 53
2 10,5 2 105
10 52,6 19 100,0 0,981
2 10,5 4 211
6 31,6 11 579
2 10,5 4 211
10 52,6 19 100,0 0,463
5 26,3 8 421
5 26,3 11 579
5 62,5 8 100 0,376
2 25,0 3 375
0 0,0 1 125
3 37,5 4 500
5 62,5 8 100,0
5 62,5 8 100,0
0 0,0 0 0,0
10 52,6 19 100,0 0,252
8 42,1 13 684
2 10,5 6 316
8 61,5 13 100,0 0,313
1 7,7 4 308
1 7,7 1 7,7
1 7,7 1 7,7
3 231 5 385
2 15,4 2 154
8 61,5 13 100,0 0,911
1 7,7 2 154
1 7,7 2 154
3 23,1 4 308
3 23,1 5 385

[EEN
o
2]
n
(op]
[EEN
(o]
[EEN
o
o
o

0,701

36,8 14 737

O WO wWwNW
o
o
[EEN
N
o
o

20,0 1 200

Wsistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. *nivel de significancia de 5% pelo teste de qui-

quadrado
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Tabela 4 - Frequéncia e distribuicdo percentual das variaveis sociodemograficas em relagédo
a tipologia das empresas

Tipologia das empresas (n=19)
Variaveis Hotéis Pousadas Total da amostra
n % n % n % p-valor

Dados dos entrevistados
Cargo do entrevistado

Proprietario 3 15,8 6 31,6 9 474 0,021*
Gerente 7 36,8 0 0,0 7 36,8
Coordenador 1 5,3 0 0,0 1 53
Responsavel Técnico 2 10,5 0 0,0 2 10,5
Escolaridade

Ensino Médio Completo 2 10,5 2 10,5 4 21,1 0,274
Superior Completo 7 36,8 4 21,1 11 57,8

Pds Graduacao 4 21,1 0 0,0 4 21,1

Formac&o na &rea de alimentos

Né&o 7 36,8 4 21,1 11 57,9 0,599
Sim 6 31,6 2 10,5 8 421

Curso de formacéo

Nutricionista 3 37,5 0 0,0 3 37,5 0,264
Cozinheiro 1 12,5 0 0,0 1 12,5

Hotelaria 2 25,0 2 25,0 4 50,0

Realizou treinamento em

higiene

Né&o 5 26,3 1 5,3 6 31,6 0,342
Sim 8 42,1 5 26,3 13 68,4

Adota programa de qualidade

SGSA! e treinamentos de

higiene

Né&o 9 47,4 5 26,3 14 73,7 0,516
Sim 4 21,1 1 5,2 5 26,3

Wsistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. *nivel de significancia de 5% pelo teste de qui-
quadrado

Com base nas associacbes e andalises descritivas das caracteristicas
sociodemogréficas e de caracterizacdo das empresas por municipio e por tipologia (Tabelas
3 e 4), observam-se dependéncias significativas a 5% pelo teste de qui-quadrado quanto ao
cargo do entrevistado em relacdo aos municipios (p=0,025) e as tipologia das empresas
(p=0,021). Estes resultados podem indicar que no municipio B, had mais proprietarios
gerenciando as areas destinadas a producdo de alimentos do que no municipio A,
principalmente, nas pousadas.

A frequéncia e o percentual de empresas que adotam SGSA e treinamentos estdo

descritas na Tabela 5.
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Tabela 5 - Frequéncia e distribuicdo percentual das variaveis sociodemogréaficas e de
caracterizacdo das empresas em relagdo a adocdo de SGSA! e realizacdo de
treinamento de higiene dos alimentos aos funcionarios

Adota SGSA e treinamentos periddicos de higiene (n=5)

Variaveis
n % p-valor
Municipios
A 2 10,5 0,701
B 3 15,8
Tipologia
Hotéis 4 21,1 0,516
Pousadas 1 5,2
Cargo do entrevistado
Proprietéario 1 53 0,019*
Gerente 1 53
Coordenador 1 5,3
Responsavel Técnico 2 10,5
Escolaridade
Ensino Médio Completo 1 53 0,037*
Superior Completo 1 5,3
Pés-graduacéo 3 15,8
Formacao na &rea de alimentos 5 26,3 0,002***
Realizou treinamento em higiene 5 26,3 0,077
Porte das empresas
Micro 0 0,0
Pequena 2 10,5
Grande 3 15,8
Tipos de refei¢bes servidas
Apenas café da manha 0 0,0 0,002***
Refeicbes principais 1 5,3
Refei¢des principais e outros 4 21,4
Producéo (n. refei¢cdes)
10a50 0 0,0 0,008***
51 a100 0 0,0
101 a 150 1 5,3
151 a 200 0 0,0
201 a250 1 5,3
mais de 300 3 15,8
Total 5 26,3

Wsistemas de Gestéo da Seguranga dos Alimentos. *nivel de significancia de 5%. **nivel de significancia de
1%. ***nivel de significancia de 0,1% pelo teste de qui-quadrado.

Somente 26,3% das empresas adotam Sistema de Gestdo da Seguranca dos Alimentos
(SGSA) e oferecem treinamentos periddicos aos funcionarios (Tabela 5). Das empresas que
adotam SGSA, 15,8% sdo de grande porte e 10,5% de pequeno porte, das quais 21,1% sao
representadas pelos hotéis e 5,3% pelas pousadas. Nao foi constatada a adogdo de SGSA nas
microempresas pesquisadas, entretanto, trés dentre estas, apesar de ndo possuirem as Boas
Préticas efetivamente implantadas informaram ter iniciado o processo a partir da realizacdo de
treinamentos junto aos funcionarios conforme exigéncias da vigilancia sanitaria.

A Figura 6 apresenta a distribuicdo percentual do nivel de concordéancia dos

proprietarios e gerentes as razoes para ndo adocao de treinamentos de higiene.
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Treinamentos em higiene dos alimentos
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Discordo ou discordo Neutro Concordo ou concordo
parcalmente parcialimente

Opiniao dos entevistados

B N37o € necessario Desconhecimento dos cursos
u Falta de profissional capacitado Falta de recursos findnceiros
u Falta de cursos de localizagdo proxiuna  Falta de tempo dos funcionarios

Outros

Figura 6 - Distribuicdo percentual do nivel de concordancia dos gestores as razdes para ndo
adocdo de treinamentos de higiene e manipulacao de alimentos aos funcionarios
das empresas.

O motivo que obteve maior percentual de concordancia (90,9%), entre os gerentes e
proprietarios para justificar a ndo adoc¢do foi a falta de profissional capacitado na empresa
para ministrar 0s cursos. Outros motivos que obtiveram concordéancia foram a falta de
recursos financeiros (45,5%), falta de tempo dos funcionarios e desconhecimento de cursos
(36,4%) e a falta de interesse pelo mesmo (10,5%). Todavia, mais de 90,0% dos gerentes
concordaram que treinamentos aos funcionarios sdo necessarios, sendo que a maioria
conhecia 0s cursos e as exigéncias legais (63,6%), e sabiam da oferta e alternativas
existentes na regido (72,7%). Estas declaragdes foram confirmadas com a constatagio de que
20% do pessoal entrevistado realizou cursos sobre formacao de padeiro e higiene no Servico
Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI), 70%, cursos de higiene, cozinha, confeitaria
e padaria no Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) e, 10%, cursos de
higiene em sindicatos do ramo hoteleiro.

Medeiros, Cavalli e Proenca (2012) constataram que cerca de 50,0% dos servicos de
alimentacdo do tipo bufés, churrascarias e fast-foods ofereciam treinamentos em higiene e
manipulagdo de alimentos aos funcionarios, valor semelhante ao encontrado por Bas, Y uksel
e Cavusoglu (2007) para empresas de catering. Uma avaliacdo do nivel de conhecimento de
manipuladores em servicos de alimentacdo no Canada, constatou que 71,4% das empresas

aplicavam treinamentos periodicos,entretanto, deve-se considerar que aquele pais possui um
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programa governamental de certificacdo em higiene para os funcionarios desse segmento
desde de 1985. (MCINTYRE et al., 2013) Esses dados se mostraram superiores aos
resultados obtidos nesta pesquisa.

Contudo, outros estudos em servicos de alimentacdo demonstraram semelhancas
quanto a falta de investimentos em recursos humanos, evidenciando que ainda existem
problemas em relacdo a aplicagdo de treinamentos continuados no setor hoteleiro (BOLTON
et al., 2008; PONTELLO; DAL VECCHIO; BERTINI, 2005; RODRIGUES; SALAY;
2012; SANI; SIOW, 2014). A principal razdo citada para ndo adocdo de treinamentos foi a
falta de recursos financeiros, por conseguinte, a falta de tempo entre os funcionérios, a
auséncia de profissionais capacitados para aplica-los e a falta de interesse, sendo esses
problemas também, mais representativos nas empresas de pequeno porte. Estes resultados
sdo semelhantes aos observados por Cavalli e Salay (2004, 2007) e Medeiros, Cavalli e
Proenca (2012), enfatizam que treinamentos requerem custos e necessitam de profissionais
da area de alimentos capacitados para a sua concretizagdo, porém, as empresas, muitas
vezes, Ndo possuem recursos econdmicos e humanos para sua efetivacéo.

Associacles significativas a 5% e 1% (Tabela 3) foram observadas nas variaveis:
cargo do entrevistado (p=0,019), escolaridade (p=0,037), formacdo na area de alimentos
(p=0,002), porte (p=0,002) e capacidade de producdo (p=0,008) em relacdo a variavel de
adocdo de SGSA e treinamentos de higiene aos funcionarios, corroborando com o estudo de
Cavalli e Salay (2004) que obtiveram relacdes de dependéncia entre adocdo de SGSA e o
namero de refeicGes servidas, porém, Ebone (2010) ndo obteve essas associagdes.
Entretanto, destaca-se que a adocdo de Programas, como as Boas Préticas, € obrigatdria para
as empresas do setor, independente da tipologia, porte ou capacidade de producdo das
empresas.

Ndo houve dependéncia significativa para ado¢do de SGSA e a aplicacdo de
treinamentos para as variaveis municipios (p=0,701) e tipologia (p=0,516) das empresas,
isto é, hotéis e pousadas, ratificado também por Ebone (2010) que ndo obteve associacOes
significativas de tipologia em relagdo a adocdo de SGSA. Esses resultados demonstram que
entre 0s municipios e, hotéis e pousadas, a adocdo de SGSA e oferecimento de treinamentos
sdo semelhantes e a adesé@o € mais dependente do porte e da capacidade de producéo do que
da tipologia das empresas.

Bas, Ersun e Kivang (2007) indicam que o oferecimento de treinamento aos

funcionérios facilita a ado¢do e manutencdo do SGSA, e que 0 conteudo deve estar
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embasado nos principios de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), pois
a eficacia do aprendizado € maior. Segundo Garcia (2013) a pressdo crescente por
produtividade em uma economia globalizada tem exigido uma série de agdes visando
colocar as organizacdes em sintonia com as necessidades dos clientes e, por isso, SGSA sao
vistos como disciplinadores. Nesse contexto, a implementacdo de sistemas de gestdo da
qualidade é dependente do desenvolvimento de uma gestdo participativa entre 0s
departamentos da empresa e uma comunicacdo interna eficaz. A comunicagdo interna
assume papel relevante, pois a implantacdo desses programas envolvem pessoas e
mudangas, além de gestores e funcionarios capacitados, ocorrendo assim a necessidade da
sintonia entre a equipe.

A eficacia na implantacdo dos sistemas de gestdo da seguranca dos alimentos ainda
ndo é satisfatdria, principalmente em pequenas e médias empresas do setor de servicos de
alimentos. Estabelecimentos de servicos de alimentagcdo de micro e pequeno porte operam
sob circunstancias tecnoldgicas e organizacionais restritas (auséncia das Boas préticas, falta
de informacdo e compreensdo dos mecanismos, infraestrutura, equipamentos, falta de
estratégias de gestdo administrativa e operacional, e outros), tornando-os suscetiveis a
problemas de seguranga de alimentos. Essas empresas utilizam produtos e processos
diversificados de alto risco e estdo em uma posicdo vulneravel na cadeia produtiva, pois
geralmente, apresentam niveis mais baixos em relacdo a adocao de programas da qualidade,
capacitacdo técnica de gestores e manipuladores e falta de apoio a formacéo continuada dos
funcionarios e recursos escassos quando comparadas as grandes empresas (CELAYA et al.,
2007; FIELDING et al., 2007; LUNING et al., 2011, 2013a; SUN; OCKERMAN, 2005;
VIOLARIS; PONTES; BRIDGES, 2008).

As limitagdes financeiras, técnicas e de recursos humanos capacitados sdo as maiores
barreiras enfrentadas por essas organizacBes para a implementacdo de programas da
qualidade e realizagcdo de treinamento. (FAO, 2006). Por isso, a qualificacdo de gestores
através de treinamentos (proprietarios, gerentes e coordenadores, outros) € necessaria para
obtencdo de conhecimentos sobre os principios e praticas de higiene dos alimentos, para a
compreensdo da natureza e extensdo dos possiveis riscos relacionados a producdo de
refeicbes, e para o planejamento de acbes de mitigagcdo, controle e prevencdo visando
assegurar a inocuidade dos alimentos (OPAS, 2008). Entretanto, os treinamentos de higiene,
muitas vezes, apresentam apenas aspectos tedricos basicos ndo estimulando as mudangas de
atitudes dos envolvidos (HOWELLS et al., 2008; MITCHELL; FRASER; BEARON, 2007).
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Egan et al. (2007), Mitchell, Fraser e Bearon (2007), Martins, Hoog e Otero (2012),
Powell et al. (2013) e Seaman (2010) enfatizam que os treinamentos devem se concentrar
também nas peculiaridades estruturais e nos problemas do sistema de producdo da empresa
de acordo com o servico prestado. Os métodos utilizados devem ser capazes de contribuir
para a mudanca de comportamento, atitudes e préticas, e disseminacdo do conhecimento
pelos gestores. Além disso, é importante identificar quais os obstaculos para a execucao das
atividades com o intuito de compreender as necessidades dos funcionarios, como por
exemplo, problemas de falta tempo e incentivos.

Nieto-Montenegro et al. (2008), Sani e Siow (2014) afirmam que 0s gestores devem
contribuir para a execucdo das atividades fornecendo equipamentos e materiais adequados,
além de delegar funcbes de supervisdo apds o curso de formacdo para estimular o
desenvolvimento da equipe. O oferecimento de treinamentos periddicos de forma adequada
¢ fundamental para efetivar mudancas comportamentais e atitudinais e melhorar as
habilidades e conhecimentos dos funcionarios (GARAYOA, et al., 2014; LEE et al., 2013;
MCINTYRE et al., 2013; MEDEIROS et al., 2011; OSAILI et al., 2013), pois sua auséncia,
faz com que os conhecimentos, as praticas e as atitudes declinem com o passar do tempo
(MCINTYRE et al, 2013).

Foram elaboradas analises para comparar 0s grupos de variaveis sociodemograficas e
de caracterizacdo da empresa com as variaveis de ado¢do SGSA e treinamentos de higiene

para os funcionarios visando verificar se houve diferencas significativas (Tabela 6).
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Tabela 6 - Comparacao entre 0s grupos de variaveis sociodemograficas e de caracterizacao
entre as empresas que adotam e ndo adotam Sistemas de Gestéo da Seguranga dos
Alimentos (SGSA) e treinamentos de higiene dos alimentos aos funcionarios

Adesdo ou ndo de SGSA' e treinamentos para os funcionarios (n=19)

Variaveis
Categorias de Médias®® p - valor re

Cargo do entrevistado
Proprietario (n=9) 8,5A 0,024* 0,522
Gerente (n=7) 8,8AB
Coordenador (n=1) 17,0AB
Gerente (Responsavel Técnico) (n=2) 17,0B
Escolaridade
Ensino médio completo (n=4) 9,8AB 0,044* 0,368
Superior Completo (n=11) 8,3A
Pds-graduagdo (n=4) 14,6B
Formacao na &rea de alimentos
Né&o (n=11) 7,5A 0,020* 0,701°
Sim (n=8) 13,4B
Realizou treinamento de higiene
Néo (n=6) 7,5A 0,085 0,406
Sim (n=13) 11,1A
Porte da empresa
Micro (n=10) 7,5A 0,003* 0,747
Pequena (n=6) 10,6AB
Grande (n=3) 17,0B
Tipos de refeicdes
Apenas café da manha (n=6) 7,5A 0,026* 0,602°
Refei¢fes completas (n=7) 8,8AB
Refei¢fes completas e outras (n=6) 13,8B
Producéo (n. refeicdes)
10 a 50 (n=6) 7,5A 0,012* 0,741°
51 a 100 (n=5) 7,5AB
101 a 150 (n=3) 10,6AB
151 a 200 (n=1) 7,5AB
201 a 250 (n=1) 17,0AB
Mais de 300 (n=3) 17,0B

WSistemas de Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. @Categorias de médias obtidas pelo teste de
Kruskal-Wallis e comparagdo maltipla de Dun. ©)Letras iguais ndo apresentam diferencas significativas. *nivel
de significancia de 5%. “’Simbolo da correlagdo de Spearman.®nivel de significancia de 5% e ®nivel de
significancia de 1% do coeficiente de correlacdo de Spearman

Na Tabela 6 observa-se diferencas significativas (p<0,05) em relacdo ao cargo
(p=0,024), escolaridade (p=0,044), formacdo na area de alimentos (p=0,020), porte
(p=0,003), tipos de refei¢bes (p=0,026) e capacidade de producéo (p=0,012) relacionadas a
adogdo de SGSA e treinamentos. A implementacdo de SGSA ¢é mais frequente nas empresas
de grande porte; nas empresas que servem cafe, almogo, jantar e outros, com capacidade de
producdo maior que 300 refeicdes, com cargos de geréncia ocupados por pessoas com
formacédo na area (po6s-graduados) de responsabilidade técnica; e com treinamentos. Menor
tendéncia é observada nas microempresas que servem até 50 refei¢Bes diarias (apenas café
da manhd) e possuem gerentes de nivel superior, porém, sem a formacdo na area de

alimentos com pouca ou nenhuma participacdo em cursos de higiene e manipulacéo.
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Rodrigues e Salay (2012) e Cavalli e Salay (2004) verificaram que a adocdo de
programas de qualidade e seguranca dos alimentos (Boas Préticas) era mais frequente em
empresas em empresas com alta capacidade de producdo, onde 0s gerentes possuiam
formacéo na area de alimentos, o que também foi evidenciado nesta pesquisa.

Observa-se, também, na Tabela 6, uma alta correlacdo positiva (p<0,01) das varidveis
de formacdo na area de alimentos (r=0,701), porte (r=0,747), tipos de refei¢cdes servidas
(p=0,602) e capacidade de producdo (r=0,741) e, uma correlacdo significativa mediana
(p<0,05) em relacdo ao cargo (r=0,522) para a adocdo de SGSA e realizacdo de
treinamentos aos funcionarios. Essas correlagdes indicam que os fatores (adocdo de SGSA e
treinamentos) sdo diretamente relacionados as variaveis, ou seja, quanto maior o porte e a
capacidade de producéo, tipos de servigos e nivel escolar da geréncia mais apta a empresa
para implantacdo destes fatores.

Os entrevistados foram questionados sobre quais ferramentas da qualidade eram
adotadas além das Boas Praticas como: Qualidade Total, programa 5S, 1SO 9000, ISO
22000, sistema APPCC, NBR15635:2008, NBR 15033:2004 ou outras. A distribuicdo
percentual da adesdo por Programa, porte, capacidade de producdo e as diferencas

significativas estio contidas na Tabela 7.

Tabela 7 - Distribuicdo percentual das empresas de acordo com a adocdo de Sistema de
Gestdo da Seguranca dos Alimentos (SGSA)

Programas de qualidade e seguranca dos alimentos (h=19)

Variaveis Néo adota Boas Bpas Bgas
programa de Praticas Praticas e Praticas e
qualidade ISO 9000 Programa 5S

% % % % diartﬁggig? b p - valor
Porte da empresa
Micro (n=10) 100,0 0,0 0,0 0,0 7,50A 0,005*
Pequena (n=6) 66,6 16,7 0,0 16,7 10,83AB
Grande (n=3) 0,0 66,7 33,3 0,0 16,66B
Producéo (n. refeicfes)
10 a 50 (n=6) 100,0 0,0 0,0 0,0 7,50A 0,022*
51 a 100 (n=5) 100,0 0,0 0,0 0,0 7,50AB
101 a 150 (n=3) 66,7 0,0 0,0 33,3 7,50AB
151 a 200 (n=1) 100,0 0,0 0,0 0,0 11,33AB
201 a 250 (n=1) 0,0 100,0 0,0 0,0 16,00AB
Mais de 300 (n=3) 0,0 66,7 33,3 0,0 16,67B

@Categorias de médias obtidas pelo teste de Kruskal-Wallis e comparacéo multipla de Dun. ®Letras iguais ndo
apresentaram diferencas significativas. *nivel de significancia de 5%.
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As varidveis porte (p=0,005), nimero de refei¢bes servidas (p=0,022) apresentaram
diferengas significativas quando comparadas ao numero de programas de qualidade e
seguranca dos alimentos adotados, isto é, observa-se que quanto maior o porte e a
capacidade de producdo, maior o numero de programas de qualidade adotados. Cavalli e
Salay (2004) obtiveram associagdes significativas relacionadas ao nimero de refei¢Oes
(producéo), contudo, ndo observado no estudo de Ebone (2010). Sendo assim, mesmo que
nesta pesquisa e nos outros estudos, existam semelhancas quanto aos metodos utilizados,
deve ser considerado que todas as pesquisas foram realizadas em regibes diferentes do
Brasil, podendo assim, apresentar contrastes.

No estudo de Ebone (2010) a distribuigdo entre as empresas que adotam mais de um
programa da qualidade apresentou homogeneidade em relacdo ao porte e a capacidade de
producdo, ou seja, sua adesdo independeu dessas variaveis. Entretanto, a literatura
demonstra que as empresas de grande porte dispdem de melhores recursos financeiros,
infraestrutura e equipes capacitadas tornado-as mais propensas a implantacdo de um nimero
maior de programas da qualidade quando comparadas as pequenas (FLETCHER;
MAHARAJ; JAMES, 2009; KO, 2013; RODRIGUES; SALAY, 2012; WU, 2012).

A maior parte das empresas pesquisadas ndo adota as Boas Préticas (73,7%),
principalmente, as de micro e pequeno porte. Estes resultados diferem dos encontrados nos
estudos realizados por Cavalli e Salay (2004) e por Ebone, Cavalli, e Lopes (2011) que
observaram a ado¢do desse Programa por cerca de 55,0% das empresas de servicos de
alimentacdo (bufés, churrascarias e fast-foods) representadas, em sua maioria, pelo mesmo
porte. Outro estudo com a mesma tipologia de empresas apresentou valores semelhantes aos
estudos citados (53,8%) em relacdo a implantagdo das Boas Praticas (RODRIGUES;
SALAY, 2012). E preocupante que a maioria das empresas de turismo estudadas néo adote
as Boas Praticas (BP), pois essas normas e procedimentos além de obrigatérias (SAO
PAULO, 2013a), permitem o melhoramento do servi¢o prestado, garantem o bem estar dos
consumidores e proporcionam maior confiabilidade e fidelizagdo dos servicos
(DOMENECH et al., 2011; KO, 2013; OSAILI et al., 2013).As razdes para a no adogéo de

BP foram questionadas e os resultados sdo apresentados na Tabela 8.
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Tabela 8 - Distribuicdo percentual das razdes citadas pelas empresas para a nao adogdo do
programa de Boas Préticas

Empresas (n = 14)

) Discordo ou Concordo ou
Variaveis discordo Neutro concordo p - valor®
parcialmente parcialmente
% % %
Desconhece 0os métodos 21,5 0,0 78,5 0,336
Falta de Recursos financeiros 57,2 7,3 35,5 0,303
Falta de capacitacéo técnica da equipe 14,3 0,0 85,7 0,046*
Numero insuficiente de funcionarios 42,9 0,0 57,1 0,307
Né&o ha cobranga pela vigilancia sanitaria 57,2 0,0 42,8 0,463
N&o hé cobranga pelo cliente 35,7 14,3 50,0 0,773

@ Variaveis analisadas em relacéo ao porte das empresas. *nivel de significancia de 5% pelo teste de qui-
quadrado

Dentre as razfes mais citadas para a ndo adogéo das BP (Tabela 8) destacam-se a falta
de capacitacdo técnica da equipe (85,7%), o desconhecimento dos métodos (78,5%) e o
namero insuficiente de funcionarios (57,1%). Ainda, foi possivel observar que houve
associacdo significativa (p<0,05) em relacdo ao porte das empresas e a falta de capacitacao
técnica da equipe (p=0,046). Isso indica que as empresas de micro e pequeno porte tendem a
ter equipes menos capacitadas que as grandes nesta pesquisa.

Essa evidéncia é confirmada na literatura. Na Europa cerca de 95,0% das empresas do
setor de servicos de alimentacdo hoteleiro sdo de pequeno e médio porte as quais,
majoritariamente, empregam grande numero de trabalhadores com um baixo nivel de
escolaridade formal e pouco conhecimento em Boas Praticas (DEMUNTER, 2008;
PORTADA, 2014a). Ko (2013) relatou um baixo conhecimento sobre os conceitos e
operacdes basicas das BP por funcionarios em hotéis e restaurantes de pequeno porte em
Taiwan. Além disso, o estudo indicou que a maioria dos empregados dessas empresas
considerava que treinamentos em higiene eram desnecessarios e, enfatizou a importancia dos
gestores em criar mecanismos para adogao e conscientizacdo sobre a importancia das BP.

Em servigos de alimentagdo de diferentes ramos, nem sempre 0s aspectos basicos dos
regulamentos sanitarios sdo cumpridos, principalmente, em empresas de micro, pequeno e
médio porte do setor. Esses problemas sdo amplamente evidenciados em diversos estudos no
Brasil e em outros paises, sendo relacionados a baixa qualidade higiénico-sanitaria das
instalagbes (SUN; OCKERMAN, 2005; VIOLARIS; PONTES; BRIDGES, 2008), baixa
capacitacdo técnica de gestores e funcionérios (EBONE; CAVALLI; LOPES; 2011; OPAS,
2008; RODRIGUES; SALAY:; 2012), falta de controle e monitoramento da temperatura
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(KO, 2013; LAZOU et al., 2012; LUNING et al., 2013a; OSAILI et al., 2013), falta de
recursos financeiros (FAO, 2006; SANI; SIOW, 2013) e falta de treinamentos periodicos
para os funcionarios (GARAYOA, et al., 2014; MCINTYRE et al., 2013; MEDEIROS et al.,
2011), entre outros.

Destaca-se ainda, que as ocorréncias de DTA, na maioria das vezes, estdo vinculadas a
comportamentos inadequados dos manipuladores no processo de produgéo. Por isso, torna-
se necessario que as empresas do setor oferecam treinamentos para efetivar essas mudancas.
Entretanto, sua efetivacdo € dependente de trés aspectos importantes, os quais,
necessariamente, devem ser desenvolvidos em conjunto como: conhecimento, atitudes e
praticas (BOLTON et al., 2008; KO, 2013; CUNHA; STEDEFELDT; ROSSO, 2014;
GILLING, 2001; LAZOU et al., 2012). Além disso, as empresas do setor de servigos de
alimentacdo devem exigir mais apoio e incentivos do governo, de associacfes e sindicatos
do ramo para que as auxiliem em acOes de desenvolvimento e implantacdo de sistemas de
gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos (CONTER et al., 2007; EBONE; CAVALLI,
LOPES; 2011; NAUGLE et al., 2006; LUNING et al., 2013a).

A Tabela 9 mostra os motivos citados pelos entrevistados para a ndo adocdo dos
principios Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.

Em relacdo aos motivos citados para a ndo adocao dos principios do sistema Analise e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), primeiramente, vale destacar que sua implementagdo
ndo é compulsoria no Brasil para empresas de servigcos de alimentacdo. Entretanto, existem
recomendacdes por 6rgdos internacionais para sua aplicacdo nesses estabelecimentos (FAO,
2004; FDA, 2006). Na Europa, o Regulamento (EC) n°® 852/2004 recomenda que as
empresas em qualquer fase da producéo, transformacdo, armazenagem ou distribuicdo de
géneros alimenticios, implementem e mantenham procedimentos permanentes com base no
sistema APPCC (OSIMANI et al., 2013).
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Tabela 9 - Distribuicdo percentual das razdes citadas pelas empresas para a ndo adogédo dos
principios do sistema APPCC por porte das empresas

Empresas (n = 19)

Discordo ou Concordo
Variaveis discordo Neutro ou concordo p - valor
parcialmente parcialmente
% % % Porte® Producéo Tipos de
(n.refeicBes)® refeicoes®
Desconhece os métodos 15,8 0,0 84,2 <0,000*** 0,002** 0,021*
'ffa"a de Recursos 36,8 21,1 21 0879 0,720 0,564
inanceiros
g:';gfpgapac'ta‘?ao tecnica 105 0,0 89,5 0,113 0,295 0,375
Numero Insuficiente de 21,1 0,0 789  0003** 0,169 0,041
uncionarios
Ndo ha cobrana pela 5,3 0,0 947  0,018* 0,290 0,304
vigilancia sanitéria
N0 ha cobranca pelo 53 0,0 94,7 0,060 0,344 0,319

cliente

@p-valor porte das empresas. ®p-valor capacidade de producao.. “p-valor tipos de refeicées servidas.*nivel
de significancia de 5%. **nivel de significancia de 1%. ***nivel de significancia de 0,1% pelo teste de qui-
quadrado.

Observou-se que nenhuma empresa adota os principios do sistema APPCC, mesmo as
que adotam as Boas Préticas, programa considerado como pré-requisito para 0 mesmo. Os
principais motivos citados para ndo adocdo (Tabela 8) foram: a falta de cobranca pela
vigilancia sanitaria e clientes (94,7%), a falta de capacitacdo da equipe (89,5%) e o
desconhecimento do método (84,2%). Outros estudos evidenciaram que a falta de cobranca
da vigilancia e clientes tiveram pouca relagdo com a ndo adocdo do APPCC (EBONE, 2010;
CAVALLI; SALAY, 2004).

AssociacOes foram observadas entre o porte (p<0,000), capacidade de producéo
(p=0,002) e os tipos de refeicbes servidas (p=0,021) com o fator de desconhecimento dos
métodos. O porte (p=0,003) e tipos de refeicdes servidas (p=0,041) para o fator numero
insuficiente de funcionarios e, o porte (p=0,018) a falta de cobranca da vigilancia.

Essas associagOes indicam que as empresas com capacidade de producdo e servicos
menores, possuem pouco ou nenhum conhecimento dos principios do APPCC, tém equipes
reduzidas e menos qualificadas, e sdo menos cobradas pelos 6rgéos fiscalizadores do que as
grandes empresas. Ebone (2010) ndo constatou associa¢des entre porte e as razdes para a
nédo adocao do sistema em restaurantes do tipo bufés, churrascarias e fast-foods.

Foram realizadas analises para verificar as diferencas entre os grupos de variaveis
relacionadas a caracterizagdo das empresas e as razdes para ndo adocdo do APPCC

demonstradas na Tabela 10.
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No que se refere ao porte (p<0,000), o nimero de refei¢des (p=0,03) e o tipo de
servigo (p=0,026), diferengas significativas foram observadas quanto ao desconhecimento
dos métodos do APPCC: as empresas que servem até 250 refeicdes (refeicdes principais -
café, almoco e jantar) de micro e pequeno porte possuem menor conhecimento dos
principios do que as grandes, com maior capacidade de atendimento ao publico. Além do
que, as microempresas (p=0,012) e as empresas que servem apenas café da manha (p=0,01),
tém menor probabilidade em adotar os principios do APPCC, pois possuem numero
insuficiente de funcionarios em relacdo as que tém maior capacidade de producdo. O porte
(p=0,040) e a capacidade de producdo (p=0,046) apresentaram diferencas significativas em
relagdo a falta de cobranca da vigilancia sanitéria, indicando que a auséncia de iniciativa dos
orgdos fiscalizadores diminui a probabilidade da ado¢do dos principios do APPCC nas
micro e pequenas.

Para Ebone (2010) em estudo realizado em Floriandpolis e Cavalli e Salay (2004) em
estudo realizado em Porto alegre-RS e Campinas-SP, os principais motivos para ndo adog¢ao
encontrados em restaurantes foram o desconhecimento dos métodos pelos gerentes (51,1% e
22,0%, respectivamente). Na Turquia e Irlanda cerca de 63,0% e 78% das empresas,
respectivamente, ndo adotavam pelo mesmo motivo, aproximando-se dos valores
encontrados nesta pesquisa (BAS; YUKSEL; CAVUOOFLU, 2007; BOLTON et al., 2008).
No entanto, para empresas hoteleiras do presente estudo as razOes para ndo adocdo dos
principios do APPCC estdo mais relacionadas as exigéncia de clientes e 6rgdos reguladores
e, posteriormente, a falta de pessoal capacitado e ao desconhecimento dos métodos. Bas,
Yiksel e Cavuooflu, (2007) relataram que 92,2% dos gerentes de servi¢os de alimentacao
concordaram que ndo ha cobranca de érgdos fiscalizadores, demonstrando um percentual
semelhante ao encontrado nesta pesquisa (94,2%). Destacaram, ainda, a necessidade de uma
maior fiscalizacdo por esses 0rgdos nas empresas do setor.

A literatura brasileira mostra que a implantacdo desse sistema em servigcos de
alimentacdo ainda é limitada. Estudos realizados em restaurantes no Brasil apontam que a
adesdo ao sistema APPCC esta em torno de 1,7% a 18%, predominantemente nas empresas
de maior porte (BUCHWEITZ et al., 2003; CAVALLI; SALAY, 2004; EBONE;
CAVALLI; LOPES 2011; RODRIGUES; SALAY, 2012).

Ko (2013) sugere que uma forma de incentivar a adocdo do APPCC nas empresas de
hospedagem seria direcionar os esforgos, primeiramente, as que possuem maiores recursos.
O autor relata que o governo de Taiwan verificando a necessidade do mercado, criou

incentivos para hotéis de grande porte para certificacdo em APPCC, pois, quando
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constataram que empresas de pequeno e médio porte, geralmente, ndo possuiam recursos
suficientes para aplicacdo do sistema. O pais, em 2011, contava com 259 restaurantes
certificados em APPCC. Entretanto, mesmo com 0s incentivos, diversas empresas do setor
ndo adotavam o APPCC, pois consideravam um desafio lidar com muitos fatores inter-
relacionados ao sistema (KO, 2013). Fletcher, Maharaj e James (2009) observaram que
hotéis de grande porte, sdo mais propensos a adotar o sistema APPCC por terem o0s pré-

requisitos implantados e equipes mais qualificadas do que as pequenas.
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Tabela 10 - Comparacédo dos grupos das variaveis relativas a caracterizacdo das empresas em funcéo das razdes citadas para ndo adocao dos principios do
sistema APPCC

Razdes da ndo adogdo dos principios do sistema APPCC (n = 19)

Variaveis Desconhece Falta de Recursos Falta de capacitagdo ~ NUmero insuficiente de N&o ha cobrangapela ~ N&o ha cobranca pelo
0s métodos financeiros técnica da equipe funcionarios vigilancia sanitaria cliente

Média® DP” p-valor Média® DP° p-valor Média® DP’ p-valor Média® DP" p-valor Média® DP° p-valor Média® DP°  p-valor

Porte da empresa

Micro (n=10) 50A  (0,0) <0,000* 34A (1,4) 0605 50A (0,00 0,152 46A  (1,2) 0,012 50A (0,00 0,040* 50A (0,00 0,069
Pequena (n=6) 5,0A (0,0 2,6A (1,6) 43A (1,2) 4,6A (0,5) 50A (0,0) 50A (0,0)
Grande (n=3) 1,0B  (0,0) 3,0A (1,0) 3,6A (2,3) 1,6B (0,5 3,3B  (2,0) 3,6A (2,3)
Producéo (n. refeigdes)

10 a 50 (n=6) 50A (0,00 0003* 30A (16) 0994 50A (0,0) 0157 50A (0,0) 0057 50A (0,0) 0046* 50A (0,00 0,377
51 a 100 (n=5) 50A  (0,0) 32A  (1,7) 50A (0,0) 40A  (1,7) 5,0A (0,0) 5,0A (0,0)

101 a 150 (n=3) 50A  (0,0) 36A  (15) 36A (15) 46A (0,5 5,0A (0,0) 5,0A (0,0)

151 a 200 (n=1) 50A  (0,0) 3,0A  (0,0) 50A (0,0) 50A (0,0 5,0A (0,0) 5,0A (0,0)

201 a 250 (n=1) 50A (0,0 3,0A (0,0) 5,0A (0,0 50A  (0,0) 5,0A (0,0) 5,0A (0,0)

Mais de 300 (n=3) 1,0B  (0,0) 3,0A 1,0 3,6A (2,3) 1,6B (0,5 3,3B  (2,0) 3,6A (2,3)

Tipos de refei¢bes servidas

Apenas café da manha (n=6) 50AB (0,00 0,026* 2,8A (2,1) 0859 50A (0,00 0,262 50A (0,00 0,010 50A (0,00 0102 50A (0,00 0,338
Refei¢des principais (n=7) 5,0A (0,0 3,2A (1,3) 4,8A (0,3) 4,4AB (1,5) 50A (0,0) 50A (0,0)
Refeicdes principais e outros (=3} 3,0B  (2,1) 31A  (14) 38A (L98) 30B  (15) 41A  (16) 43A  (16)

@Médias com letras em comum nao diferem significativamente entre si, para cada variavel e situacio estudada. Médias expressas com base em escala de respostas de 5 pontos, onde 1=discordo e
5=concordo. ®DP = desvio padrdo. *Significativo ao nivel de 5%
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Rodgers (2005) relatou que as empresas de turismo com menor capacidade de producao
e porte apresentam dificuldades para mudar hébitos consolidados. Além disso, 0s gerentes ou
proprietarios dessas empresas possuem pouco conhecimento sobre as ferramentas da
qualidade e seus beneficios, além de nimero reduzido de funcionarios, os quais muitas vezes,
exercem mais de uma fungdo além do cargo que ocupam. Outros fatores como a falta de
equipamentos adequados para execucao e problemas com infraestrutura (leiaute), também sdo
obstaculos para a operacionalizacdo. Fletcher, Maharaj e James (2009) pesquisando hotéis em
Portugal constataram que cerca de 34,0% dos funcionarios de empresas pequenas deste ramo
desconheciam os métodos do APPCC, sendo que as empresas de mesmo porte que declararam
adotar seus principios, ndo realizavam as analises de riscos, monitoramentos dos Pontos
Criticos de Controle (PCC) e auditorias de forma adequada.

Os problemas relacionados a aplicacdo do sistema APPCC também sao verificados na
indUstria de alimentos de pequeno porte, mesmo sendo obrigatéria sua aplicagdo. Na
Eslovénia, Jev$nik, Hlebec e Raspor (2008) notaram que um dos principais problemas reside
na falta de conhecimento do sistema pela alta direcdo. Estas empresas muitas vezes sdo
administradas pelos proprietarios os quais sdo 0s responsaveis por programas de seguranca de
alimentos, sendo a limitacdo de tempo ou pouco conhecimento do sistema os fatores para o
ndo desenvolvimento, o que também foi evidenciado nesta pesquisa.

Luning et al. (2013b) verificaram em empresas de mesmo porte da Bélgica, Holanda,
Grécia, Italia e Espanha, que os obstaculos para implantacdo do APPCC comumente estdo
relacionados ao numero restrito de pessoas com experiéncia em gestdo da seguranca de
alimentos, a falta de comprometimento da alta direcdo, aos orcamento restritos e a
formalizacdo do programa, quando comparadas as grandes empresas. Dzwolak (2014)
constatou 0s mesmos problemas na Poldnia e relata que a o baixo nivel de conhecimento
técnico e experiéncia (comum em empresas de pequeno porte), dificulta a execucdo das
operacdes do sistema APPCC (analise de riscos, identificacdo dos perigos, determinacdo dos
PCC, e outros).

Fielding et al. (2011) mostraram que independente do porte das empresas e do tipo de
alimentos que produzem (risco alto ou baixo), os maiores problemas estavam relacionados a
incapacidade de distinguir questfes relacionadas as Boas Praticas e o estabelecimento de
ponto criticos de controle. Contudo, mesmo o0s problemas sendo semelhantes, verifica-se que
implementacdo do sistema ou de seus principios traz beneficios tanto para inddstria como para

as empresas de servigos de alimentacao.
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Doménech et al. (2011) avaliaram que restaurantes, hotéis e lanchonetes da regido de
Valéncia (Espanha), entre 2007-2010, que adotavam os principios do sistema APPCC tiveram
99,6% das refeicdes (produtos carneos) com qualidade microbiologica em relacdo a Listeria
monocitogenes. Garayoa, Diez-Leturia e Garcia-Jalon et al. (2011) e Garayoa et al. (2014)
relataram 0 mesmo em empresas de catering industrial que adotavam o sistema (auséncia de
Listeria monocitogenes e Salmonella spp). Osimani et al. (2011) e Osimani et al. (2013)
verificaram_que desde que foi implementado o sistema em uma cantina de Universidade,
nenhuma das refeicGes apresentou riscos aos consumidores, em relacdo a contaminagdo por
Escherichia coli, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.

Djekic et al. (2014) estudando restaurantes, hotéis lanchonetes na Sérvia, Grécia e
Portugal confirmaram que servicos de alimentacdo que adotavam o APPCC, possuiam
melhores indices da qualidade microbiologica das refeicGes, das praticas adequadas de
higiene, e funcionarios com melhores conhecimentos e consciéncia da importancia da higiene
na preparacdo dos alimentos, também verificado por Ko (2013) em restaurante e hotéis em
Taiwan.

Em relacdo ao atendimento legal, ou seja, credenciamento e inspecdo dos 6Orgaos
fiscalizadores todas as empresas possuem licenca de funcionamento e a maioria ja foi
fiscalizada por técnicos da vigilancia sanitaria dos municipios (73,7%) como pode ser
observado na Tabela 11.

Tabela 11 - Distribuicdo percentual do atendimento legal de acordo com porte das empresas

Porte das empresas (n=19)

Variaveis Micro Pequena Grande  Total
(n=10)  (n=6) (n=3) (n=19)
% % % % p - valor
As empresas possuem licenca de funcionamento
Né&o (n=0) 0,0 0,0 0,0 0,0 1,000
Sim (n=19) 100,0 100,0 100,0 100,0
Ha fiscalizagdo da Vigilancia Sanitaria
Né&o (n=5) 50,0 0,0 0,0 26,3 0,047*
Sim (n=13) 50,0 100,0 100,0 73,7

*nivel de significancia de 5% pelo teste de qui-quadrado

A Tabela 11 mostra, também, que houve associa¢do significativa entre o porte e
fiscalizacdo (p=0,047), denotando que as empresas de hospedagem com menor porte sdo
menos inspecionadas do que as de maior porte. Murphy et al. (2011) ndo encontraram essa
relacdo (porte) em estudo com hotéis e restaurantes da Florida, porém verificaram que as

empresas ligadas a redes eram mais inspecionadas do que restaurantes independentes,
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resultados também observados por Harris et al. (2014) no mesmo Estado. Os autores também
relataram que os indices mais altos de ndo conformidades estavam mais relacionados as
empresas independentes do que as ligadas a redes. O menor nivel de ndo conformidade em
redes de restaurantes € justificado pela disponibilidade de sistemas de qualidade estabelecidos
e pessoal capacitado para treinamento dos manipuladores. Esses fatores contribuem para que
estas empresas apresentem maiores resultados positivos e violagdes menos criticas, quando
inspecionadas. Por isso, € de suma importancia que 6rgdos fiscalizadores aumentem a
frequéncia de inspecdes, principalmente, em pequenas empresas do setor para as auxiliarem
na adequacéo.

Todas as empresas tém legalmente responsaveis técnicos, dos quais, 57,9% sdao
graduados, 21,1% pos-graduados, os demais de nivel médio completo, apenas uma pessoa
declarou ndo ter estudado. Ademais, 42,1% possuem formacdo na area de alimentos e 68,4%
treinamento em higiene de alimentos. Foi observado que mais da metade (57,9%) dos
responsaveis técnicos, também sdo 0s responsaveis legais das empresas, entretanto, 36,4%
destes ainda ndo possuem treinamento para responder como responsaveis das areas de
alimentos como determina a legislacio (SAO PAULO, 2013a). A Tabela 12 mostra a
distribuicdo percentual da opinido dos gerentes ou proprietarios sobre as acGes do poder
publico que contribuiriam para melhoria da qualidade nas empresas.

Tabela 12 - Distribuicdo percentual da opinido dos gestores sobre as a¢des do poder publico
para melhoria da qualidade de acordo com o porte das empresas

Porte das empresas (n=19)

Variaveis Micro Pequena  Grande  Total
(n=10) (n=6) (n=3) (n=19)
% % % % p - valor

Qual o papel do poder publico para contribuir a
melhoria da qualidade

Ac0es educativas e treinamentos (n=14) 90,0 66,7 33,4 73,7 0,106
Flsgall_za}gao da \fgllanma sanitaria com maior 0.0 0.0 333 5.3
periodicidade (n=1)

Ac0es educativas, treinamentos e fiscalizagdo da

Vigilancia sanitaria com maior periodicidade (n=4) 10.0 333 333 21,0

*nivel de significancia de 5% pelo teste de qui-quadrado.

A maioria das empresas tem expectativas que 0 governo as auxilie com acdes
educativas e programas de treinamentos (73,7%). Foi relatado que as inspe¢des sanitarias tém
como objetivo indicar os itens ndo conformes com a legislagio e ndo auxiliam nos

procedimentos para adequacédo. Por isso, programas publicos educativos viriam subsidiar as
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lacunas dos empresarios que desconhecem ou tém duvidas sobre a legislagdo vigente, alem de
proporcionar a formagdo na area dos funcionarios, principalmente das empresas que tém
recursos financeiros escassos. Contudo, 21,0% das empresas acreditam que ambos 0S
procedimentos deveriam ser realizados em conjunto.

A estratégia mais utilizada pelos érgdos de salde publica para reduzir ou eliminar 0s
riscos de surtos alimentares em servicos de alimentacdo é através da realizagdo de inspecGes
sanitarias, as quais sdo utilizadas para verificar o nivel de adequacdo dos estabelecimentos e
avaliar o efeito dos surtos alimentares (PHILLIPS et al., 2006; RESKE et al.; 2007).

Murfhy et al. (2011) e Harris et al. (2014) relatam que as préaticas de inspec¢do
desempenham um papel importante no auxilio a prevencéo de surtos alimentares. No entanto,
apenas a realizacdo de inspecfes ndo reduz os riscos de surtos, se ndo forem acompanhados
do desenvolvimento de programas educativos de formacdo de manipuladores em relacdo as
praticas de higiene e manipulacdo adequadas. Por isso, politicas publicas devem ser
desenvolvidas para incentivar as empresas na operacionalizacdo do Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo (SAO PAULO, 2013a; BRASIL, 2004) e
proporcionar acGes de informacdo, conscientizacdo e instrumentalizacdo além do
oferecimento de cursos de capacitacdo e incentivo a educacdo formal (CAVALLI; SALAY,
2007; MEDEIROS; CAVALLI; PROENCA, 2012).

5.2 Condicdes higiénico-sanitarias das empresas participantes

A avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias foi realizada com base nos relatérios
fornecidos pelo Departamento Regional de Saude da regido, elaborados a partir de visitas as
unidades produtoras de refeicdes, para cumprimento de exigéncias do Programa Paulista de
Inspecdo de Alimentos do Projeto de Seguranca Alimentar do Estado de Sdo Paulo em 2013
(SAO PAULO, 2013b, 2013c). O objetivo é minimizar os riscos de contaminacdo dos
alimentos preparados durante a ocorréncia de eventos de massa como a Copa do Mundo da
Fédération Internationale de Football Association - FIFA de 2014 e capacitar agentes de
inspecdo sanitarias para fiscalizacéo.

Na ocasido da pesquisa, 10 empresas haviam sido inspecionadas e representaram 50%
do total da amostra que integra a pesquisa. A quantidade esta vinculada ao nimero de laudos
disponibilizados pelo referido Orgéo que justificou a insuficiéncia de pessoal para completar a
atividade em todas as empresas do setor de turismo pesquisadas. Dos laudos disponibilizados

70,0% eram do municipio A, 30 % do municipio B e 80,0%, correspondiam a tipologia hotéis.
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Em relacdo ao porte, 50,0% eram pequenas empresas, 30,0% grandes, e as demais, de micro
porte.

A lista de verificacdo utilizada na inspecédo esta contida no anexo da Portaria CVS n°5
de 2013 (SAO PAULO, 2013a) a qual possui 6 modulos de avaliagdo. Para determinar o nivel
de conformidade higiénico-sanitaria (Boas Préaticas) das empresas utilizou-se a classificagdo
baseada na RDC n° 275 de 2002 (BRASIL, 2002), onde sdo considerados trés grupos: Grupo
| - 76 a 100% (condicOes higiénico-sanitarias satisfatorias); Grupo Il - 51 a 75% (condicdes
higiénico-sanitarias regulares) e Grupo Il - 0 a 50% (condicBGes higiénico-sanitarias
insatisfatorias).

A andlise de dados da Tabela 13 mostra a distribuicdo percentual das empresas de

acordo com o nivel de conformidade higiénico-sanitaria por porte.
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Tabela 13 - Distribuicdo percentual das empresas de acordo com o nivel de conformidade higiénico-sanitaria e porte
Wportaria CVS 05/13 do Estado de S&o Paulo. ® Empresas que declaram na pesquisa ter as Boas Praticas. @Variaveis analisadas em relagdo ao porte. ®Variaveis analisadas
em relacdo aos dados dos laudos e as empresas que declararam adotar as Boas Praticas na pesquisa. *nivel de significancia de 5% pelo teste de qui-quadrado.

Micro Pequena Grande Total BP?
Médulos da Lista de verificacdo® (n=2) (n=5) (n=3) (n=10) (n=10)
% % % % p-valor® % p-valor”

Médulo 1 - Higiene e saude dos funcionarios, Responsabilidade Técnica e
capacitacao de pessoal
Grupo | 0,0 80,0 33,3 50,0 0,026* 20,0 0,235
Grupo Il 0,0 0,0 66,7 20,0 20,0
Grupo 1l 100,0 20,0 0,0 30,0 10,0
Médulo 2 - Qualidade Sanitaria da manipulagdo de alimentos
Grupo | 0,0 40,0 66,7 40,0 0,329 30,0 0,274
Grupo Il 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Grupo 11 100,0 60,0 33,3 60,0 20,0
Mddulo 3 - Higienizacdo das instalacdes e do ambiente
Grupo | 0,0 40,0 66,7 40,0 0,329 30,0 0,274
Grupo Il 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Grupo 11 100,0 60,0 33,3 60,0 20,0
Médulo 4 -Potabilidade da agua
Grupo | 0,0 40,0 66,7 40,0 0,572 30,0 0,462
Grupo Il 50,0 40,0 33,3 40,0 20,0
Grupo 1l 50,0 20,0 0,0 20,0 0,0
Mddulo 5 - Qualidade sanitéria das edificacdes e das instalagdes
Grupo | 0,0 60,00 100,0 60,0 0,082 30,0 0,518
Grupo Il 100,0 40,0 0,0 40,0 20,0
Grupo I 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Mddulo 6 - Documentacao e registro das informagdes
Grupo | 0,0 20,0 33,3 20,0 0,659 20,0 0,019*
Grupo 1l 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Grupo 1l 100,0 80,0 66,7 80,0 30,0
Classificacdo Geral
Grupo | 0,0 40,0 66,7 40,0 0,225 30,0 0,462
Grupo 1l 0,0 40,0 0,0 20,0 0,0

Grupo 11 100,0 20,0 33,3 40,0 20,0
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De um modo geral, verificou-se que, 40,0% das empresas estdo contidas no Grupo |
(satisfatorio), 20,0% no Grupo Il (regular) e 40,0% no Grupo Il (insatisfatorio).

Integram o Grupo Il todas as microempresas, uma pequena e uma grande. Destaca-se,
também, que 20,0% dessas empresas declararam ter as Boas Préaticas implementadas.
Doménech et al. (2011) analisaram 1.350 empresas de pequeno porte e 66 de médio porte
entre restaurantes, hotéis e lanchonetes em uma regido de Valéncia (Espanha) no periodo de
2007 a 2010. O autor relata que 91,0% das empresas de pequeno porte e 85,0% das médias
estavam conformes (grupo 1) quanto a legislacdo. As que foram classificadas no Grupo Il
representaram cerca de 9% das empresas de pequeno porte e, 14% das empresas de médio
porte enquanto as do Grupo IlI (falhas muito graves) foram praticamente inexistentes (menor
gue 1%). Os dados relatados sdo contrastantes com a realidade das empresas hoteleiras da
regido pesquisada, demonstrando a necessidade urgente de adequacdo higiénico-sanitaria.
Entretanto, estudos realizados por Santos et al. (2012) mostraram que de 37 restaurantes
avaliados, 32 foram classificados como grupo 11l e ndo possuiam profissional com formacao
na area. Os autores destacaram que estabelecimentos que possuem profissionais com
formacdo na éarea em tempo integral, possuem condi¢Bes higiénico-sanitarias mais
satisfatorias, corroborando os resultados deste estudo.

E importante destacar que os dados foram baseados em laudos elaborados por técnicos
de orgdo fiscalizador, com formacdo na area e treinamento especifico para utilizacdo do
instrumento metodolégico. Porém, estudos evidenciam que pode haver diferencas de
interpretacdo das condigbes encontradas pelos inspetores. Lee, Nelson e Almanza (2013)
inspetores sanitarios apresentaram diferencas em relacdo a notificacdo de ndo conformidades
em diferentes tipos de restaurantes avaliados. A probabilidade estimada de cada néo
conformidade encontrada ser notificada por inspetores diferentes variou 0% a 47,9%. As ndo
conformidades sub-relatadas por diferentes inspetores demonstram gque 0s mesmos, muitas
vezes, podem dar atengdo a ndo conformidades de menor risco deixando de notificar as de
maiores riscos. Sendo assim, € muito importante a formacao continua desses agentes a fim de
diminuir os casos de subnotificacbes, melhorar os resultados das inspecOes e ajudar as
empresas na corre¢cdo das ndo conformidades (LEE; NELSON; ALMANZA, 2013; LIU,
ZHANG; ZHANG, 2014)

As inspecOes realizadas nos municipios pesquisados estdo harmonizadas com o projeto
federal de categorizacao de servicos de alimentacdo desenvolvido pelo governo federal (Portal

Copa do Mundo, 2014a). Essas inspecdes foram realizadas em cidades com potencial de
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receber turistas para esse evento. O projeto exigiu que todas as empresas que estivessem nao
conformes quanto legislacdo se adequassem até a realizacdo do mesmo, entretanto, na regido
estudada, até meados de fevereiro de 2014 muitas empresas ndo tinham sido inspecionadas.
Harris et al. (2014) destacam que em regides turisticas os treinamentos de manipuladores e o
namero de inspe¢des devem ser reforcados porque € de suma importancia proteger o publico,
a reputacdo e imagem desses locais pois, a ocorréncia de surtos alimentares, pode impactar
negativamente no desempenho turistico da regido. Além disso, seria uma forma de auxiliar as
empresas a superar as dificuldades de implantacdo de programas da qualidade e de
treinamentos aos funcionérios, relatado anteriormente nessa dissertacdo. (BOLTON et al.,
2008; CUNHA; STEDEFELDT,; ROSSO, 2014; FLETCHER; MAHARAJ; JAMES, 2009;
GILLING, 2001; KO, 2013; LAZOU et al., 2012).

Os eventos de massa mobilizam os governos a desenvolver politicas e ac0es
relacionadas a satde publica que visam beneficiar as comunidades dos paises (ABUBAKAR
et al., 2012; SCHENKEL et al., 2006; WILLIS et al., 2012). Esse processo foi observado
também no Brasil.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) vinculada ao Ministério da
Saude, por meio da Portaria n°® 996/2013 e da Resolugcdo RDC n° 10, de 11 de marco de 2014,
estabeleceu as cidades e os critérios para categorizacdo de servicos de alimentacdo nas
cidades-sedes da Copa do Mundo de 2014 (BRASIL, 2014c). De acordo com a ANVISA a
participacdo das cidades era voluntaria e contou com 11 das 12 cidades sedes e mais 13
municipios. O objetivo do projeto foi permitir ao cidaddo conhecer o nivel de adequacéo
sanitaria dos estabelecimentos (PORTAL COPA DO MUNDO, 2014a, 2014b). O
desenvolvimento do projeto fundamentou-se na aplicacdo de sistemas inovadores para a
avaliacdo e classificacdo dos servicos de alimentacdo no que diz respeito as praticas de
higiene e saneamento, e no melhoramento da capacitacdo das equipes (gerentes e
funcionarios) realizados em servicos de alimentacdo de paises como a Dinamarca e Nova
Zeléandia, e nas cidades de Los Angeles, Nova York e Londres (NEW YORK, 2007; FOOD
STANDARD AGENCY, 2012; NEW SOUTH WALES, 2011; DINAMARCA, 2012). A
ANVISA divulgou os resultados da categorizagéo das cidades e dos aeroportos avaliados:
20% dos estabelecimentos foram enquadrados na categoria A, 40% na categoria B e 24,4% na
C. Nesse grupo, 15,6% foram categorizados como pendentes, ou Seja, apresentaram um
quantitativo de falhas considerado superior ao padrdo minimo desejado. O nivel foi
considerado satisfatorio pela agéncia quando comparado com outras cidades que implantaram
propostas semelhantes ha mais tempo (PORTAL DA COPA, 2014b).
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Um dos exemplos mais conhecidos sobre a experiéncia citada é da cidade de Los
Angeles (EUA) onde 20% dos estabelecimentos foram classificados na categoria C no inicio
do projeto. Nesta primeira rodada, 24,4% dos estabelecimentos no Brasil estdo nesta
categoria. As categorias A, B ou C, representam que qualquer estabelecimento com notas
estdo aptos e seguros para o consumidor, porém com niveis de conformidades diferentes. Ao
todo foram categorizados 2.172 estabelecimentos em 24 cidades e 11 aeroportos (PORTAL
DA COPA DO MUNDO, 2014b).

Nas empresas hoteleiras estudadas 60,0%, apresentaram nivel de conformidade geral
entre regular (Grupo Il) e insatisfatorio (Grupo Il1). A elevacdo da demanda na ocasido de
eventos de massa pode aumentar o risco de DTA, pois 0 movimento da populacdo pode
dissemina-la rapidamente. Por isso, a crescente demanda por refeicdes podera gerar um
desequilibrio no desempenho dos servigos de alimentacdo e contribuir para o aumento do
risco de doencas relacionadas a questfes hidricas e alimentares (ABUBAKAR et al., 2012;
CUNHA, et al., 2014; GALLEGO et al., 2014).

Casos de DTA relacionados a eventos de massa ja foram notificados na Copa do Mundo
realizada na Alemanha em 2006 (SCHENKEL et al., 2006) e nos jogos Olimpicos de 2012
em Londres (WILLIS et al., 2012) relacionados a problemas de qualidade higiene-sanitaria de
restaurantes, e aos alimentos vendidos por ambulantes que se instalam nos arredores dos
eventos. Autores relatam que os potenciais perigos na preparacdo e venda de alimentos por
ambulantes séo, principalmente, devido & utilizacdo de matérias-primas de baixa qualidade e
as inspecdes ineficazes (LIU; ZHANG; ZHANG, 2014). Por isso € de suma importancia que
0s consumidores permanecam atentos as questdes de higiene em relacdo aos servigos de
alimentacdo, e que cobrem mais atitudes dos 6rgéos fiscalizadores na execucdo de acdes que
permitam garantir seu bem estar e a qualidade dos produtos e servi¢os consumidos. As a¢oes
de inspecdo sdo consideradas pelos consumidores como atividades muito importantes, e
acreditam que estes procedimentos deveriam ser realizados com maior frequéncia pelos
orgaos fiscalizadores (JONES; GRIMM, 2008).

Foram constatadas associagdes significativas a 5% quanto ao porte (p=0,026) e o
Modulo 1 (Higiene e saude dos funcionéarios, Responsabilidade Técnica e capacitagcdo de
pessoal), e em relacdo as empresas que adotam as Boas Praticas (p=0,019) e o Mddulo 6 -
Documentacéo e registro das informacGes. Essas associacfes demonstram que as empresas de
menor porte tendem a ter mais dificuldades para atender o médulo 1 (exames de salde

periddico dos funcionérios, falta de responsavel técnico para implementar as Boas Préticas,
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falta de capacitacéo periddica dos funcionérios, problemas com uniformes) e as empresas que
ndo possuem as Boas Praticas implementadas apresentaram maiores problemas de
documentacdo (Manual de BP, Procedimentos Operacionais Padrdo - POP e registros).

Os dados dos laudos corroboram com os resultados da pesquisa que constatou que a
maior parte das empresas ndo tem as BP implantadas, por isso justifica-se o indice de ndo
conformidades relacionadas a documentacdo exigida para as BP, POP e registros. Por
conseguinte, os resultados da pesquisa evidenciaram a falta de profissionais capacitados para
execucdo de treinamentos e implantacdo de programas da qualidade. O fato ndo pesquisado, e
verificado nos laudos, foi relacionado a falta de exames periodicos aos funcionérios. Neste
modulo varias empresas apresentaram irregularidades para esse item. A adequacao em relacdo
aos exames periodicos além de ser uma exigéncia trabalhista, € de suma importancia para
verificar o estado de saude de novos contratados e realizar o0 acompanhamento do estado de
salde dos funcionarios efetivos. A falta da realizacdo deste procedimento além de implicar
falha grave em relagdo a legislacdo, pode aumentar os riscos de transmissdo de doengas
infecciosas. Estudo realizado com 901 manipuladores de alimentos de empresas hoteleiras de
Taiwan observou a presenca de cinco espécies de protozoario (Blastocystis hominis, Giardia
intestinalis, Entamoeba coli,Entamoeba histolytica e Endolimax nana), um helminto
(Hymenolepis nana) e vermes nematddeos (Enterobius vermicularis), sendo a taxa de
infeccdo geral de 3,7%. A infeccdo parasitéria de maior prevaléncia foi relacionada a Giardia.
intestinalis, com taxa de infeccdo de 2,4%. No entanto, todas as amostras foram negativas
para Salmonella spp e Shigella spp (ABDEL-DAYEM et al., 2013).

No Catar, dos 1.737 manipuladores avaliados, foram detectados nos exames de saude
parasitas em 33,9%, sendo 13,6% para nematoides e 24,8% para protozoarios. (ABU-MADI;
BEHNKE; ISMAIL, 2008).

Onyango et al. (2009) avaliaram 885 manipuladores de alimentos que trabalhavam em
nove hotéis turisticos de luxo em Nairobi no Quénia e, detectaram a presencga de Escherichia
coli entre 39 manipuladores (4,4%), Escherichia coli enteroagregativa (EAEC) em 1,8%,
Escherichia coli enterotoxigénica (ETEC) em 1,2% e Escherichia coli enteropatogénica
(EPEC) em 1,1% dos pesquisados. O isolamento das cepas permitiu verificar que 48,7%,
53,8% e 56,4% das bactérias Escherichia coli eram resistentes aos antibioticos ampicilina,
sulphamethoxazol e ao sulfametoxazol e tetraciclina, respectivamente, sendo estes
antibioticos utilizados no tratamento de infecgBes bacterianas. Além disso, mais da metade
das cepas isoladas (61,5%) apresentaram resisténcia para mais de dois tipos de antibidticos.

Os resultados destacam o papel importante dos manipuladores de alimentos na transmissao de
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parasitas intestinais e infecces bacterianas para os clientes do ramo hoteleiro, e a necessidade
do estabelecimento de um sistema de vigilancia confidvel e eficaz que exija o cumprimento da
legislacdo quanto a realizacdo de exames regulares aos manipuladores de alimentos (ABDEL-
DAYEM et al., 2013; ONYANGO et al., 2009).

Foi verificado também correlacéo negativa (r=-0,685) pelo coeficiente de correlacdo de
Spearman a nivel de 5% significancia para a varidvel tipos de refeicBes servidas e o fator
nivel de conformidade geral das empresas. Esta correlacdo indica que essas variaveis sao
inversamente proporcionais, isto &, conforme as empresas oferecem menos tipos de servigos,
maior é a tendéncia a pertencerem ao grupo I, ratificado pelos dados encontrados na
pesquisa. N&o foram captadas correlagcdes significativas para o porte e capacidade de
producdo em relacdo ao mesmo fator. As associacGes e correlagcdes significativas, somadas
aos niveis de ndo conformidades verificados nos laudos, e a indisponibilidade de pessoal da
vigilancia-sanitéria para execucdo de inspecOes, indicam que a probabilidade de adequacao
dessas empresas em relacdo as Boas Praticas, podera ndo ser consumada até a realiza¢do da
Copa do Mundo da FIFA.

Quanto ao nivel das condi¢bes higiénico-sanitarias por modulos, nota-se que o menor
nivel de conformidade encontrado foi relacionado ao médulo 6 (Documentacéo e registro das
informacdes), sendo que 80% das empresas foram classificadas no Grupo I1l. O maior nivel
de conformidade foi encontrado no médulo 5 (Qualidade sanitaria das edificacdes e das
instalacBes) com 60,0% das empresas contidas no Grupo I. Ainda, destaca-se 0 médulo 2
(Qualidade Sanitaria da manipulacdo de alimentos) e o 3 (Higienizacdo das instalacfes e do
ambiente), que apresentaram 60,0% das empresas em condi¢des insatisfatorias de acordo com
os laudos.

O mddulo 2 foi considerado nesta pesquisa, como o item imprescindivel e de maior
risco para avaliar as Boas Praticas, justificado pelo fato de que a WHO (2006) notifica que 0s
fatores associados as DTA estdo diretamente relacionados as 5 chaves para alimentagédo
segura, as quais sdo relacionadas aos problemas vinculados aos aspectos de producao e a falta
de préticas adequadas de higiene e manipulacdo. Esses fatores estdo associados ao
conhecimento insuficiente, atitudes e praticas de manipuladores, ocasionando problemas de
higiene pessoal, de instalacbes e equipamentos, manipulacdo inadequada, suprimentos
contaminados, contaminacdo cruzada, temperaturas de armazenamento e coc¢ao inadequadas
e insuficientes, observados em diferentes organizacbes como: restaurantes e hotéis
(DOMENECH et al., 2011; OSAILI et al., 2013; XUE; ZHANG, 2014), empresas catering
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industrial (GARAYOA et al., 2011, 2014, JONES et al., 2008), hospitais (TODD et al., 2007)
universidades (LAZOU et al., 2012), ambulantes (LIU; ZHANG; ZHANG, 2014), como
também nos moveis e equipamentos destes tipos de empresas (FUSTER-VALLS et al., 2008).

Outra justificativa relaciona-se ao fato de que na lista de verificacdo para categorizacdo
das empresas para Copa do Mundo de 2014 (BRASIL, 2014c) a qual estd embasada na RDC
n° 216 de 2004, considerou-se os fatores de maior risco relacionados "a preparacdo de
alimentos”. (atribuido por especialistas que participaram da regulamentacédo das Boas Préaticas
para servicos de alimentacdo). Esta secdo apresentou o maior nimero de itens classificados
como de alto risco e imprescindiveis para avaliacdo das Boas Praticas.

O modulo sobre preparagdo de alimentos, chamado de mdédulo 2 nesta pesquisa
apresentou apenas 40,0% das empresas em conformidade com a legislacdo (grupo 1) e as
demais empresas (60,0%) contidas no grupo Ill. Além disso, 20,0% das empresas inseridas no
Grupo 111 deste modulo, afirmaram adotar as Boas Préaticas, porém, os dados dos laudos
evidenciam uma contradicdo. Este fato indica que os gerentes ou proprietarios desconhecem
0os métodos ou a legislacdo referente as Boas Praticas. Estes resultados reafirmam a
necessidade de acGes e melhorias a curto prazo, para mitigar os riscos de contaminacgdo e
surtos alimentares. Harris et al. (2014) indicam que quando uma regido apresenta niveis altos
de ndo conformidades, as razdes para este fato podem estar associadas ao baixo nimero de
inspecoes, a falta de monitoramento dos 6rgéos fiscalizadores e de incentivos para auxiliar a
adequacdo das empresas em relacdo as exigéncias legais.

Os entrevistados foram questionados sobre quais investimentos seriam necessarios para
a melhoria da qualidade e seguranca dos alimentos e as respostas foram distribuidas de acordo
com a tipologia das empresas como mostra a Figura 7.
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Figura 7 - Distribuicdo percentual da opinido dos entrevistados sobre a necessidade de in-
vestimentos em qualidade e seguranca dos alimentos de acordo com a tipologia
das empresas

Verificou-se que a principal necessidade citada por ambos os tipos (31,6% dos hotéis e
15,8% das pousadas) foi 0 maior investimento em treinamentos sobre higiene e manipulacéo
dos alimentos para os funcionarios. Para os hotéis, além dos treinamentos, a necessidade
secundaria declarada foi investir em infraestrutura e equipamentos e, para as pousadas,
contratar profissional capacitado visando auxiliar na implantacdo das Boas Préticas.

Estas informacGes evidenciam que os gerente e proprietarios das empresas de turismo
estdo conscientes da necessidade de adequarem as condicdes higiénico-sanitarias e melhorar
seus processos produtivos e de capacitacdo humana para a seguranca do alimento. Foi
verificado que apenas cerca de 26,0% das empresas realizavam treinamentos aos funcionarios
e tém implementadas as Boas Praticas. Como discutido anteriormente, € imprescindivel que
essas empresas invistam na melhoria dos processos organizacionais direcionados a

implantacdo de programas de gestéo da qualidade e seguranga de alimentos.
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5.3 Qualidade e alimento seguro: entendimento do conceito pelos gestores

Para compreender o significado de servir um alimento de qualidade e seguro ao
consumidor, primeiramente, € necessario identificar quais sdo os atributos contidos nos
mesmos que 0s credencia para essas caracteristicas. De acordo com a FAO (2003, 2006b), os
termos seguranca e qualidade dos alimentos as vezes podem ser confundidos. A seguranca
dos alimentos refere a todos os perigos (quimico, bioldgico e fisico), relacionados a producéo
de alimentos, que podem causar danos a saude das pessoas. Entdo, seguranca € um dos
atributos da qualidade dos alimentos. A qualidade inclui, além deste, todos os outros atributos
que influenciam no valor do produto para o consumidor. O primeiro termo relaciona-se com a
conformidade com determinados requisitos de mercado, tais como a superioridade perceptivel
de atributos ou caracteristicas desejaveis como o tamanho, a cor ou as propriedades
organolépticas (sensoriais). O segundo, mencionado anteriormente, é sinénimo de inocuidade.
Além disso, a qualidade dos alimentos incluem outros fatores, tais como: sua funcionalidade,
seu valor nutricional, custo, producdo sustentavel (meio ambiente), igualdade, tradicdo e
cultura do local (FAO, 2014). Para Proenca et al. (2005) e Newell et al. (2010) a qualidade em
relacdo aos alimentos na producdo de refeicbes € composta por aspectos citados como:
nutricional, sensorial, simbdlica, de servigos, higiénico-sanitaria e regulamentar.

Visando avaliar o significado para os entrevistados sobre o conceito de servir um
alimento de qualidade a seus clientes considerou-se a definicdo de acordo com os atributos
citados: atributos de higiene, nutricionais (energético, estrutural e manutencao), sensoriais
(cor, aroma, sabor e textura), custo ou econdmico e sustentavel (ecoldgica - controle dos
residuos gerados e reaproveitamento).

O objetivo deste estudo foi verificar a abrangéncia do significado para os entrevistados
sobre servir um alimento de qualidade e seguro aos clientes de acordo com a definicdo dos
critérios estabelecidos (FAQ; 2003, 2006b, 2014; PROENCA, 2005). Além disso, de acordo
com nivel de compreensdo do conceito pelos gestores verificar a existéncia de associacdo com
a adocdo de politicas de gestdo relacionada ao tema.

Os relatos obtidos junto aos entrevistados sobre o significado de servir alimento de
qualidade e seguro foram categorizados nos diferentes atributos considerados no conceito

mencionado, como mostra a Tabela 14.



91

Tabela -14 - Atributos da qualidade citados pelos gestores dos servicos de alimentacao sobre
o significado de servir alimento de qualidade e seguro

Servir um alimento de qualidade ao cliente

Atributos Aspectos relatados

Aspectos de Higiene Fornecedor qualificado
Armazenamento adequado dos alimentos
Controle de validade dos produtos (recebimento e
armazenamento)
Medidas preventivas para evitar a contaminacao;
Higiene de instalacdes
Higiene Pessoal
Higiene operacional
Higiene na produgéo
Evitar contaminag&o cruzada
Controle de tempo e temperatura

Aspectos Nutricionais Caracteristicas nutricionais adequadas
Fornecer nutrientes adequados (energéticos, estruturais, outros)

Aspectos sensoriais (cor, aroma, sabor, Servir alimentos frescos
outros) Refeicbes saborosas e bem elaboradas (aparéncia, apresentacao)
RefeicOes atrativas aos clientes (cor, aroma, aparéncia)

Aspectos Econdmicos (acesso) Alimentos de custo acessivel ao consumidor
Preco adequado ao nivel do servigo prestado

Aspectos de produgdo sustentavel N&o mencionado
(meio ambiente)

Servir um alimento seguro ao cliente

Atributos Aspectos relatados

Gestao da qualidade Qualificacdo de fornecedores
Conhecer a origem das matérias-primas respeitando os prazos de
validade

Certificacdo
Implementacéo de Boas Préaticas

Higiénico-sanitario Higiene pessoal, ambiental, de equipamentos e utensilios
Higiene na produgéo
Alimentos indcuos que ndo causem danos a salde do cliente

Fluxo de producgéo Adquirir equipamentos adequados ao processo tecnoldgico
Controle de tempo-temperatura dos alimentos
Utilizar processos tecnoldgicos adequados na preparagédo

Recursos humanos Capacitar funcionarios
Contratar funcionario capacitado.
Utilizar m&o de obra treinada para preparacéo das refeicoes

Satisfacéo do cliente Atender as expectativas dos consumidores e fidelizagéo
Satisfazer o cliente.

A distribuicdo percentual dos atributos da qualidade citados pelos gestores e porte das
empresas é apresentada na Figura 8.
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Conceito de qualidade dos alimentos
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Figura 8 - Distribuicéo percentual dos atributos da qualidade citados pelos gestores e porte
das empresas

Os resultados das andlises estatisticas para verificar as diferencas dos atributos citados

em relacdo as varidveis sociodemograficas e de caracterizacdo das empresas com nivel de

significancia de 5% s&o apresentados na Tabela 15.
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Tabela 15 - Comparacdo dos grupos de variaveis sociodemogréaficas e caracterizacdo das
empresas em funcdo dos atributos de qualidade citados pelos gestores

entrevistados

Atributos de qualidade (n=19)

Variaveis Higiene  Nutricional ~ Sensorial ~ Econémico  Sustentabilidade
Categorias de Médias®”

Dados das empresas
Tipologia
Hotéis 10,04A 9,92A 11,54A 10,46A 10,00A
Pousadas 9,92A 10,17A 6,67A 9,00A 10,00A
p - valor 0,966 1,000 0,087 0,638 1,000
Tipos de refei¢bes servidas
Apenas café da manha 8,33A 10,17A 9,83A 9,00A 10,00A
RefeicBes principais 10.14A 8,36A 8,93A 9,00A 10,00A
RefeicBes principais e outros 11,33A 11,75A 11,42A 12,17A 10,00A
p - valor 0,302 0,403 0,612 0,101 1,000
Porte da empresa
Micro (n=10) 8,65A 7,95A 9,20A 9,00A 10,00A
Pequena (n=6) 11,50A 10,16AB 9,83A 9,00A 10,00A
Grande (n=3) 11,50A 16,50B 13,00A 15,33B 10,00A
p - valor 0,219 0,017* 0,442 0,040* 1,000
Produgéo (n. refei¢des)
10 a 50 (n=6) 8,33A 10,17AB 9,83A 9,00A 10,00A
51a 100 (n=5) 11,50A 7,00A 7,30A 9,00A 10,00A
101 a 150 (n=3) 8,33A 7,00A 13,00A 9,00A 10,00A
151 a 200 (n=1) 11,50A 7,00A 3,50A 9,00A 10,00A
201 a 250 (n=1) 11,50A 16,50B 13,00A 9,00A 10,00A
Mais de 300 (n=3) 11,50A 16,50B 13,00A 15,33B 10,00A
p - valor 0,586 0,033* 0,229 0,043* 1,000
Adota programa de qualidade
N&o 9,46A 8,36A 9,61A 9,00A 10,00A
Sim 11,50B 14,60B 11,10B 12,80A 10,00A
p - valor 0,499 0,033* 0,621 0,219 1,000
Dados dos entrevistados
Cargo do entrevistado
Proprietério (n=9) 10,44A 9,11A 7,72A 9,00A 10,00A
Gerente (n=7) 8,79A 9,71A 11,64A 9,00A 10,00A
Coordenador (n=1) 11,50A 7,00A 13,00A 9,00A 10,00A
Gerente (Responsavel Técnico) (n=2) 11,50A 16,50A 13,00A 18,50B 10,00A
p - valor 0,685 0,178 0,212 <0,000* 1,000
Escolaridade
Ensino médio completo (n=4) 11,50A 7,00A 8,25A 9,00A 10,00A
Superior Completo (n=11) 8,91A 8,73A 9,55A 9,00A 10,00A
Pds-graduagdo (n=4) 11,50A 16,50B 13,00A 13,50B 10,00A
p - valor 0,293 0,004* 0,293 0,019* 1,000
Formacdo na area de alimentos
Né&o 9,77A 8,73A 9,55A 9,00A 10,00A
Sim 10,31A 11,75A 10,62A 11,38A 10,00A
p - valor 0,840 0,272 0,718 0,395 1,000
Treinamento de higiene
N&o 8,33A 7,00A 9,83A 9,00A 10,00A
Sim 10,77A 11,39A 10,08A 10,46A 10,00A
p - valor 0,415 0,127 1,000 0,638 1,000

@ Categorias de médias obtido pelo teste de Kruskall-Wallis e comparacao maltipla de Dun. ®Letras iguais néo
apresentam diferengas significativas. *nivel de significancia de 5%
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O atributo mais citado por todos os proprietarios ou gerentes foi referente ao aspecto de
higiene (17 dos 19 entrevistados). Em relagéo ao porte verificou-se que os gerentes de grandes
empresas citaram mais atributos (higiene, nutricional, sensorial e econdémico) quando
comparados aos da micro e de pequeno porte (higiene, nutricional, sensorial), com
porcentagens maiores em relagcdo ao atributo nutricional e sensorial (Figura 8).

Diferencas significativas em relacdo a frequéncia dos atributos nutricionais e as
variaveis porte (p=0,017), numero de refei¢des (p=0,033), adocdo de programas da qualidade
e escolaridade (p=0,004) foram evidenciadas. Sendo assim, foi possivel observar uma maior
abrangéncia sobre esse atributo em grandes empresas com programas da qualidade
implantados onde gerentes ou proprietarios possuem maior nivel de escolaridade.

Os atributos econémicos foram significativos para as variaveis cargo (p<0,000), porte
(p=0,040) e nuamero de refeicdes (p=0,043) e escolaridade (p=0,019), isto é, gerentes ou
proprietarios com cargo de responsabilidade técnica, com pds-graduacdo, e empresas de
grande porte com capacidade de atendimento maior que 300 refei¢Oes, citaram mais 0s
atributos econdmicos do que gerente ou proprietarios, com formacao superior ou ensino
médio das empresas de porte e capacidade de atendimento menores.

A andlise de diferencas de frequéncias dos atributos da qualidade indicam que, de forma
geral, os gerentes ou proprietarios mais graduados, em servicos de alimentacdo de porte e
capacidade de produgdo mais elevados e de empresas que adotam programas de qualidade e
seguranca de alimentos possuem maior abrangéncia do significado (positivo) de qualidade dos
alimentos.

N&o foram encontradas diferencas significativas para as varidveis: tipos de refeicdes,
formacdo na area de alimentos e para quem realizou treinamento de higiene. Pode-se inferir
que a abrangéncia do conhecimento e as atitudes direcionadas a qualidade neste estudo, nao
estdo diretamente relacionadas a pessoa possuir ou ndo treinamentos e formacdo na area. O
mesmo foi observado por Bolton et al. (2008), em empresas de catering.

Clayton e Griffith (2002) e Clayton et al. (2004) relataram que ndo € prudente assumir
automaticamente que maior conhecimento em relacdo a qualidade e seguranga implica na
adogdo de politicas de gestdo relacionadas ao tema, pois outros fatores devem ser
considerados, como recursos adequados disponiveis, pessoal capacitado e infraestrutura. Essa
afirmacdo é comprovada por Rodrigues e Salay (2012) e Cavalli e Salay (2004) que
observaram que a adesdo a politicas direcionadas a gestdo da qualidade e seguranca dos

alimentos em empresas com infraestrutura e pessoal mais capacitado, eram favorecidas, pelo
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fato dos gerentes serem graduados na &rea de alimentos ou possuirem conhecimento sobre
questdes de higiene e manipulacéo.

O atributo de qualidade relacionado a producéo sustentavel (gestdo de residuos) néo foi
mencionado, porém vale destacar que uma empresa hoteleira de grande porte é certificada na
norma da ISO 14 000. Esta norma estabelece critérios para gestdo dos residuos gerados pelas
empresas e tem como objetivo fornecer uma abordagem estratégica para a gestdo ambiental
(SUNDKVIST; MILESTAD; JANSSON, 2005).

Outro fator consideravel observado na pesquisa foi referente a separacéo de embalagens
alimentares (garrafas plasticas, latas, papeldo e outras) e 6leos utilizados na coccao destinados
a reciclagem e realizadas, principalmente, por empresas que possuiam maior capacidade de
producdo e que serviam as refeicdes principais (algumas pequenas empresas e todas de grande
porte). Essas empresas revendem esses residuos a empresas e cooperativas da regido. Porém,
os residuos organicos sdo descartados pelo servico publico municipal, os quais despejam em
aterro sanitario sem coleta seletiva.

Nos paises desenvolvidos existe uma maior capacidade de conduzir politicas de gestao
ambiental para o controle de residuos industriais, urbanos, de servi¢os e outros, pois estes
dispdem de maiores recursos econdémicos, maior consciéncia ambiental da populagéo e
desenvolvimento tecnoldgico. Os fatores que impulsionaram agdes para a gestdo ambiental
nesses paises foram relacionados ao aumento excessivo de residuos de alta periculosidade no
ambiente, gerado pelas mudancas nos padrGes de consumo da populacdo (ESTADOS
UNIDOS, 2014b; JACOBI; BESEN, 2011).

Dados do Plano Nacional de Residuos Sélidos mostram que em 2010 foram produzidos
cerca de 281 milhdes de toneladas/dia (t/dia) de residuos sélidos urbanos e industriais
(BRASIL, 2012). No mesmo ano os paises da Unido Europeia como a Inglaterra (340 milhdes
t/dia), Franca (350 milhdes t/dia) e Alemanha (363 milhdes t/dia) apresentaram quantidades
superiores ao Brasil (PORTADA, 2014b). Tauchena e Brandli (2006) relatam que
desenvolvimento sustentdvel de uma sociedade deve ser assumido por 6rgdos publicos e
instituicdes publicas e privadas no desenvolvimento de politicas publicas ambientais e na
disseminacdo do conhecimento, visando a conscientizacdo da populagdo sobre questdes
relacionadas a producdo sustentavel e a gestdo dos residuos.

No Brasil sdo observadas acfes relacionadas a reciclagem de residuos gerados pelos
centros urbanos, industriais, servi¢os de saude, alimentacdo e outros. A Lei 12.305, de 2 de

agosto de 2010, institui a Politica Nacional de Residuos Solidos, e estabelece, em relacéo a
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servigos de alimentagdo, a implementagdo de melhorias na segregacéo e coleta seletiva de
6leos e gorduras residuais (OGR) e embalagens em geral domiciliares, comerciais e
industriais, com direcionamento para a coleta programada, para producdo de organicos, de
biodiesel e de outros subprodutos, evitando contaminacdo do meio ambiente e propiciando
renda e inclusdo social para as organizacOes de catadores e pessoas de baixa renda (BRASIL,
2012).

No estado de Séo Paulo a gestdo dos residuos solidos é regida pela Lei Estadual n°
12.300/2006, regulamentada por meio do Decreto Estadual n® 57.817/2012, que instituiu o
Projeto de Apoio a Gestdo Municipal de Residuos Solidos, nos termos da Resolu¢cdo SMA n°
38/2012 (SAO PAULO, 2014a). Atualmente, inexiste norma especifica que regulamente o
controle e o descarte dos residuos gerados por servigos de alimentacdo. A CVS n° 05/2013
(SAO PAULO, 2013a), apenas cita que os residuos devem ser separados, retirados,
armazenados em locais limpos para ndo propiciar a contaminagdo dos alimentos e atracéo de
pragas.

E notdrio que a maioria das pequenas empresas de servicos de alimentacdo ndo tém
adotado sistemas de qualidade ou de gestdo ambiental, devido a varias barreiras para fazé-lo,
como o custo, a falta de treinamento de pessoal ou falta de estratégias de gestdo das empresas
(CHAN, 2011). Essas evidéncias foram corroboradas por Santos et al. (2012) que
pesquisaram 37 restaurantes na cidade de Brasilia, para verificar a viabilidade de implantacdo
das normas 1SO14 000 e ISO 22 000. Foi constatado que nenhum dos restaurantes tinha
preocupacdo com o ambiente e a gestdo dos residuos gerados. Além disso, verificaram que as
razbes que impossibilitavam a implantagdo das normas estavam relacionadas as baixas
condigdes higiénico-sanitarias dos locais, a falta de pessoal capacitado, de conhecimento das
normas por gerentes e proprietarios, de recursos financeiros e de regulamentacdo especifica
para o setor a qual poderia obrigar os proprietarios a implementarem um sistema de gestao de
residuos.

Entretanto, Llach et al. (2013) estudando pequenos hoteis e restaurantes da Espanha,
identificaram uma associacdo significativa em relacdo a adocdo de politicas de gestdo
ambiental e o desempenho financeiro das empresas, ou seja, podem trazer beneficios que
melhoram a sua competitividade no mercado. Estes beneficios estdo relacionados a reducéo
de custos fixos e variaveis, alem do que, a partir da gestdo ambiental atrelada a qualidade, a
empresa reduz os desperdicios e gera renda através da reciclagem dos descartaveis (LLACH
etal., 2013; RUBIO-ANDRADA; ALONSO-ALMEIDA; RODRGUEZ-ANTN, 2011).
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Os hotéis de grande porte ou ligados a redes hoteleiras, ha algum tempo, vém utilizando
as questbes de gestdo ambiental como forma de buscar niveis de competitividade mais
elevados, por possuirem melhores recursos que 0s menores ou 0s ndo ligados a redes
(MOLINA-AZORIN et al., 2009). Esse fato, como exposto anteriormente nesta pesquisa, se
enquadra a empresa hoteleira que possui o sistema ISO 14 000 implementado.

Em relacdo ao significado de servir um alimento seguro constatou-se, pelas cita¢cbes dos
gerentes ou proprietarios (Tabela 13), que consideram o0s aspectos abordados pela
Organizacdo Mundial de Saude (OMS) a qual enfatiza que, para se obter alimentos seguros,
cinco regras basicas devem ser seguidas, a saber: (1) Mantenha a limpeza (higienizacdo de
ambiente, pessoal e controle integrado de pragas); (2) Separe alimentos crus de alimentos
cozidos (armazenamento e praticas adequadas de manipulagéo); (3) cozinhe bem os alimentos
(controle de tempo e temperatura na preparacdo); (4) Mantenha os alimentos a temperaturas
seguras (controle de tempo e temperatura na preparacao, distribuicdo e armazenamento); (5)
Utilize agua e matérias-primas seguras (potabilidade e higienizacdo da caixa d"agua e
qualificacdo de fornecedores), WHO (2006).

De um modo geral as citacdes dos gestores incluem a maioria dos aspectos referidos.
No entanto, considerando que nem todos os entrevistados citaram todos os aspectos, 0
resultado evidencia que os mesmos tém uma ideia fragmentada do conceito, pois a resposta
esperada nesta pesquisa era "servir alimentos indcuos que ndo causem danos a salde do
consumidor" e foi observada apenas pelas pessoas com formacgdo em Nutrigéo.

Além dos aspectos mencionados, a satisfacdo ao cliente foi citada como defini¢do de
alimento seguro, atributo relacionado as normas de gestdo da qualidade como a NBR
1ISO9000/2008 ou Gestdo da Seguranca do Alimento como a NBR ISO 22 000/2006 que
estabelecem que para satisfazer o cliente é necessario avaliar e julgar os requisitos desejaveis
e, demonstrar conformidade com aqueles mutuamente acordados relacionados a seguranca
dos alimentos a fim de aumentar sua satisfacdo (ABNT, 2006b). A seguranca do alimento é
esperada pelo consumidor, e ndo precisa ser acordada na relacdo entre as partes (servico de

alimentacdo e comensal) e deve ocorrer por ser uma questdo de salde publica.
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6 RECURSOS HUMANOS (RH)
6.1 Critérios para contratacao de funcionarios

99

A figura 9 mostra o percentual da opinido dos entrevistados sobre a importancia de

critérios para contratacdo dos funcionarios
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Figura 9 - Distribuicdo percentual da opinido dos entrevistados sobre a importancia de
critérios para contratacdo dos funcionarios

As empresas consideraram como critérios mais importantes para contratacdo de

funcionarios a apresentacdo pessoal (89,4%), a indicacdo ou recomendacdo profissional

(68,4%) e a experiéncia profissional na area (63,1%). Os critérios menos importantes citados

foram a idade (52,6%), seguido pela escolaridade e treinamento na area de alimentos (31,6%)

como demonstrado na Figura 9. Estes resultados estdo em consonancia com Medeiros, Cavalli

e Proenga (2012) que observaram restaurantes, onde o critério mais importante considerado

entre os gerentes foi a apresentacdo pessoal, e 0s menos importantes: a idade, a escolaridade e

treinamentos na area. E preocupante a falta de interesse dos gestores sobre a escolaridade,

uma vez que o treinamento pode ser oferecido pelo contratante. O nivel de escolaridade
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interfere no aproveitamento do individuo nos treinamentos e interpretacdo de procedimentos,
condicéo indispensavel para o desenvolvimento do funcionério.

Nas empresas de servicos de alimentos familiares de pequeno porte, a contratacdo dos
funcionarios, muitas vezes, ¢é realizada por indicacdo e com base na experiéncia. Os
empregados sdo selecionados a partir de entrevistas e testes praticos no campo de atividade
sem estabelecimento de critérios para contratacdo (OLIVEIRA; LEONE; SOUZA, 2009).

N&o foram observadas diferencas a nivel significancia de 5 % entre o porte e tipos de
servicos em relacdo aos critérios considerados, porém entre a tipologia (p=0,007) e
apresentacdo pessoal e também, entre a capacidade de produgdo (p=0,019) e idade. Esses
resultados séo apresentados na Tabela 16 que dispbe os grupos de diferencas significativas
entre as variaveis analisadas e os atributos para contratacéo.

As analises de diferencas evidenciam que as pousadas consideram mais importante o
critério de "apresentacdo pessoal” do que os hotéis e, empresas com maior capacidade de
producdo, consideram "idade" mais importante do que as empresas com menor capacidade.

Medeiros, Cavalli e Proenca (2012) ndo obtiveram diferencas estatisticas significativas
em relacdo aos mesmos critérios avaliados. Cho et al. (2006) reforcam que critérios para
contratacdo bem estabelecidos sdo eficazes pois, aumentam a agilidade do processo,
diminuem tempo e custos de operacionalizacdo e ajudam a selecionar o perfil adequado. No
estudo de Medeiros, Cavalli e Proenca (2012) 89,4% dos gerentes dos restaurantes comerciais

adotavam critérios para contratacdo de funcionarios.

Tabela 16 - Comparacédo dos grupos de varidveis de caracterizacao das empresas em funcao
dos atributos para contratacdo de funcionarios

Empresas (n=19)

Variaveis Apresentagéo Pessoal Idade

Média*(DP)° p-valor Média’(DP)® p-valor

Tipologia

Hotéis (n=10) 3,9A(1,0) 0,007* 2,1A (1,0) 1,000
Pousadas (n=6) 5,0B(0,0) 2,1A (1,3)

Producéo (n. refei¢fes)

10 a 50 (n=6) 4,3A(0,8) 0,331 2,6AB(0,8) 0,019*
51 a 100 (n=5) 4,6A(0,5) 1,2A (0,4)

101 a 150 (n=3) 4,6A(0,5) 1,3A (0,5)

151 a 200 (n=1) 4,0A(0,0) 1,0A (0,0)

201 a 250 (n=1) 5,0A(0,0) 4,08 (0,0)

Mais de 300 (n=3) 3,0A(1,7) 3,3B (0,5)

@|_etras iguais ndo apresentam diferencas significativas a 5%. Valores das médias correspondem a frequéncia
dos problemas e podem variar de 1=sem importancia a 5=muito importante.®Desvio Padrdo. *nivel de
significancia de 5% pelo teste de Kruskal-Wallis
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Nieves, Quintana e Osorio (2014) enfatizam que gerentes do ramo de turismo devem ter
a consciéncia de que o estabelecimento de critérios para contratacdo de funcionarios
proporciona a formacdo de equipes mais capacitadas, com competéncias e habilidades que
influenciam no desenvolvimento de produtos e servicos e na inovacdo organizacional
(técnicas, comportamentos, desempenho, criatividade). Além disso, equipes mais capacitadas
e adaptadas as rotinas especificas do turismo contribuem com a melhoria dos processos e na
oferta de servicos mais qualificados aos clientes. As empresas de turismo abertas a
implementacdo de medidas inovadoras tém significativos resultados na melhoria do
desempenho (financeiro, técnico, servicos e outros) e na satisfacdo de seus clientes, que
quando as identificam tendem a gastar mais dinheiro, recomendar o estabelecimento para
colegas e amigos, além de proporcionar sua fidelizacdo em relacdo a empresa
(GRISSEMANN; PLANK; BRUNNER-SPERDIN, 2014).

Marco-Lajara e Ubeda-Garcia (2013) indicam que uma das principais razGes para
implementacdo de estratégias de RH para contratacdo de funcionarios nas empresas hoteleiras
estdo relacionadas a alta rotatividade do setor. Os autores explicam que uma das formas de
solucionar esse problema seria o estabelecimento de politicas de gestdo de recursos humanos
bem definidas e concisas. Ainda, os referidos autores constaram que 0s maiores percentuais
de rotatividade ocorrem entre os funcionérios operacionais: manutencdo (26,9%) e
alimentacdo (25,4%) e recep¢do (18,74%), enquanto 0s menores percentuais correspondem
aos gestores (6,05%) e pessoal de outras areas da administracao operacional (5,18%).

Nessa pesquisa ndao foi possivel verificar a taxa de rotatividade pois 0s gerentes nao
souberam informar com precisdo ou ndo tinham a informacdo. Porém, comentaram que 0
setor de alimentos da empresa é um dos que apresentam maior rotatividade em relacdo aos

outros, principalmente, nas empresas de grande porte.
6.2 Tipos e Critérios de avaliacdo de desempenho dos funcionarios

A Tabela 17 mostra a distribuicdo percentual das empresas de acordo com o tipo de
avaliacdo adotada e variaveis de caracterizacdo. Somente 21,0% das empresas adota a
avaliacdo formal de seus funcionarios. Esta pratica € predominante nas empresas de grande
porte (66,7%).
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Tabela 17 - Distribuicdo percentual das empresas de acordo com o tipo de avaliacdo adotada e
variaveis de caracterizacdo

Empresas (n=19)

Variaveis Avaliacéo Formal Avaliacdo Informal
(%) Total da amostra (%) (%)  Total da amostra (%) p-valor
Porte da empresa
Micro (n=10) 0,0 0,0 100,0 52,6 0,031**
Pequena (n=6) 33,3 10,5 66,7 211
Grande (n=3) 66,7 10,5 33,3 5,3
Producéo (n. refei¢fes)
10 a 50 (n=6) 0,0 0,0 100,0 31,5 0,169
51 a 100 (n=5) 40,0 10,5 60,0 15,8
101 a 150 (n=3) 0,0 0,0 100,0 15,8
151 a 200 (n=1) 0,0 0,0 100,0 5,3
201 a 250 (n=1) 0,0 0,0 100,0 5,3
Mais de 300 (n=3) 66,7 10,5 33,3 5,3
Tipos de refeicdes servidas
Apenas café da manha (n=6) 0,0 0,0 100,0 31,5 0,004***
Refeicdes Principais (n=7) 0,0 0,0 100,0 37,0
Refeicdes Principais e outros (n=3) 66,7 21,0 33,3 10,5
Total da amostra (%) 21,0 79,0

*nivel de significancia de 5%. **nivel de significancia de 1%. ***nivel de significancia de 0,1% pelo teste de
qui-quadrado

Estudos em hotéis e restaurantes apresentaram porcentagens entre 60,0% e 81,9% de
empresas que adotam avaliacdo dos funcionéarios formais (CHO et al. 2006; MEDEIROS;
SALAY; PROENCA, 2012) e que empregam o procedimento como critério de promocao
(75,6%). N&o obstante, Cho et al. (2006) fazem uma ressalva e explicam que funcionarios
promovidos sem treinamento e desenvolvimento adequado, podem sentir-se frustrados por
assumir maior responsabilidade. Por isso, é imprescindivel o estabelecimento de politicas de
gestdo de RH que aprimorem as habilidades e conhecimentos para 0 novo cargo, pois a
frustracdo e estresse gerado podem acarretar a saida do funcionario da empresa.

Nesta pesquisa as avaliacdes formais sdo realizadas no periodo de experiéncia do
contratado e, posteriormente, anualmente, através do estabelecimento de critérios de avaliacdo
de desempenho cujos resultados sdo registrados e mantidos até a saida do funcionério da
empresa. Cho et al. (2006) afirma que a avaliacdo do funcionarios no periodo de experiéncia
desenvolve um senso de compromisso e envolvimento com a organizacao.

As demais empresas, (79,0%), principalmente, as gerenciadas por proprietérios, utilizam
essa pratica de modo informal, somente quando verificam alguma necessidade urgente, sem
periodicidade estabelecida. Esta avaliacéo € realizada pelo proprietario ou responsavel atraves
do didlogo com a equipe ou funcionario, sem definices pré-estabelecidas das competéncias e

habilidades avaliadas e 0s respectivos registros. Algumas dessas empresas informaram que
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ndo consideram necessario tornar essa pratica formalizada, pois, o nimero de funcionérios é
pequeno. Estas informagfes sdo corroboradas no estudo de Luning e Marcelis (2007, 2009)
que observaram as mesmas caracteristicas em empresas de pequeno porte. Houve associagdo
significativa em relacdo ao porte e os tipos de refeicbes servidas, sendo observado que
empresas de grande porte e as que servem refei¢fes principais e outros tipos tendem em
adotar a avalia¢do dos funcionarios de modo formal quando comparadas as de menor porte e
com menor oferta de servicos.

O baixo indice da avaliacdo formal dos funcionarios nos hotéis pesquisados pode ser
atribuido ao fato de que departamentos de Recursos Humanos (RH) de empresas de turismo,
muitas vezes, sdo criticados por serem considerados, pelos proprietarios ou gerentes, como
um centro de custo desnecessario. Essa critica € atribuida porque ndo sdo evidentes 0s
resultados de gestdo deste departamento, pois os indicadores e resultados estdo vinculados,
geralmente, a fatores intangiveis como satisfacdo dos funcionarios e clientes ou suas
reclamacdes, entre outros, (CHO et al., 2006). Entretanto, autores enfatizam que as préaticas de
RH sdo de suma importancia para o setor. Os gestores de RH devem tem a missdo de
estabelecer os planos de carreira e proporcionar uma visao clara dos critérios de avaliacdo e
promogdo aos funcionarios. E verificado que a insatisfagio destes esta, muitas vezes,
relacionada a falta do desenvolvimento estruturado de politicas claras, das perspectivas de
crescimento profissional (promocdes), do baixo retorno do seu desempenho e dos beneficios e
salarios.

Os gestores de RH, também devem ter o compromisso com desenvolvimento de
politicas de gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos adotando critérios para
recrutamento, selecdo, avaliacdo adequados e, para o aperfeicoamento (treinamentos) dos
funcionarios. Além disso, proporcionar o desenvolvimento de lideres que transformem e
compartilhem os valores da empresa em atributos positivos de satisfacdo no trabalho,
desenvolvam a gestdo participativa, com 0 compromisso para a prestacdo de servicos de
qualidade e garantia do bem estar dos clientes. (CLARK; HARTLINE; JONES 2009;
JEVSNIK; HLEBEC; RASPOR, 2008; LEE et al., 2013; MEDEIROS; CAVALLI;
PROENCA, 2012; ZOPIATIS; CONSTANTI; THEOCHAROUS, 2014).

Os funcionarios quando tém suas necessidades atendidas (objetivos, expectativas) e 0s
valores da empresa sdo intrinsecamente compativeis com 0s seus, ha a percepcdo de
satisfacdo no trabalho pelo empregado, 0 que gera um maior compromisso e dedicacdo pela
organizacdo (WANG et al., 2011). Ogbeide e Harrington (2011) e Zopiatis, Constanti, e
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Theocharous (2014) explicam que no setor de turismo o desempenho dos recursos humanos
da empresa é determinante para sua sustentabilidade e destacam que, independentemente do
tamanho da organizacdo (servicos de alimentacdo), quanto maior o grau de gestdo
participativa (envolvimento de véarios departamentos ou funcionarios da empresa), maiores
serdo os resultado e o sucesso em implementacfes estratégicas sejam elas direcionadas a
gestdo da qualidade, de RH, financeiras, ou outras.

A Figura 10 mostra a distribuicdo percentual dos critérios adotados pelas empresas para

avaliacdo dos funcionarios de acordo com o grau de importancia.
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Figura 10 - Distribuicdo percentual dos critérios adotados pelas empresas para avaliacdo dos
funcionarios de acordo com o grau de importancia

Pode-se observar que a maioria das empresas considerou todos os critérios de avaliagdo
entre importante ou muito importante. Os critérios considerados mais importantes foram:
produtividade (93,8%), cooperacdo (93,8%) e higiene operacional (94,7%), sendo a
criatividade (68,4%) considerada a menos importante entre os atributos avaliados. Além
disso, 15,3% das empresas citaram outros atributos como muito importantes nas avaliaces
dentre os quais comunicacdo, comprometimento e profissionalismo. Ainda, nenhum dos

atributos foi significativo a 5% pelo teste de qui-quadrado quanto ao porte das empresas.
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6.3 Beneficios oferecidos aos funcionarios

A Figura 11 mostra a distribuicdo percentual dos principais beneficios oferecidos pelas
empresas de acordo com o porte.
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Figura 11 - Distribuicdo percentual dos beneficios oferecidos pelas empresas de acordo com o
porte

Os beneficios que aparecem com maior frequéncia sdo alimentacdo (mais citado por
gerentes de empresas de todos os portes), plano de salde (segundo mais citado entre as
empresas de grande e pequeno porte), premiacfes em dinheiro (segundo mais citado por
microempresas) e transporte (terceiro mais citado pelas empresas de pequeno e micro porte).
O beneficio mais oferecido pelas empresas de hospedagem de forma geral foi também a
alimentacdo em estudo realizado por Medeiros, Cavalli e Proenca (2012) em restaurantes. Os
referidos autores identificaram outros beneficios tais como prémios (48,6%), transporte
(46,7%), plano de saude (9,5%), recompensas em dinheiro, festas e desenvolvimento
profissional (1,9%) e 1,0%, o0 seguro de vida.

No presente estudo ndo houve diferenca estatistica entre os beneficios oferecidos aos
empregados e o tipo de restaurante (p=0,129) e, tampouco em relacdo a tipologia das

empresas de turismo. Todavia, associagOes significativas foram verificadas em relagcdo ao
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porte (p=0,013) para o beneficio plano de satide. E possivel observar que o oferecimento deste
beneficio estd menos relacionado as microempresas (10,0%) e pequenas empresas (50,0%),
quando comparadas as grandes empresas (100,0%). Ademais, outros beneficios como
viagens (16,7%) foram relatados por uma empresa hoteleira de pequeno porte.

Os sistemas de recompensa ou beneficios para os empregados podem ser uma forma de
promover 0s bons resultados, assegurar o reconhecimento individual e valorizar a gestdo
profissional de sucesso. Os sistemas de prémios ou beneficios devem ser construidos de
acordo com o numero de problemas que a empresas enfrentam, considerando as
caracteristicas organizacionais como: cultura organizacional, nimero de empregados e cargos
de cada funcionario. Esse sistema deve beneficiar tanto o grupo como individualmente. A
satisfacdo dos empregados € um critério de avaliacdo subjetivo, pois as necessidades,
preferéncias e niveis de satisfacdo sdo diferentes para cada individuo, sendo muito dificil
gerar unanimidade neste quesito. No entanto, sistemas de premiagdes e beneficios contribuem
para um melhor nivel de satisfacdo (DEMYEN; LALA-POPA, 2013).

6.4 Problemas com funcionéarios enfrentados pelas empresas do setor

Visando caracterizar o clima organizacional foram verificados os problemas que
ocorrem com funcionarios nas empresas do ramo turistico e a frequéncia de citacdes dos

gestores é apresentada na Figura 12.
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Figura 12 - Percentual dos problemas com funcionérios enfrentados pelas empresas

Os problemas mais citados pelos gestores estdo relacionados a falta de escolaridade
(63,1%), ao conhecimento insuficiente para a funcdo ou cargo (52,6%), a alta rotatividade
(absenteismo) (47,3%), a insatisfacdo com os salarios (42,2%) e as relagdes humanas.

RelacBes de dependéncia significativa foram observadas entre o porte e os problemas
com salarios (p=0,001), responsabilidade na fungdo (p=0,017), higiene (p=0,03) e
comunicagéo interna (p=0,004).

A Tabela 18 mostra a comparacao entre 0s grupos das variaveis de caracterizagdo em

funcéo dos problemas funcionais enfrentados pelas empresas.
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Tabela 18 - Comparacéo entre grupos das variaveis de caracterizacao das empresas em funcao dos problemas funcionais

Problemas funcionais recorrentes nas empresas com funcionarios (n=19)

Relacionamento

Variaveis Salérios Rotatividade Responsabilidade humano Comunicacéo interna
Média®  p-valor  Média® p-valor  Média® p-valor  Média® p- valor Média®  p- valor
Tipologia
Hotéis (n=13) 3,0A 0,214 3,6B 0,009* 1,9A 0,422 3,1B 0,014* 2,7B 0,038*
Pousadas (n=6) 2,0A 1,1A 1,5A 1,5A 1,5A
Porte das empresas
Micro (n=10) 1,6A 0,007* 1,9A 0,032* 1,9AB 0,033* 2,1A 0,167 1,7A 0,039*
Pequena (n=6) 3,3B 3,5AB 1,0A 3,0A 2,6AB
Grande (n=3) 5,0C 5,0B 3,0B 3,6A 4,0B
Tipos de refeicdes
Apenas café da manha 2,3A 0,076 1,6A 0,040* 1,0A 0,156 1,6A 0,022* 1,6A 0,096
Refei¢des completas 1,8A 2,7AB 2,2A 2,4AB 1,2A
Refei¢bes completas e outras 4,0A 4,3B 2,0A 3,8B 3,3A
Producéo (n. refeigdes)
10 a 50 (n=6) 2,3A 0,133 1,8A 0,082 1,0A 0,073 1,6A 0,167 1,6A 0,127
51 a 100 (n=5) 1,8A 2,0A 1,6A 2,8A 2,0A
101 a 150 (n=3) 3,0A 4,6A 2,0A 3,6A 3,3A
151 a 200 (n=1) 1,0A 4,0A 4,0A 1,0A 1,0A
201 a 250 (n=1) 3,0A 1,0A 1,0A 3,0A 2,0A
Mais de 300 (n=3) 5,0A 5,0A 4,0A 3,0A 2,0A

@ | etras iguais ndo apresentam diferencas significativas a 5%. Valores das médias correspondem a frequéncia dos problemas e podem variar de 1=nunca

a 5=sempre. *nivel de significancia de 5% pelo teste de Kruskal-Wallis
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Os problemas relacionados a saldrios e responsabilidade apresentaram diferencas
significativas em relacdo ao porte das empresas, ou seja, as de grande porte enfrentam
maiores problemas com estes fatores do que as de menor porte. Os salarios pagos aos
funcionarios do setor de servicos de alimentacdo no turismo sdo 0s mais baixos quando
comparados aos de outras atividades do setor (IBGE, 2012a). Na Espanha, por exemplo,
também sdo observados, de forma geral, baixos salarios neste setor. De acordo com
(MARCO-LAJARA; UBEDA-GARCIA, 2013) a qualidade de alguns cargos é precéria,
caracterizada por mas condicbes de trabalho, alta rotatividade de pessoal, problemas de
recrutamento, pessoal pouco capacitado e de baixa renda e falta de profissionalismo.

Os problemas de comunicacgdo interna apresentaram diferenca significativa em relacdo
ao porte (p=0,039) e a tipologia (p=0,038) sendo mais frequente nos hotéis de maior porte. O
comprometimento da alta administracdo e o envolvimento dos funcionarios em relacdo a
valores, cultura, visdo, missdo, resultantes na qualidade das atividades desenvolvidas no
trabalho sdo dependentes da comunicacdo interna. Esse atributo bem desenvolvido nas
empresas auxilia na eliminacdo de barreiras que afetam o desempenho, além de diminuir
conflitos internos operacionais e administrativos e promover a integracdo entre oS
departamentos (GARCIA, 2013).

Diferencas significativas foram observadas para as varidveis tipos de servigos (p=0,022)
e tipologia (p=0,014) com os aspectos funcionais de relacionamento humano. Hotéis e
empresas que oferecem mais tipos de servigos sdo mais vulneraveis a terem problemas de
relacionamento do que as pousadas e empresas que servem apenas café da manhd. Esses
problemas também foram observados por Griffith (2000) em empresas de maior porte.

As variaveis tipologia (p=0,009), porte (p=0,032) e tipos de refeicdes servidas
(p=0,040), foram significativas em relacdo a rotatividade dos funcionarios. Hotéis, empresas
de grande porte que oferecem refeicBes principais e outras possuem maior rotatividade de
funcionarios quando comparadas as pousadas e as microempresas com apenas um tipo de
servigo (café da manha).

Lee et al. (2013) constataram alta taxa de rotatividade em servicos de alimentacao,
sendo corroborado pelo estudo de Cho et al. (2006) que encontraram uma taxa média de
115% para manipuladores e 35% para gerentes de restaurante e hoteis. Os autores destacam
que uma maneira de diminuir a taxa de rotatividade dos funcionarios seria desenvolver planos
de gestdo de carreiras para 0S mesmos, pois 0S custos inerentes a rotatividade sdo elevados

(recrutamento e treinamento) e, por vezes, estdo associadas a falta de critérios para



110

contratagdo e avaliagdo. Ainda, relata que funcionérios avaliados no periodo de experiéncia
sdo menos propensos a deixar a empresa quando comparados aos que ndo passam por esse
processo, pois, a avaliagdo cria um senso de compromisso e envolvimento com a organizacao
e uma relacéo de afetividade com os colegas de trabalho e a empresa.

A relacdo de afetividade é corroborada pelo estudo Zopiatis, Constanti e Theocharous
(2014) os quais constataram que funcionarios com afetos a empresa sdo mais comprometidos,
porém, ndo foram encontradas associa¢Oes para satisfacdo no trabalho e pré-disposicdo ao
absenteismo. A intencdo ao absenteismo, de acordo com 0s autores, parece estar associada ao
nivel estrutural e organizacional da empresa. A satisfacdo e a intencdo ao absenteismo séo
dependentes de fatores intrinsecos e extrinsecos percebidos como: a politica de gestdo de RH,
o clima organizacional, as oportunidades de progressdo na carreira, 0 reconhecimento por
bom desempenho, a estabilidade a sazonalidade (o ramo de turismo é caracterizado por
empregabilidade sazonal e temporaria), e aos salarios e beneficios.

Em servicos de alimentacdo, as altas taxas de rotatividade, podem ocasionar um declinio
da qualidade e seguranca do alimento servido gerando perdas de clientes, bem como
comprometer a produtividade da empresa por sobrecarga de trabalho para os outros
operadores e aumento de despesas relativas a treinamentos e cursos para novos funcionarios.

Gounaris (2008) demonstrou que politicas de RH melhoraram substancialmente o grau
de satisfacdo com o trabalho entre os funcionarios do setor hoteleiro e, Ruizalba et al. (2014)
Firth et al. (2004) e Silva (2006) verificaram associacdes significativas entre satisfacdo e
comprometimento, e concluiram que funcionéarios com satisfacdo no trabalho sdo mais
comprometidos com a empresa. Karatepe, Yorganci e Haktanir (2009) relatam que as
principais razdes atribuidas a alta taxa de rotatividade no setor hoteleiro estdo envolvidas com
ambientes estressantes, longas horas de trabalho, falta de gerenciamento participativo, o
trabalho obrigatério em feriados e os baixos salarios. Por isso, torna-se imprescindivel a
gestdo de RH no desenvolvimento das habilidades légicas e emocionais dos funcionarios para
enfrentarem estes ambientes adversos e diminuir o nivel de insatisfacdo no trabalho.

Ruizalba et al. (2014) notificam que nas empresas de menor porte a gestdo de recursos
humanos diferem das empresas de grande porte. Sendo assim, as relacOes de satisfacéo,
comprometimento, rotatividade, exigéncias salariais, problemas de estresse podem apresentar
outras peculiaridades, como verificado nesta pesquisa.

Erington, Mcphail, Guilding (2013) explicam que atualmente, existe uma maior
consciéncia da industria hoteleira sobre os custos gerados pela rotatividade de pessoal

proporcionando a disseminacdo de uma cultura mais receptiva a gestdo de RH como forma de
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combater os alto indices de absenteismo do setor. Os autores indicam que as politicas de
gestdo do RH estdo mais influentes na organizacdo e desempenham papel fundamental na
elaboracdo do planejamento estratégico e executivo dessas empresas. Ainda, relata que parece
haver uma associacdo entre a eficacia das estratégias de RH e retencdo de funcionarios e
explica que é fundamental, o desenvolvimento de uma gestdo de RH participativa com o0s
gerentes operacionais. Isto poderia ser alcangado através do desenvolvimento de novos
programas de formacédo, onde os gerentes de RH assumem o papel de formacdo de outros
gerentes departamentais. Contudo, muitas vezes, gestores de RH estdo em um nivel
hierarquico equivalente o que dificulta o envolvimento e engajamento dos gerentes
operacionais. Por isso, sugere-se que o departamento de RH deve ter um papel estratégico
dentro da organizacédo e de maior autoridade em relacéo aos outros departamentos para que se
possa efetivar mudancas significativas nas empresas. Certas praticas e estratégias, tais como
salarios, treinamento e até mesmo o uso de outros métodos mais inovadores de recrutamento
podem contribuir para selecionar os funcionédrios mais adequados (MARCO-LAJARA;
UBEDA-GARCIA, 2013).

E fundamental que as empresas desenvolvam estratégias de RH para reduzir os
problemas funcionais enfrentados com funcionarios, proporcionando maior satisfacdo no
trabalho e menores taxas de rotatividade. Em servicos de alimentacdo, as altas taxas de
rotatividade, podem ocasionar em um declinio da qualidade e seguranca do alimento servido
gerando perdas de clientes, bem como comprometer a produtividade da empresa por
sobrecarga de trabalho para os outros operadores e produzir altos custos e impactos
financeiros relativos as despesas com treinamentos e cursos para novos funcionarios.

Com relacdo a contratacdo de funcionérios, todas as empresas do setor declaram
enfrentar problemas como demonstrado na Tabela 19. As maiores dificuldades foram
referentes aos cargos de cozinheiro (78,9%) e garcons (15,8%), justificado pela pouca
disponibilidade no mercado deste profissional (57,8%), e o pouco conhecimento do cargo ou
funcéo (36,8%).
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Tabela 19 - Distribuicdo percentual das dificuldades enfrentadas pelas empresas para
contratacdo de profissionais no setor e justificativas

Empresas (n=19)

Variaveis Micro Pequena Grande Total da
(n=10) (n=6) (n=3)  arooia
(n=19)
% % % % p - valor
Dificuldades de contratacdo por cargo
Cozinheiro (n=15) 70,0 100,0 66,7 78,9 0,551
Ajudante de Cozinha (n=1) 10,0 0,0 0,0 5,3
Gargcom (n=3) 20,0 0,0 33,3 15,8
Justificativas das dificuldades de contratagédo em
relacdo aos cargos citados
Pouco conhecimento do cargo ou fungéo (n=7) 30,0 33,3 66,7 36,8 0,082
Disponibilidade no mercado (n=11) 70,0 66,7 0,0 57,8
Salarios (n=1) 0,0 0,0 33,3 5,4

*nivel de significancia de 5% pelo teste de qui-quadrado

No estudo de Cavalli e Salay (2004), 34,8% das empresas de Campinas e 45,2% das de
Porto Alegre declararam que ndo apresentam dificuldades. As ocupa¢fes mais citadas pelas
empresas, nas duas cidades, foram de cozinheiro, garcom, auxiliar de cozinha, verificado
também nesta pesquisa. As maiores dificuldades encontradas no estudo foram a falta de
experiéncia, de responsabilidade na realizacdo das atividades, de profissionalizagéo,

capacitacdo e salarios, identificadas também na presente pesquisa.
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7 PERCEP(;AO DE RISCO EM SEGURANCA DE ALIMENTOS
7.1 Caracterizagdo da populacéo e desejabilidade social

A caracterizacdo da populacao foi realizada a partir das questdes sociodemogréaficas e

de desejabilidasde social e os resultados sao apresentados na Tabela 20.
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Tabela 20 - Distribuicdo da populacao entrevistada em funcéo das caracteristicas sociodemo-
graficas e da tendéncia a desejabilidade social

Desejabilidade Social (n=108)*

Caracteristicas sociodemograéficas n %

Média*” p - valor
Municipios
Funcionéarios do municipio A 61 56,5 13,13A 0,447
Funcionarios do municipio B 47 43,3 13,51A
Porte das empresas
Microempresa 24 22,2 12,92A 0,261
Pequena empresa 46 425 13,00A
Grande empresa 38 35,1 13,89A
Estratos de idade (n. anos)
18a25 28 259 13,21A 0,872
26 240 37 34,3 13,21A
41a55 29 26,8 13,24A
mais 55 14 13,0 13,78A
Género
Masculino 39 36,1 13,56A 0,415
Feminino 69 63,9 13,14A
Funcao/Cargo
Cozinheiro 32 29,6 13,25A 0,075
Ajudante de cozinha 39 36,1 13,71A
Copeiro 4 3,7 12,00A
Gargom 24 23,1 13,40A
Almoxarife 3 2,8 13,66A
Comprador 2 19 9,00A
Confeiteiro 3 2,8 11,66A
Tempo de servico na empresa (n. anos)
Até 1 45 41,7 13,57A 0,810
la3 32 29,6 12,87A
3a5 12 11,1 13,00A
Mais de 5 19 17,6 13,52A
Escolaridade
Ensino fundamental incompleto 26 241 13,42A 0,534
Ensino fundamental completo 16 14,8 12,87A
Ensino médio incompleto 14 13,0 13,35A
Ensino médio completo 34 31,1 13,70A
Superior incompleto 7 6,5 13,14A
Superior completo 8 7,4 11,75A
Pés-graduacdo 3 2,8 14,00A
Estratos de renda’ salario minimo)
la2 38 35,2 13,68A 0,672
2a3 27 25,0 14,11A
3a6 33 30,6 12,33A
6al0 2 1,9 14,00A
Né&o sabe/ndo quer responder 8 7,4 12,50A
Formacdo na area de alimentos
Né&o 79 73,1 13,31A 0,893
Sim 29 26,9 13,24A
Treinamentos de higiene
Né&o 49 454 13,16A 0,625
Sim 59 54,6 13,40A
Quando realizou treinamentos de higiene
Nunca 49 454 13,16A 0,382
De 6 meses a 1 ano 38 35,2 13,71A
Ha mais de um ano 21 19,4 12,85A

DAnélises elaboradas tendo por base as informacdes referentes a 108 manipuladores de alimentos. ®Valores
poderiam variar entre 0 e 20. ®Médias com letras em comum nao diferem significativamente entre si, para cada
variavel sociodemogréfica. Salario minimo de R$ 678,00 & época de realizagdo da pesquisa. *significativo ao
nivel de 5%, **significativo ao nivel de 0,1%

Participaram da pesquisa 108 manipuladores de alimentos. A Tabela 18 mostra que os
individuos possuem idade entre 26 e 40 anos (34,3%), 41 a 55 anos (26,8%), 18 a 25 anos

(25,9%) e os demais (13,0%) mais de 55 anos, de 19 empresas do ramo turistico. Dos
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funcionérios participantes da pesquisa, 42,5% pertencem as empresas de pequeno porte,
35,2% de grande porte e 22,3% microempresas, sendo 52,5% do Municipio A e 43,3% do
Municipio B.

Houve o predominio de manipuladores de alimentos do sexo feminino (63,8%),
possivelmente devido a heranca social nas relacdes de trabalho do género. Kahne (1991)
relata que as mulheres sdo mais facilmente empregadas em trabalhos semelhantes as
atividades domeésticas, como por exemplo, cozinhar.

Dentre os cargos dos funcionérios, destaca-se a maior participacdo de ajudantes de
cozinha (36,1%), cozinheiros (29,6%) e garcons (23,1%), sendo 95,3% dos funcionarios com
vinculo empregaticio. A maioria dos entrevistados trabalha ha pelo menos 1 ano nas empresas
(41,7%) e escolaridade entre o ensino médio completo (31,1%) e o fundamental incompleto
(24,1%). O nivel de ensino corrobora as informacGes dos servigos de alimentacdo no Brasil
(CUNHA; STEDEFELDT; ROSSO, 2014; NUNES et al., 2010) e estudos semelhantes em
paises em desenvolvimento (BAS et al., 2006; ABDUL-MUTALIB et al., 2012) e em paises
desenvolvidos (MCLNTYRE et al., 2013).

Grande parte dos entrevistados tem renda familiar entre um e dois salarios minimos
(35,2%) e ndo possui formacdo na area de alimentos (73,1%). No entanto, mais da metade ja
havia participado pelo menos uma vez de treinamentos de higiene alimentar (54,6%) sendo
que 35,2% declararam té-los realizado no ultimo ano sendo 21,1% na propria empresa.
Contudo, 51,9% dos funcionarios afirmaram que as empresas ndo oferecem treinamento de
manipulagéo e higiene dos alimentos periodicamente. No estudo de Cunha, Stedefeldt, Rosso
(2014), onde o publico entrevistado pertencia ao servi¢o de alimentacdo escolar, cerca de
31,7% ndo tinha realizado qualquer tipo de treinamento em higiene. Nesta pesquisa 0
percentual de participacao foi maior (45,4%).

No que se refere a tendéncia a desejabilidade social, as menores médias obtidas foram
para os cargos de comprador (9,00) e confeiteiro (11,66) e as maiores para individuos com
renda familiar entre 2 a 3 salarios minimos (14,11) e entre 6 a 10 (14,00). Esses valores
representam uma desejabilidade dentro da normalidade, pois escores acima de 17 indicam
forte desejo de aceitagdo social (CROWNE; MARLOWE, 1960).

Né&o foram observadas diferencas significativas entre a tendéncia a desejabilidade social
e as variaveis sociodemograficas.

Danelon (2012) estudando consumidores encontrou diferencas significativas (p<0,05)

entre as variaveis idade e formacao na area de alimentos, e a tendéncia a desejabilidade social.
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O estudo identificou que individuos mais jovens apresentavam menor tendéncia a
desejabilidade, quando comparados aos de maior idade, assim como entre 0s consumidores
que possuiam formacéo na area alimentacdo, porém, ndo constatou 0 mesmo resultado para as
variaveis género, renda e escolaridade.

Neste estudo ndo foram observadas correlagBes significativas para as variaveis:
municipios (r=0,078), porte da empresa (r=0,174), idade (r=0,077), género (r= -0,097),
funcdo ou cargo (r= -0,078), tempo de servico na empresa (r= -0,019), escolaridade (r= -
0,020), formacdo na area de alimentos (r= -0,012) e treinamento em higiene (r=0,086). Foi
observada correlacéo significativa apenas entre a variavel renda e a tendéncia a desejabilidade
social (r=-0,194), embora o indice tenha sido baixo e negativo. Essa correlacdo fraca indica
maior tendéncia a este viés de resposta por pessoas de menor renda, isto é, se observarmos as
médias é possivel verificar que sdo menores no primeiro e no terceiro estratos e maiores no
segundo e quarto. Cavalcanti, Dias, Costa, (2005) verificaram menor desejabilidade social nos
individuos da classe de baixa renda e maior na classe média, declinando novamente nos

estratos de renda mais altos.
7.2 Percepcao de risco

Inicialmente é importante destacar que ndo foram encontradas correlagdes significativas
(p<0,05) entre desejabilidade social e nivel de percepc¢do de risco. Os indices encontrados
foram: Questdo 1 (r= -0,060); Questdo 2 (r=0,081); Questdo 3 (r=0,094); Questdo 4
(r=0,108); Questdo 5 (r= -0,136); Questdo 6 (r=-0,079); Questdo 7 (r= -0,005); Questdo 8
(r=0,054); Questéo 9 (r=0,073); Questdo 10(r=-0,015); Questdo 11 (r=-0,175).

Nesta pesquisa a desejabilidade social parece ndo ter influenciado as respostas dos
manipuladores quanto a percepcdo de risco, pois ndao houveram diferencas significativas
(p<0,05) entre as variaveis sociodemograficas dos entrevistados e a tendéncia a desejabilidade

social, bem como correlac@es entre o nivel de percepcdo de risco e este viés de medicao.

As estatisticas descritivas para cada tipo de risco percebido sdo apresentadas na Tabela
21.
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Tabela 21 - Estatisticas descritivas para os tipos de risco percebidos pelos agentes envolvidos

Média Resultados da
1°Quartil Mediana 3°Quartil  comparacio entre as p - valor

Questoes de risco (Desvio Padrio)®

médias”
Questéo 1 5,62(1,74) 5,00 6,00 7,00 ABCDE <0,000*
Questdo 2 5,18(1,95) 4,00 6,00 7,00 AB
Questédo 3 5,65(1,76) 5,00 6,00 7,00 ABCDE
Questdo 4 5,50(1,54) 5,00 6,00 7,00 ABC
Questdo 5 5,01(1,95) 4,00 5,00 7,00 A
Questéo 6 5,90(1,58) 5,25 7,00 7,00 DE
Questéo 7 6,24(1,36) 6,00 7,00 7,00 E
Questdo 8 5,53(1,54) 5,00 6,00 7,00 ABCD
Questdo 9 5,86(1,55) 5,00 6,00 7,00 BCDE
Questéo 10 6,07(1,33) 6,00 7,00 7,00 CDE
Questdo 11 6,67(1,10) 7,00 7,00 7,00 F

®@valores correspondem as médias dos riscos percebidos, podendo variar entre 1 e 7. ®Letras diferentes indicam
diferencas significativas a 5%, entre as médias de riscos pelo teste de Friedman e comparacdo multipla de
Nemenyi

Através da comparacdo entre as medias das questdes foi possivel verificar que houve
diferengas significativas (teste de Friedman; p<0,05) quanto ao nivel de riscos percebidos
pelos agentes envolvidos (p<0,000), em relagcdo ao conjunto de questdes. O maior escore
médio entre os niveis de risco percebido foi na questdo 11 com tema "Controle Integrado de
Pragas" (média + desvio padrdo=6,67+1,10) e o menor nivel na questdo 5 "comer ovos de
gema mole"” (5,01+1,95). Nota-se que os valores de respostas dos agentes envolvidos
poderiam variar entre 1 e 7, considerando a escala da percepcao de risco, adotada na pesquisa.

A distribuicdo em quartis mostrou os escores de respostas da percepcdo de risco dos
agentes. No 1° quartil o maior valor conferido foi de 7,00 para o risco relacionado a questao
11 (Controle Integrado de Pragas) e o menor foi 4,00 para as questdes 2 (aproveitamento de
sobras) e 5 (comer ovos de gema mole). Estes resultados revelam que 25% da amostra que
percebeu um nivel menor de riscos, apresentou percepcdo alta para riscos relacionados a
presenca de pragas (questdo 11) e risco neutro para questdes relacionadas ao aproveitamento
de sobras alimentares (questdo 2) e comer ovos com gema mole (questdo 5). Ao analisar 0 3°
quartil (25% dos agentes que perceberam mais riscos), verificou-se que todos os agentes
tiveram alta percepcéo de risco (7,00) em todas as questdes.

Os niveis percentuais de risco percebido entre alto ou muito alto pelos manipuladores

estdo demonstrados na Figura 13.
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Q2 = aproveitamento de sobras Q7 =higienizacio dasmios

Q3 =comer verduras sem higienizagio Q8 = contaminaciocruzada

Q4 =temperaturade cocgio Q9 =potabilidadeda agua

Q35 = comer ovos de gema mole Q10 =ligienizacio ambiental de equipamentos e utensilios

Q11 = controleintegrado de pragas

Figura 13 - Distribuicdo percentual do nivel de risco percebido entre alto ou muito alto pelos
manipuladores de alimentos

Com base na Figura 13, observa-se que quase metade dos manipuladores (49,1%)
consideraram que "comer ovos com gema mole"” representa um risco alto na veiculacdo de
doencas de origem alimentar aos clientes. Na questdo 2, (aproveitamento de sobras), questao
4 (temperatura de coccdo) e questdo 8 (contaminacdo cruzada) um pouco mais da metade
considerou 0 mesmo. Na questdo 1 (armazenamento em temperatura ambiente) e questdo 3
(comer verduras sem higienizacdo) os percentuais foram relativamente superiores, porém nédo
tdo elevados (cerca de 65,0%).

No trabalho de Cunha (2012) que avaliou manipuladores de alimentos de escolas
publicas e estudou a mesma tematica, os maiores percentuais de percepcdo de risco (alto ou
muito alto) foram: 64,8% para "consumo de ovos com gema mole"; 68,2% para
"aproveitamento de sobras"; 81,8% para “temperatura de coccdo”; e 75,0% para
“contaminac¢do cruzada”, mostrando um nivel de percep¢do para as mesmas questdes maior
do que o encontrado nesse estudo. Ainda no estudo de CUNHA (2012) os menores
percentuais foram relacionados “a comer vegetais crus sem higienizagdo” (34,1%) e “servir
alimentos a temperatura ambiente” (44,3%). Os manipuladores do presente estudo
apresentaram valores superiores de 66,8% e 67,6%, respectivamente, para as mesmas

questdes.



119

Os percentuais baixos em relagdo as questdes envolvendo ovos, contaminagéo cruzada,
sobras alimentares e temperaturas de coccdo neste estudo podem indicar que se 0s
manipuladores ndo realizam esses processos adequadamente deve-se a falta de conhecimento
e treinamentos na area. Destaca-se ainda, os relatos de diversos manipuladores quanto a
preferéncia de clientes por ovos com gema mole e quanto ao habito e crenca familiar de que
este procedimento ndo representa risco para a salde, o que pode explicar o baixo nivel de
percepcdo em relacdo a esse tipo de risco.

Ha diversas evidéncias na literatura, tanto no Brasil como em outros paises, mostrando
que os principais surtos alimentares estdo mais associados aos ovos e produtos a base de ovos
(frequentemente envolvidos em surtos de salmonelose) do que a outros alimentos (CENTERS
FOR DISEASE CONTROL AND PREVENTION - CDC, 2014; BATZ, HOFFMAN;
MORRIS JUNIOR, 2011; BRASIL, 2013; GOLE et al., 2014). Os surtos de salmonelose por
consumo de ovos e produtos a base de ovos geralmente estdo associadas a espécie Salmonella
Enterides, porém, outros sorotipos também podem ser geradores (BRANDEN, 2006; QUINN
et al., 2005).

De acordo com estimativas do Centers for Disease Control and Prevention (CDC), a
Salmonella é o principal patégeno em termos de mortes e hospitaliza¢gdes anuais gerando
custos elevados (US $ 3,3 bilhGes), sendo uma das poucas patogenias de origem alimentar que
ndo tem diminuido significativamente ao longo dos dltimos 10 anos (BATZ; HOFFMAN,;
MORRIS JUNIOR, 2011). A presenca de qualquer sorotipo de Samonella pode ser observada
na casca dos ovos e, posteriormente, contaminar o interior do ovo. A contaminagdo do
contetdo dos ovos pode ocorrer também no trato reprodutor das galinhas durante a formacéo
do foliculo da gema ou formacdo do albumen no oviduto, antes da formacdo da casca,
propiciando a producdo de ovos contaminados, resultado da transmissdo vertical do micro-
organismo, principalmente das espécies S. Enterides, e das adaptadas as aves, S. Gallinarum e
S. Pullorum (BICHLER; NAGARAJA; HALVORSON, 1996; BRANDEN, 2006; QUINN et
al., 2005; MESSENS; GRIJSPEERDT; HERMAN, 2005). Entretanto, a contaminacdo dos
ovos, preferencialmente, ocorre nas cascas, apds postura, associados ao ambiente de galpéo,
qualidade e carga bacteriana da casca, limpeza de equipamentos, qualidade da embalagem,
higiene dos funcionarios e rompimento da cuticula apds lavagem que podem influenciar a
penetracdo de micro-organismos nos ovos (SESTI, ITO, 2000).

Estudos realizados em diversos paises analisaram 14.343 amostras de ovos e

demonstraram que a quantidade de ovos contaminados com Salmonella variou entre 0,04% e
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9,0% na casca e, 0,5% e 1,8% em seu interior. Apesar da alta incidéncia desse micro-
organismo em lotes de postura, a ocorréncia de ovos contaminados (casa e interior) é
relativamente baixa. No entanto, sua presenca, pode representar riscos a salude se medidas
preventivas ndo forem adotadas (contaminacdo cruzada e processos de coccdo insuficientes)
,pois uma célula viavel é suficiente para causar DTA (EBEL, SCHLOSSER, 2000; LUBER,
2009).

Surtos de origem alimentar (ovos e outros alimentos), geralmente, estdo associados ao
conhecimento insatisfatério dos manipuladores das praticas adequadas de higiene em
diferentes ramos de servigos de alimentos como restaurantes (CUNHA; STEDEFELDT;
ROSSO, 2014; OSAILI et al., 2013.; PANCHAL; LIU; DWORKIN, 2012; PANCHAL;
BONHOTE; DWORKIN, 2013), empresas de catering (BOLTON et al., 2008; PICHLER et
al., 2014), instituicdes (ABDUL-MUTALIB et al., 2012; GOMES-NEVES et al., 2007;
LAZOU et al., 2012; MARTINS et al., 2014) hotéis (KO, 2013; WU, 2012) e consumidores
(LUBER, 2009). Esses fatos denotam a necessidade de formagdo continua em higiene na
manipulacdo dos agentes envolvidos no setor e, aos 6rgaos publicos e autoridades sanitarias,
em realizar aces educativas e de conscientizacdo como forma de apoio as empresas e aos
consumidores visando o preparo e consumo de alimentos seguros (BARANCELLI,
MARTIN; PORTO, 2012; KO, 2013; LAZOU et al.,, 2012; MEDEIROS et al.,, 2011;
MEDEIROS; CAVALLI; PROENCA, 2012; LUNING et al., 2013a).

As questdes que apresentaram maiores percentuais de risco percebido entre alto ou
muito alto neste estudo foram as questbes 6 (manipulacdo de alimentos por funcionario
doente), 7 (higienizacdo das maos), 9 (potabilidade da agua), 10 (higienizacdo ambiental de
equipamentos e utensilios) e a 11 (controle integrado de pragas).

Estudos avaliando manipuladores de alimentos sobre conhecimentos e praticas de
higiene adequadas em servicos de alimentacdo (agougues, restaurantes, padarias, ambulantes,
hospitais, hotéis e outros) verificaram que no geral, o percentual de conhecimento em relacdo
aos aspectos de higiene (potabilidade da &gua, instrumentos e limpeza ambiental,
equipamentos e utensilios, higiene das maos, requisitos de seguranga e de salde, controle
integrado de pragas) foram maiores quando comparados aos aspectos de producédo
(armazenamento e contaminacdo cruzada, temperatura de seguranga para cocCgao,
refrigeracdo, distribuicédo e reaguecimento e monitoramento da temperatura dos equipamentos
e alimentos) (CHO et al., 2006; CUNHA; STEDEFELDT; ROSSO, 2014; FIELDING et al.,
2011; GOMES-NEVES et al., 2007; LAZOU et al.,, 2012; MARTINS et al.,, 2014;
MCINTYRE et al., 2013). Entretanto, os autores destacam algumas peculiaridades
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observadas. Em relacdo a higienizagdo de maos, muitos manipuladores sabem que a falta
deste procedimento acarreta em riscos, mas, existe uma significativa parcela que desconhece a
necessidade de utilizar sabdo antisséptico (LUCET et al., 2002) ou alcool gel (70,0%) (KAC
et al., 2005) ou qual a técnica e frequéncia correta de fazé-lo (CUNHA et al., 2014), mesmo
sendo o tema " higiene das maos"”, muito destacado em treinamento de seguranca dos
alimentos para este publico (MEDEIROS et al., 2011).

Gomes-Neves et al. (2007) e Martins et al. (2014) demonstram o desconhecimento dos
manipuladores sobre como séo veiculados 0s micro-organismos aos alimentos (por exemplo,
a partir do Staphyilococcus aureus presentes na pele e mucosa humana) e a pressuposicao de
identificar alimentos contaminados apenas pela aparéncia e odor.

As pesquisas realizadas pelos referidos autores corroboram ou explicam os resultados
encontrados no presente estudo sobre as diferencas no nivel de percep¢do de risco sobre
seguranca dos alimentos, principalmente, as questfes relacionadas aos aspectos de producao
(questdes 1 "armazenamento em temperatura ambiente”, 2 "aproveitamento de sobras"”, 4 e 5
"temperaturas de coc¢do" e 8 "contaminacgdo cruzada").

Outro fator que pode explicar a baixa percepcdo de risco entre as questdes de producao
estd fundamentado no proprio conceito de percepcdo. Souza (2009) explicando a teoria de
Reid (filésofo) sobre percepcdo na teoria do conhecimento empirico relata que, para algo ser
percebido por um individuo sdo necessarias trés condicBes: a concepcdo sobre o objeto, a
crenca e a imediaticidade de sua existéncia. A concep¢do é um estado mental simples de
apreender um objeto. A crenca, por sua vez, permite que se tenha a convicgéo da existéncia. A
imediaticidade, finalmente, mostra que essa convic¢do é imediata. O referido autor relata
também que os sentidos humanos (odor, paladar, audicdo e visdo) fazem parte da percepcéo e
por isso, sua existéncia e crenca imediata se tornam mais evidentes. Entdo, a percepcdo de
risco em comer ovos de gema mole pode ter sido menos evidente que as questdes envolvendo
pragas, por ndo ser tdo perceptivel a presenca dos micro-organismos pelos 0rgaos sensoriais
(caso o alimento ndo possua odor ou outra caracteristica desagradavel). A falta de
conhecimento do individuo e de experiéncia propria ou familiar com casos de intoxicacao
alimentar aguda e habitos familiares ou culturais também podem explicar a ndo existéncia de
sua crenca imediata de micro-organismos, submetendo-o a convic¢do de que esse fato ndo
representa risco. A “presenca de pragas” € mais perceptivel pelos o6rgdos sensoriais, sua

concepgdo e crenca de existéncia sdo imediatas, podendo proporcionar a convicgdo de que
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elas representam maior risco de contaminagdo dos alimentos para os manipuladores do que
"'comer ovos com gema mole", por exemplo.

Estudos de Hanson e Benedict (2002) e Meysenburg et al. (2014) avaliaram a percepcao
de individuos sobre riscos de um problemas de salde, os seus beneficios no caso de evita-los
e os fatores que influenciam a sua decisdo para agir preventivamente, visando explicar o
comportamento dos que ndo adotam medidas preventivas para seguranca dos alimentos. Os
resultados verificaram que a falta de crenca, de experiéncia em intoxicacao alimentar (pessoal
ou familiar) e desconhecimento sdo fatores relevantes para baixa percepcdo de riscos em
questdes de manipulacdo dos alimentos. Os dados destes estudos apontam para um Viés
otimista em que a possibilidade destes riscos causarem doencas é remota.

No presente estudo o fato dos individuos considerarem um menor nivel de risco para as
questdes 1, 2, 4, 5 e 8 de percepc¢do, pode pressupor uma convicgdo de que as DTA raramente
acontecem com eles ou com seus clientes. Esta situacdo é indicada na literatura como um
"viés otimista” e um erro cognitivo (FREWER; SHEPERD; SPARKS, 1994; WEINSTEIN,
1989;). Weinstein (1989), Wolpert (1996) e Lion, Meertens e Bot (2002) acrescentam que a
discrepancia entre a percepc¢do do risco e 0 comportamento do individuo ou da coletividade
podem estar também relacionados ao sentimento de controle da realidade percebida devido ao
baixo conhecimento sobre dos riscos, evidéncia comprovada no estudo de Meysenburg et al.
(2014).

A Tabela 22 mostra a formacao de subconjuntos das questdes de percepc¢éo de risco.
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Tabela 22 - Subconjuntos das questdes de percepgéo de risco

Subconjuntos de
questdes de Diferencas entre 0s subconjuntos das questdes de percepgao de risco
percepcao de risco

. Categoria de p-valor Categoriade p-valor  Categoria de p - valor
Subconjunto | Média™® Média®® Média™®
Questdo 5 4,6A <0,000* 2,7A 0,039* 0,124
Questdo 2 4,7AB 2,8AB 2,3A
Questdo 4 5,2ABC 3,0AB 2,5A
Questdo 8 5,2ABCD 3,0AB 2,4A
Questdo 1 5,7ABCDE 3,2B 2,6A
. Categoria de Categoriade  p-valor  Categoria de p - valor
Subconjunto 1 Média®® Média®® Média®®
Questdo 3 5,7ABCDE 2,7A 0,002* 0,016*
Questdo 9 6,0 BCDE 2,8AB 2,3A
Questdo 10 6,4 CDE 3,0AB 2,4AB
Questdo 6 6,5 DE 3,0AB 2,5AB
Questdo 7 7,1 E 3,3B 2,7B
Subconjunto 111 Media p - valor Media p - valor
Questdo 11 8,2 F . - -

@valores correspondem a Categorias de médias dos riscos percebidos pelo teste de Friedman e comparagdo mal-
tipla de Nemenyi. ®Letras iguais ndo apresentaram diferencas significativas. *nivel de significancia de 5%, entre
as médias de riscos.Nota: Sinal convencional utilizado: ... Questdo retirada da anélise. - Dado ndo disponivel

Os resultados apresentados na Tabela 20 mostram que diferencgas significativas entre os
niveis de percepcdo de risco possibilitaram a formacdo de subconjuntos das questdes de
percepcao de risco. O primeiro subconjunto esta relacionado com as questdes 1, 2,4, 5¢e 8, 0
segundo, as questdes 3, 6, 7, 9 e 10 e, o terceiro, a questdo 11. A razdo da formacéo de grupos
diferentes parece estar inter-relacionada aos niveis de riscos percebidos e aos temas centrais
das questdes.

As questdes do subconjunto | tiveram como tema central 0s aspectos de seguranca na
producdo de alimentos, as do subconjunto 11, os aspectos relacionados as operagdes de higiene
(pessoal, de instalacdes, equipamentos e utensilios, saide dos manipuladores e potabilidade
da agua) e, do subconjunto Ill, ao controle integrado de pragas. A questdo 1 (aspectos de
producdo de alimentos) e a 3 (aspectos de higiene), foram inseridas e, posteriormente,
analisadas em subconjuntos diferentes, pois, apesar de ambas apresentarem niveis de
percepcOes semelhantes, ndo apresentaram diferencas significativas quando comparadas as
outras questdes (com excecao a questdo 11).

Analisando as médias dos grupos nota-se que o subconjunto | obteve um nivel de risco

percebido menor que o subconjunto Il. Sendo assim, é possivel pressupor que 0s aspectos de
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producdo foram menos perceptiveis pelos manipuladores do que os de higiene. As diferencas
significativas foram observadas entre questdo 11 (controle integrado de pragas) e as demais
questoes.

A questdo 7 (higienizacdo das méos) apresentou diferencas significativas com a questéo
2 (aproveitamento de sobras), questdo 4 e questdo 5 (temperaturas de coccdo de carnes e
0vos) e a questdo 8 (contaminagdo cruzada). A questdo 6 (manipulagdo de alimentos por
funcionario doente) e a questdo 10 (falta de higienizacdo de utensilios, equipamentos e
ambiente) apresentaram diferencas quando comparadas a questdo 2 e a 5.

Osiaili et al. (2013) avaliaram o conhecimento sobre higiene de 1.084 manipuladores de
alimentos em 297 restaurantes e verificaram que cerca de 90,0% apresentaram maior
conhecimento em relacdo ao tema higiene das maos quando comparado ao de contaminacgéo
cruzada (72,9%), aproveitamento de sobras alimentares e temperaturas de coccdo dos
alimentos (52,6%). Também observaram maior conhecimento sobre problemas de salde que
afetam a seguranca dos alimentos (60,4%), quando compararam aos relacionados ao
aproveitamento de sobras alimentares e temperaturas de coc¢do dos alimentos corroborando
com o encontrado nesta pesquisa.

Meysenburg et al. (2014) constataram que a lavagem das maos foi relatada como pratica
mais comum para a prevencédo de doencas de origem alimentar (96,0%) quando comparada a
outros aspectos de higiene dos alimentos. Mclintyre et al. (2013) verificaram maior
conhecimento de manipuladores treinados e ndo treinados, de ambos 0s sexos, na avaliacdo
sobre questdes que envolvem higienizacdo das mdos e de utensilios quando comparadas as
relacionadas ao aproveitamento de sobras, resfriamento e aquecimento adequado dos
alimentos, controle de tempo e temperatura de cozimento e distribuicao.

Os subconjuntos também foram analisados de forma independente, sendo observadas
diferencas significativas (p<0,05) entre as questdes 5 e 1 (p=0,039) do subconjunto | e as
questdes 3 e 7 (p=0,002) do subconjunto Il. Sendo assim, nota-se que a percepcao de risco
sobre “comer ovos com gema mole” ¢ menor do que “armazenar alimentos a temperatura
ambiente”. Do mesmo modo, a percepcao de risco ¢ menor sobre “comer saladas sem
higieniza¢do” do que “a falta de higienizagdo das maos”.

Foram realizadas, também, analises para verificar possiveis diferengas sem a presenca
da questéo 5 (subconjunto 1) e da questédo 3 (subconjunto II). Observou-se diferencas entres as
questdes 9 e 7 do subconjunto Il (p=0,016), porém, ndo observadas no subconjunto I. Por isso,

os manipuladores consideraram que o risco de contaminar os alimentos € maior quando ha
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falta de higienizacdo das méos do que quando nédo se realiza o controle da potabilidade da
agua e higienizacdo da caixa d"agua.

Para verificar diferencas entre os riscos e as variaveis sociodemograficas analises foram
realizadas pelo teste de Mann-Whitney (no caso de dois grupos independentes) ou teste de
Kruskall-Wallis (no caso de 3 ou mais grupos independentes), seguido do procedimento de
comparacao multipla pareada de Dunn. Adotou-se o nivel de significancia de 5% nas analises.
(Tabela 23).
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Tabela 23 - Comparacdo entre 0s grupos das variaveis sociodemogréaficas dos agentes envolvidos em funcao do nivel de percepcao de risco

(continua)
Riscos Percebidos
Questao 1° Questao 2° Questdo 3* Questao 4° Questao 5° Questéo 6°
Variaveis Médias p- Médias p- Médias p- Médias p - Médias p - Médias p-
(DP)**¢  valor (DP)*"¢ valor  (DP)*™®  valor  (DP)*™  wvalor  (DP)**°  valor (DP)** valor
Funcionarios
Municipio A (n=61) 5,7A(1,6) 0,440 4,8A(1,9 0,117 55A(1,9 0906 54A(17) 0631 50A(20) 0542 58A(1,6) 0,916
Municipio B (n=47) 5,4A(1,8) 4,3A(1,9) 5,8A(1,7) 5,2A(1,1) 4,9A(1,8) 5,9A(1,4)
Género
Masculino (n=39) 54A(2,00 0,772  4,6A(2,00 0,010* 51A(1,9) 0,022* 52A(1,4) 0141 50A(19) 0932 58A(16) 0,836
Feminino (n=69) 5,7A(1,5) 5,5B(1,8) 5,9B(1,6) 5,6A(1,5) 5,0A(1,9) 5,9A(1,9)
Idade ( anos)
18 a 25 (n=28) 53A(1,8) 0266 49A(19) 0713 54A(18) 0797 53A(15) 0718 48A(17) 059 58A(15) 0,820
26 a 40 (n=37) 5,7A(1,9) 5,3A(2,0) 5,6A(2,0) 5,5A(1,7) 5,3A(1,9) 6,0A(1,6)
41 a 55 (n=29) 5,8A(1,5) 5,1A(1,9) 5,6A(L,5) 5,7A(1,1) 4,9A(2,0) 6,0A(1,4)
mais 55 (n = 14) 5,3A(1,4) 5,3A(1,6) 6,0A(1,3) 5,2A(1,7) 4,7A(2,1) 5,5A(1,8)
Tempo de servico na empresa (anos)
Até 1 (n=45) 54A(1,7) 0475 52A(20) 0888 55A(1,7) 0749 53A(15) 0223 53A(15) 0554 58A(1,6) 0,864
1a3(n=32) 6,0A(1,2) 5,3A(1,8) 5,8A(1,6) 5,9A(1,3) 5,0A(2,1) 6,1A(1,2)
3a5(n=12) 5,3A(2,2) 5,2A(2,0) 5,1A(2,4) 5,1A(1,6) 4,5A(2,5) 5,5A(2,1)
Mais de 5 (n=19) 5,4A(1,9) 4,8A(2,0) 5,9A(1,3) 5,4A(1,6) 4,5A(1,9) 6,0A(1,6)
Tipo de Contrato
Com vinculo empregaticio (1 =103)  56A(17) 0579  52A(L8) 0057 57A(L7) 0343 55A(15) 0139 50A(L9) 0697 59A(LS) 0,081
g]":”s‘)‘"“cu'o empregaticio - TT 5,2A(2,0) 3.2A(2.4) 4,6A(2,6) 4,4A(2.7) 5,0A(2.8) 4,8A(1,9)
Formacao na &rea de alimentos
NZo (n=79) 53A(1,7) 0,001* 50A(2,0) 0473 55A(1,8) 0228 55A(15) 0678 47A(19) 0,003 57A(1,6) 07217
Sim (n=29) 6,3B(1,5) 5,4A(1,8) 6,0A(1,5) 5,4A(1,5) 5,8B(1,6) 6,2A(1,2)
Realizou treinamento de higiene
Nunca ou h4 mais de um ano (n=70)  55A(1,6) 0074 51A(1,8) 0413 55A(1,8) 0,319 54A(16) 0832 48A(19) 0170 58A(16) 0,632
De seis meses até um ano (n=38) 5,8A(1,9) 5,2B(2,1) 5,9A(1,5) 5,6A(1,2) 5,3A(1,9) 6,0A(1,4)

®\/alores correspondem as médias dos riscos percebidos, podendo variar entre 1 e 7. ®Letras iguais ndo apresentaram diferencas significativas, a 5%, entre as médias de riscos.

©DP = Desvio Padrdo. ®Trabalho Temporario
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Tabela 23 - Comparacdo entre os grupos das variaveis sociodemogréaficas dos agentes envolvidos em funcao do nivel de percepcdo de risco

(conclusao)

Riscos Percebidos

Questdo 72 Questao 8° Questao 9° Questdo 10° Questdo 11°
Variaveis Médias Médias Meédias Médias Médias
(DP)*>¢ p - valor (DP)** p - valor (DP)** p - valor (DP)** p - valor (DP)*>* p - valor
Funcionérios
Municipio A (n=61) 5,7A(1,5) 0,928 5,2A(1,6) 0,076 5,9A(1,5) 0,384 6,0A(1,5) 0,635 6,5A(1,3) 0,706
Municipio B (n=47) 6,3A(1,0) 5,8A(1,3) 5,74A(1,5) 6,1A(1,0) 6,7A(0,5)
Género
Masculino (n=39) 5,8A(1,5) 0,010* 5,1A(1,6) 0,033* 5,2A(1,9) 0,009*  57A(1,5) 0,075 6,4A(1,3) 0,083
Feminino (n=69) 6,4B(1,2) 5,7B(1,4) 6,1B(1,2) 6,2A(1,1) 6,7A(0,8)
Idade (anos)
18 a 25 (n=28) 5,8A(1,4) 0,069 5,0A(1,1) 0,010* 5,5A(1,5) 0,180 5,8A(1,3) 0,415 6,7A(0,7) 0,390
26 a 40 (n=37) 6,1A(1,7) 5,8B(1,9) 5,8A(1,8) 6,0A(1,6) 6,3A(1,7)
41 a 55 (n=29) 6,6A(0,5) 5,8AB(1,1) 6,3A(0,9) 6,3A(0,9) 6,9A(0,2)
mais 55 (n = 14) 6,3A(1,1) 5,1AB(1,7) 5,7A(1,5) 6,0A(1,0) 6,9A(0,2)
Tempo de servico na empresa (anos)
Até 1 (n=45) 59A (1,5) 0,047* 5,2A(1,6) 0,360 5,7A(1,5) 0,245 5,8A(1,4) 0,405 6,4A(1,4) 0,246
1a3(n=32) 6,4AB(1,1) 5,7A(1,3) 6,3A(0,8) 6,4A(0,9) 6,9A(0,1)
3a5(n=12) 6,5B (1,7) 5,7A(1,3) 5,4A(2,2) 5,9A(1,9) 6,4A(1,7)
Mais de 5 (n=19) 6,4AB(0,9) 5,7A(1,6) 5,6A(1,9) 6,1A(1,0) 6,8A(0,3)
Tipo de Contrato
Com vinculo empregaticio (n = 103) 6,3A(1,2) 0,144 5,5A(1,5) 0,190 5,9A(1,4) 0,226 6,1B(1,2) 0,050  6,7A(0,9) 0,539
Sem vinculo empregaticio - TT! (n=5)  4,8A(2,6) 4,6A(2,0) 4,6A(2,5) 4,6A(2,3) 5,8A(2,6)
Formacao na area de alimentos
Nao (n=79) 6,1A(1,3) 0,109 5,4A(1,5) 0,269 5,7A(1,5) 0,040* 59A(1,3) 0,015 5/1A(1,5) 0,614
Sim (n=29) 6,4A(1,3) 5,7A(1,4) 6,2B(1,4) 6,4B(1,2) 5,9A(1,4)
Realizou treinamento de higiene
Nunca ou h&a mais de um ano (n=70) 6,1A(1,5) 0,103 5,1A(1,6) 0,001* 5,7A(1,5) 0,180 5,9A(1,4) 0,356 6.6A(1,2) 0,978
Recente ou até um ano (n=38) 6,5A(1,0) 6,2B(0,9) 6,0A(1,6) 6,2A(1,0) 6,7A(0,6)

®@Valores correspondem as médias dos riscos percebido, podendo variar entre 1 e 7. ®Letras iguais ndo apresentaram diferencas significativas, a 5%, entre as médias de

riscos. ©DP = Desvio Padrao. ®Trabalho Temporério.
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Nas questdes sobre o0s riscos de armazenar carnes a temperatura ambiente (questdo 1-
p=0,001) e comer ovos com gema mole (questdo 5 - p=0,01), foram observadas diferencas
quanto a variavel formacao na area de alimentos, ou seja, individuos com formacao na area
obtiveram maior nivel de percepcdo desse risco. Em relagao ao risco “aproveitar sobras
alimentares” (p=0,01) da questdo 2 ¢ “comer saladas cruas ndo higienizadas” (p=0,022) da
questdo 3, a maior percepcdo foi das mulheres em relacdo aos homens. As mulheres
(p=0,001) e individuos com formacdo em alimentos (p=0,040) perceberam mais 0S riscos
relacionados as questdes de controle da potabilidade da agua (questdo 9) do que os homens.
Os funcionérios com vinculo empregaticio (p=0,001) e formacdo na area de alimentos
possuem maior percepcdo dos riscos relacionados a falta higiene ambiental, de utensilios e
equipamentos (questdo 10), do que os funcionarios contratados para servigos temporarios.

Lazou et al. (2012) verificaram a relacdo de maior conhecimento sobre seguranca dos
alimentos por mulheres e pessoas com formacdo na area. No estudo de Gomes-Neves et al.
(2007) foram observadas as mesmas caracteristicas em relagdo aos individuos com formacéo
na area. Funcionarios temporarios muitas vezes nao possuem treinamento em higiene ou ndo
sdo treinados antes de iniciarem o trabalho (CHO et al., 2006), o que pode ser uma explicacédo
pelo menor nivel de risco percebido.

Para o risco “contaminagdo do alimento por falta de higienizacao das maos" (questao 7)
houve diferencas significativas quanto ao género (p=0,01) e o tempo de servigo na empresa
(p=0,047), ou seja, os homens perceberam menos 0s riscos em relacdo as mulheres e
individuos com até um ano de trabalho na empresa perceberam menos os riscos do que 0s
individuos que trabalham de 3 a 5 anos.

Lazou et al. (2012) notaram que mulheres apresentaram melhor conhecimento do que 0s
homens nos aspectos de higiene. Mcintyre et al. (2013) e Gomes-Neves et al. (2007)
evidenciaram que funcionarios com mais anos de trabalho em servicos de alimentacéo
possuem maior conhecimento sobre aspectos de higiene do que funcionarios com menos
tempo e destacaram a importancia do treinamento em seguranca dos alimentos para 0s
manipuladores mais jovens. Entretanto, Cunha et al. (2014) verificaram baixo conhecimento
em ambos 0s sexos nas praticas e frequéncias de higienizacdo das mios. E destacado que o
treinamento dos funcionarios em seguranca dos alimentos melhora as atitudes e praticas em
relacdo a higiene das méos. A falta de higienizacdo das mé&os é uma das causas mais
recorrentes de transmissdo de DTA em servigos de alimentagcdo (TODD et al., 2007). No
entanto, Green et al. (2007) relatam que muitas vezes, as técnicas ndo sdo executadas

corretamente devido a percepcao de baixo risco de manipuladores sobre a higiene das maos e
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a falta de locais para este procedimento ou sobrecarga de trabalho, fazendo com que priorizem
outras atividades nas quais percebam como de maior risco.

As variaveis género (p=0,033), idade (p=0,01) e treinamento em higiene (p=0,001)
foram significativas (p<0,05) para a questdo 8 (contaminacgdo cruzada). Mulheres, individuos
com idade entre 26 e 40 anos e treinados em higiene recentemente tiveram maior nivel do
risco percebido, quando comparados aos individuos com idade entre 18 e 25 anos, aos que
nunca realizaram treinamento ou realizaram ha mais de um ano. Cunha, Stedefeldt e Rosso
(2014), Martins et al. (2014) e Pichler et al. (2014) encontraram resultados similares relativos
a manipuladores que receberam treinamentos recentes quando comparados aos que nunca
receberam ou que realizaram ha mais de um ano.

Gomes-Neves et al. (2007) destacam que programas de formacdo em higiene apenas
terdo efeito positivo sobre o desempenho individual e organizacional se forem estimulados em
conjunto o conhecimento, as atitudes e as préaticas (CAP), verificado também por Cunha,
Stedefeldt e Rosso, 2014. Seaman, 2010 sugere que o desenvolvimento de programas de
treinamentos devem seguir trés etapas: treinamentos (baseado na andlise das necessidades e
problemas encontrados); analise (verificar o conhecimento retido e as capacidades praticas
apreendidas) e avaliagdo do programa para verificacdo da eficacia. Além disso, Cunha,
Stedefeldt e Rosso, 2014 e Mclntyre et al. (2013) relatam que os treinamentos devem ser
realizados com periodicidade estabelecida (a cada 6 meses ou até 1 ano) pois, os CAP
diminuem com passar do tempo, podendo representar riscos aos consumidores. A legislacao
brasileira (federal e estadual) nfo preveem essa periodicidade (BRASIL, 2004; SAO PAULO,
2013a).

Estudos sugerem que os adultos jovens podem ndo ter conhecimento sobre seguranca
dos alimentos devido a recente reducdo ou eliminacdo de disciplinas que abordam o tema nos
ensinos fundamentais e médios das escolas (ALTEKRUSE et al., 1995; BYRD-
BREDBENNER et al., 2007; BYRD-BREDBENNER; ABADE; QUICK, 2010). Ndo foram
observadas diferengas significativas entre as variaveis sociodemograficas e a percepcao dos
riscos relacionados a “comer carne que ndo esteja completamente cozida” (questdo 4),
“manipula¢do de alimentos por funcionario doente” (questdo 6) e ao “controle integrado de
pragas” (questao 11).

Nenhuma diferenca entre o nivel de educacao e de renda foi observada entre as questdes
de percepcéo de risco. Apenas a questdo 1 apresentou uma correlagdo positiva fraca (r=0,223)

significativa a 5%, demonstrando que individuos com maior nivel de escolaridade possuem
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nivel de conhecimento mais elevado sobre os riscos de “armazenar alimentos a temperatura
ambiente” do que pessoas com menos escolaridade. Cunha (2012) observou a mesma relacao
e explicou que talvez o nivel de educacdo exerca pouca influéncia sobre o conhecimento de
alimentos seguros e seus riscos, porque o tema sobre seguranca € um contetdo especifico e
pouco abordado no ensino fundamental e médio. Ademais, uma das mudangas curriculares
que ocorreu nesses niveis de ensino nas ultimas décadas foi a exclusdo da disciplina de
economia doméstica, a qual abordava o tema sobre seguranca dos alimentos. Desde entdo,
pouca atencdo e importancia sdo dedicadas aos discentes desses niveis de escolaridade,
mesmo sendo esta fase considerada importante para o ensino e desenvolvimento de
habilidades sobre seguranca, a qual provavelmente ser4 obtida somente na fase adulta
(ALTEKRUSE et al., 1995; BYRD-BREDBENNER et al., 2007; BYRD-BREDBENNER;
ABADE; QUICK, 2010).

No geral as mulheres revelaram um nivel de risco percebido maior do que 0s homens
(em 10 de 11 questbes), com excecdo da questdo 5 onde o nivel de percepcéo foi igual. Além
disso, cinco questdes apresentaram diferencas significativas a nivel de 5%. Hanson e Benedict
(2002) e Lazou et al. (2012) observaram um maior nivel de percepc¢do e conhecimento sobre
questdes de seguranca dos alimentos entre mulheres quando comparados aos homens.

O estudo de Lordelo et al. (2011) apresenta diferencas em relacdo ao género em
comportamento de risco que podem ser explicadas pela teoria evolucionista humana, que
prediz diferencas conforme o dominio avaliado (desafio ambiental, acasalamento e recursos,
competicdo intergrupal, competicdo intragrupal, fertilidade e reproducao).

A teoria evolucionista relata trés dimensdes relacionadas aos riscos: a percep¢do do
risco, sua atratividade e a probabilidade de engajamento em situacGes de risco. O estudo de
Lordelo et al. (2011) mostrou que as mulheres tém uma maior percepcdo do risco, S&0 menos
atraidas e relatam uma menor probabilidade de engajamento em determinadas situa¢Ges do
que os homens. Por exemplo, as mulheres percebem mais os riscos ambientais relacionados a
manutenc¢éo da vida do que 0s homens.

Estudos relacionados a satde encontraram diferencas entre os géneros nas condutas e
verificaram que as mulheres tinham frequéncias mais baixas do que os homens em condutas
de risco relacionadas ao consumo de alcool, uso do tabaco e de drogas ilicitas, bem como de
porte de arma e de envolvimento em briga fisica (COLARES; FRANCA; GONZALEZ,
2009). Qutros estudos apontam para o maior envolvimento de homens do que mulheres em
comportamentos e situacfes de risco, especialmente quando se consideram a idade, a historia
de vida do individuo, particularidades ecoldgicas e culturais. (GARCIA; COSTA JUNIOR,
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2008; SILVEIRA et al., 2002; TOOBY; COSMIDES, 1995). Lordelo et al. (2011) afirmam
que o comportamento de risco € orientado por certas regularidades, e deve ser definido em
relacdo a ambientes diferentes, com consequéncias nos resultados comportamentais e que nao
¢ possivel a sua compreensdo sem a consideracdo das particularidades e similaridades

comportamentais relacionadas ao género e aos efeitos de dominios evolucionistas.
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8 CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

Considerando o total de empresas pesquisadas (19) a maioria atua no setor de turismo
(78,9%) e € de porte micro (52,6%) e pequeno (31,6%). Em relacdo aos tipos de refeicdes,
36,8% oferecem as principais (café da manhd, almoco e jantar) sendo que o0 menor
atendimento est& na faixa diéria entre 10 e 50 unidades (31,6%).

Somente 26,3% adota Sistema de Gestdo da Seguranca dos Alimentos (SGSA) e oferece
treinamentos periddicos aos funcionarios e essa adesdo é mais dependente do porte e da
capacidade de producdo do que da tipologia das empresas. A implantacdo do sistema APPCC
ndo foi observada na amostra, contudo, as empresas de maior porte tendem a empregar, mais
frequentemente, seus principios do que as de pequeno porte.

Todas as empresas possuem licenca de funcionamento e a inspecdo por técnicos da
vigilancia sanitaria dos municipios ocorre com menor frequéncia nas empresas de menor
porte.

A Anadlise dos laudos de inspec¢do disponibilizados pelos setores de vigilancia sanitaria
municipais evidenciou que 40,0% das empresas apresentavam condi¢cdes higiénico-sanitarias
insatisfatdrias, sendo que em metade delas, os proprietarios ou gerentes declararam adotar as
Boas Praticas (BP), indicando o desconhecimento dos mesmos sobre as exigéncias da
legislacdo sanitéria vigente. Evidenciou-se, também, que as empresas que oferecem menos
tipos de servigos tendem a apresentar um nivel de conformidade sanitario menor.

A maioria dos proprietarios ou gerentes entrevistados possuem formacdo superior e
capacitacdo em higiene e manipulacdo de alimentos a partir de cursos realizados na prépria
empresa. Estes declararam considerar como investimentos mais pertinentes para melhoria da
qualidade, prioritariamente, os treinamentos em higiene aos funcionarios, seguido da
atualizacdo da infraestrutura e equipamentos e contratacdo de profissional capacitado.

Embora os gestores entrevistados tenham demonstrado conhecer as estratégias para
promogéo da qualidade e relacionado o atributo higiene a esse conceito identificou-se que o
conhecimento mais abrangente estava nas respostas dos mais graduados, na area de servicos
de alimentacdo, pertencentes as empresas de porte e capacidade de producdo mais elevados e
que adotam programas de qualidade. Em relacdo ao significado de alimento seguro constatou-
se que 0s mesmos tém uma ideia fragmentada do conceito considerando que, com excecao das
pessoas com formagéo em nutri¢do, os entrevistados ndo citaram todos 0s aspectos que podem
indicar o entendimento de que o alimento ndo causa dano ao consumidor a partir de um

conjunto de procedimentos e condi¢fes adotadas em todas as etapas da cadeia.
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Na caracterizacdo dos Recursos Humanos as empresas consideram como critério mais
importante para contratacdo de funcionérios a "apresentacdo pessoal” (89,4%), sendo a
citacdo mais frequente nas pousadas do que nos hotéis. O critério "idade" foi mais citado
como mais importante pelas empresas com maior capacidade de producéo e a "escolaridade”,
considerada importante apenas para 42,1% dos gestores.

Adotam a prética de avaliacdo formal dos funcionarios, 21,0% das empresas, sendo a
maioria de grande porte e que oferecem mais tipos de servicos. As demais empresas,
principalmente gerenciadas por proprietarios, utilizam essa pratica de modo informal, de
acordo com a necessidade e sem periodicidade estabelecida. A produtividade e a cooperagao
sd0 os critérios citados como mais importantes nestas avaliagdes. Os beneficios oferecidos aos
funcionarios pela maioria das empresas sdo alimentacéo e plano de salde.

Entre os problemas funcionais mais citados pelos gestores estdo os relacionados a falta
de escolaridade e ao conhecimento insuficiente para a fungdo ou cargo. Os problemas
referentes a salarios, responsabilidade, rotatividade, comunicacdo interna e relacionamento
humano foram citados com maior frequéncia pelas empresas de grande porte e que oferecem
maior numero de servigos. Todas as empresas do setor declararam enfrentar problemas na
contratacdo de cozinheiros e garcons, justificado pela pouca disponibilidade no mercado
destes profissionais e o conhecimento insuficiente do cargo ou funcgéo.

A caracterizacdo dos manipuladores de alimentos que participaram do estudo de
percepcao de risco em seguranca de alimentos identificou que grande parcela dos funcionarios
pertencem as empresas de micro e pequeno porte (64,7%) com idade entre 26 e 40 anos
(34,3%), predominantemente do sexo feminino (63,8%), com cargos de ajudante cozinha
(36,1%) e cozinheiros (29,6%). Ainda, trabalham ha pelo menos 1 ano na funcdo (41,7%),
possuem ensino médio completo (31,1%) e renda familiar entre um e dois salarios minimos
(35,2%), sem formac&o na area de alimentos (73,1%) e com pelo menos uma participagcdo em
treinamento na area de higiene (54,6%).

A desejabilidade social que foi avaliada para identificar vieses nas respostas dos
entrevistados, de acordo com a escala utilizada, parece néo ter influenciado as respostas dos
manipuladores referentes a percep¢do de risco. O maior escore médio entre os niveis de risco
percebido foi relacionado ao tema "Controle Integrado de Pragas™ e o menor nivel a "Comer
ovos de gema mole”. As maiores e menores frequéncias dos riscos percebidos, entre alto ou
muito alto, estdo relacionados aos mesmos temas. De forma geral 0os menores niveis de risco
percebido pelos agentes foram relacionados aos temas "Armazenamento em temperatura

ambiente”, "Aproveitamento de sobras”, "Temperatura de coc¢do” "Comer ovos com gema
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mole” e "Contaminacgdo cruzada". Os maiores niveis de risco percebido foram verificados
para os temas "Comer verduras sem higienizagdo”, "Manipulagdo de alimentos por
funcionario doente”, "Higienizacdo das maos”, "Potabilidade da &gua”, "Higienizacdo
ambiental de equipamentos e utensilios” e "Controle integrado de pragas”. As diferencas entre
0s niveis de percepcdo de risco possibilitaram a formacdo de trés subconjuntos sendo, o
subconjunto 111 e Il os que apresentaram maior nivel de risco percebido. O primeiro
subconjunto teve como tema central os aspectos de seguranca na producdo de alimentos, o
segundo os relacionados as operacdes de higiene e o terceiro ao controle integrado de pragas.
Diferencas entre o nivel de percepcdo de risco e as variaveis sociodemograficas também
foram identificadas. No geral as mulheres revelaram um nivel de risco percebido maior do
que os homens.

Com base no exposto, pode-se inferir que embora todas as empresas sejam licenciadas
pelos 6rgdos competentes a adocdo de Sistema de Gestdo da Seguranca dos Alimentos
(SGSA) ou algumas iniciativas nesta direcdo como a implantacdo de principios destes ou
programas de capacitacdo, sdo mais frequentes nas empresas de maior porte e capacidade de
producdo, que também possuem os gestores mais qualificados e que demonstram maior
conhecimento sobre o assunto e estratégias para promocdo da qualidade. Os sistemas
poderiam ser ampliados com a atuagcdo mais efetiva da fiscalizacgdo uma vez que a
implantacdo, no minimo das Boas Praticas, € obrigatoria para este segmento. Além disso, a
implementacdo dos programas de qualidade permitem a melhoria do servigo prestado,
garantem o0 bem estar dos consumidores e proporcionam maior confiabilidade e fidelizacédo
dos servigos.

Infere-se, também que os resultados insatisfatorios das condi¢fes higiénico-sanitarias
constatados nas inspecfes das empresas menores podem ser justificados pelo inadequado
critério de selecdo, pela deficiéncia do programa de capacitagdo e da avaliacdo de
desempenho dos funcionarios visando o desenvolvimento pessoal e profissional dos mesmaos.
Os menores niveis de risco percebido pelos manipuladores de alimentos sobre aspectos que
representam importantes entraves para a seguranca do alimento reforcam a falta de
conhecimento e conscientizagdo sobre o assunto.

Uma politica de recursos humanos voltada para atender aos anseios dos funcionarios
podera motiva-los para o trabalho, desenvolvimento de servigos de qualidade e minimizar os

problemas funcionais ja mencionados enfrentados pelos gestores.
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Espera-se que caracterizacdo das empresas, 0s instrumentos metodoldgicos e anélise da
percepcdo de risco dos manipuladores de servigos de alimentacdo do setor de turismo,
apresentados e discutidos na presente pesquisa contribuam para minimizar a lacuna de
informacdes sobre o tema.

Apesar do emprego de amostra ndo probabilistica e o fato da pesquisa ter sido realizada
em apenas uma regido turistica do Estado de Sdo Paulo, o que limita a generalizacdo dos
resultados, a compilacdo de diversos aspectos poderdo ser considerados em estudos futuros
para identificar diferencas entre regides.

Espera-se, também, que os resultados constituam subsidios para os programas publicos
visando auxiliar as unidades de servicos de alimentacdo no sentido de desenvolver estratégias
institucionais de intervencdo direcionadas a seguranca dos alimentos e, uma melhor
compreensdo do comportamento dos manipuladores nas operacdes que representem riscos a

saude dos consumidores.
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Anexo A - Roteiro de entrevista para caracterizagdo das empresas
| - CARACTERIZACAO DA EMPRESA:

Questionario n° Entrevistado n°
1. Empresa: 2. Cidade:
Tel: e-mail:

3. Cargo ou funcédo do entrevistado:

4. Formacéo escolar:

5. O Sr (a). tem alguma formacdo na area de alimentacéo?

() Sim.5.1Qual? 5.2 0nde? () Publico( ) Privado

( ) Nao

6. O Sr (a). fez algum curso de Higiene e manipulacdo de alimentos?

() Sim. 6.1 Onde? 6.2 Carga horéria?

() Naéo

7. Linhas de atuacdo

() Turismo () Turismo e Eventos

() Eventos () Outros

8. Tipo de estrutura (legislacao fiscal):

() Microempresa  (Até 9 funcionarios) () Médiaempresa (50-99 funcionarios)
() Pequena empresa (10-49 funcionérios) () Grande empresa (>100 funcionarios)

9. Movimentacédo do publico: (n° refeicdes servidas)
Café da manha (n°) Almocgo (n.°) Jantar (n.°) Outras (n°)

Il - SISTEMAS DE GARANTIA DA SEGURANCA DO ALIMENTO

1. O que significa para vocé servir alimento de qualidade?

2. O que significa para vocé servir alimento seguro ao consumidor?

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

4. Quais os Sistemas de Gestdo da Seguranga dos Alimento adotados?

() Qualidade Total () Boas Préticas - BP
() Série NBR 1SO 9000 () NBR 15635:2008

( ) NBRISO 22000 () NBR 15033:2004

() Programa 5S () Nenhum. Porqué?
( ) Anélise de Perigo em Pontos Criticos de

Controle - APPCC
5. Os funcionarios recebem treinamentos ou capacitagdo? (Se a resposta for negativa passar pra questdo 11)
( )Sim
() Néo

6. Ja utilizou os cursos ministrados para a qualificacdo dos funcionarios pelas seguintes entidades:
Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial- SENAI
() Sim. Qual (is)?
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() Néo

Servico Nacional de Aprendizagem Comercial - SENAC
() Sim. Qual (is)?
() Néo

Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas - SEBRAE
() Sim. Qual (is)?
() Néo
SINDICATOS

() Sim. Qual (is)?
() Néo
Associacao Brasileira das Empresas de Refeices Coletivas - ABERC
() Sim. Qual (is)?
() Néo

6. Universidades
() Sim. Qual (is)?
() Néo
ESCOLAS TECNICAS ou PROFISSIONALIZANTES
() Sim. Qual (is)?
() Néo

Outros citar:

7. Quais os motivos de ndo oferecer cursos e treinamentos aos funcionarios?
Utilizar escala de concordancia:

1 - Discordo 4 - Concordo parcialmente
2- Discordo parcialmente 5 - Concordo
3 - Nem concordo nem discordo
() Néo é necessario () Falta de profissional da empresa para
() Falta de recursos financeiros ministrar o curso
() Desconhecimento de cursos () Falta de tempo dos funcionarios
() Falta de alternativas de cursos de localizagéo () Outros, citar?
préxima

8. No caso de ndo adotar as BP por qual razdo ndo realiza a implantacao? (Utilizar escala de concordancia 1l a5
de acordo com escala de concordancia)

() Desconhece o(s) método(s) () N&o ha cobranca pela vigilancia sanitéria
() Falta de recursos financeiros () N&o ha cobranca pelo cliente;

() Falta de capacitagdo técnica da equipe () Outro(citar)

() Numero insuficiente de funcionarios

9. No caso de ndo adotar o APPCC por qual razdo ndo realiza a implantagdo?
(Utilizar escala de concordancia 1 a 5 de acordo com escala de concordancia)

() Desconhece o(s) método(s) () N&o hé cobranca pela vigilancia sanitéria
() Falta de recursos financeiros () N&o ha cobranca pelo cliente

() Falta de capacitagdo técnica da equipe () Outro(citar)

() Ndmero insuficiente de funcionarios

111 - ATENDIMENTO LEGAL

1. A empresa possui Responsavel Técnico?
() Nao, Por qué? () Sim, qual o
nivel de escolaridade e formagéo?

2. A empresa possui licenga de funcionamento da vigilancia sanitaria?

() Sim () Néo

3. Ha fiscalizacdo da vigilancia sanitéaria?

( )Sim () Néo

4. Qual a frequéncia?( ) Mensal

() Semestral () Nenhuma
( ) Anual

5. Na sua opinido, qual seria o papel do poder publico para contribuir com a garantia da qualidade e seguranca
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do alimento?

IV - OS RECURSOS HUMANOS DA EMPRESA:

1. Qual a importancia dos critérios observados/desejados pela empresa para a contratacdo dos funcionarios?
Utilizar legenda de escala de importancia:

1- Sem importancia 4-Importante

2- Pouco importante 5-Muito importante
3-Importéncia regular

() Apresentacdo pessoal () Idade

() Escolaridade e treinamento na area () Indicacdo
() Experiéncia profissional () Outros, citar:

2. Adota sistema de avaliacdo de desempenho periddica dos funcionérios?
() Nao, Por qué?
() Sim, com que periodicidade?

3. Qual a importancia atribuida pela empresa, na avaliagdo de desempenho do funcionério diretamente ligado a
producdo de refeicdes?

Utilizar escala de importancia:

1- Sem importancia 4-Importante

2- Pouco importante 5-Muito importante

3-Importéncia regular

() Produtividade

() Conhecimento do trabalho (funcéo)
() Cooperacdo (colegas e clientes)
() Criatividade

) Higiene pessoal e operacional
) Assiduidade

) Pontualidade

) Outro (especificar)

e N L

4. Assinar com um X as recompensas/beneficios, ndo formais, isto é, ndo previstos na legislacdo, que a empresa
oferece aos funcionérios? (respostas ndo excludentes

() Premiagdo em dinheiro () Outra forma (citar)

() Transporte da empresa () Nao oferece

() Alimentacéo;

() Plano de saide

5. Quais os problemas que a empresa enfrenta com maior frequéncia com os funcionarios?
Utilizar escala de frequéncia:

1. Nunca 4. Muito frequentemente

2. Pouco frequentemente 5. Sempre

3. Moderadamente frequentemente

() Salérios () CondicGes de trabalho (ambiéncia -
() Pontualidade iluminacéo, temperatura, ruido)

() Assiduidade () Relacionamento humano

() Rotatividade () Insubordinagdo

() Responsabilidade () Uniforme

() Escolaridade formal () Mudanca de habitos

() Conhecimento da fungéo/cargo; () Aperfeicoamento profissional

() Salde () Comunicagdo interna

() Higiene () Outro (especificar)

() Carga horaria

6. Informe em qual (is) ocupago (s) / cargo (s) que a empresa encontra dificuldades de contratagdo no mercado
de trabalho e por qué?

Entrevistador: Data: / /
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Anexo B — Questionario para caracterizacao socioecondmica e demografica e avaliacdo da
percepcdo de risco dos agentes envolvidos

1. Nome: 2. ldade:

3.Género:
() Masculino
() Feminino.

4. Nome da empresa: 5.Funcéo/Cargo:

6. Tempo de servico na empresa?
() Ha6 meses

() De6mesesalano

() Delanoaz2anos

() De2a3anos;

() Mais de 3 anos

7. Jornada de trabalho semanal (horas)?
8. Qual tipo de contrato? () Efetivo () Temporario

9. Qual é seu grau de escolaridade?
() Nao estudou

() Ensino fundamental incompleto
() Ensino fundamental completo
() Ensino médio incompleto

() Ensino médio completo

() Superior incompleto
() Superior completo
() Pos-graduacao

10. Qual a sua renda familiar mensal? (soma de salérios de todas as pessoas que trabalham na sua residéncia)
() Dela?2salarios minimos (R$ 678,00 a R$ 1.356,00)

() De2a3salarios minimos (R$ 1.356,00 a R$ 2.034,00)

() De3a6salarios minimos (R$ 2.034,00 a R$ 4.068,00)

() De6 a10 salarios minimos (R$ 4.068,00 a R$ 6.780,00)

() De 10 a 15 salarios minimos (R$ 6.780,00 a R$ 10.170,00)

() Mais de 15 salarios minimos (Mais de R$ 10.170,00)

() Nao quer responder

11. Quantas pessoas vivem na sua casa? (nimero de pessoas)

12. O Sr (a). tem alguma formag&o na area de alimentagao?
(' )Sim. Qual? Onde?
( )Né&o

13. O Sr(a) fez algum curso de Higiene e manipulacdo de alimentos?
() Sim. Onde? Quando? ( )H&6meses( )Halano( ) Hamaisdelano
() Nunca realizou

14. Sua atual empresa oferece treinamento em Higiene e manipulacéo de alimentos?
() Sim. Qual frequéncia?
() Semestral
(
(

) Anual
) Néo oferece
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PERCEPCAO DE RISCO
Assinale na escala com um X o nimero que representa para o(a) Sr(a) o grau de risco para as seguintes
situacdes.

1) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenca de origem alimentar se um manipulador de alimentos
armazenar carnes cruas ou cozidas a temperatura ambiente?

1 | 2 | 3 | 4 | 85 | 6 | 7

Nenhum risco Risco muito alto

2) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenga de origem alimentar se vocé aproveitar em outra refeicao
sobras de alimentos preparados?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7

Nenhum risco Risco muito alto

3) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenca de origem alimentar se ele comer verduras cruas ndo
higienizadas?

1 | 2 | 383 | 4 | 5 | 6 | 1

Nenhum risco Risco muito alto

4) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenga de origem alimentar se ele comer carne que nao esteja
completamente cozida?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 17

Nenhum risco Risco muito alto
5) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenga de origem alimentar se ele comer ovos com a clara e/ou a
gema mole?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 17

Nenhum risco Risco muito alto

6) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenca de origem alimentar quando um funcionério doente
manipula os alimentos?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7

Nenhum risco Risco muito alto

7) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenga de origem alimentar quando o funcionario responsavel
pela preparacdo das refei¢ces ndo lava as maos ?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7

Nenhum risco Risco muito alto

8) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenca de origem alimentar quando h& o contato entre os
alimentos crus e alimentos preparados ?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | & | 7
Nenhum risco Risco muito alto

9) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenca de origem alimentar quando ndo ha o controle da
gualidade da agua utilizada nas preparagdes?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7

Nenhum risco Risco muito alto

10) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenca de origem alimentar quando ndo ha higienizacao de
utensilios equipamentos e instalagdes?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 1

Nenhum risco Risco muito alto
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11) Qual é o risco de um cliente contrair uma doenga de origem alimentar quando séo encontradas roedores,
baratas, moscas, entre outros, nas instalagdes?

1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 71

Nenhum risco Risco muito alto

Desejabilidade Social

Indique se as sentencas a seguir sdo verdadeiras ou falsas para o(a) Sr (a):

Sentencas Verdadeiro  Falso

. J& senti vontade de quebrar coisas.

. Gosto de fazer fofoca.

. Fico irritado(a) com pessoas que me pedem favores.

. Ja tirei vantagem de alguém.

. J& senti inveja da boa sorte de outras pessoas.

. J& senti vontade de me rebelar contra pessoas com autoridade.

. Ndo me aborreco com pessoas que tem ideias diferentes das minhas.
. J& duvidei sobre minha habilidade para ter sucesso na vida.

. E dificil fazer meu trabalho se n&o sou encorajado(a).

10. Estou sempre disposto(a) a admitir quando cometo um erro.

11. Tento acertar as contas, em lugar de perdoar e esquecer.

12. Nunca disse algo que magoasse alguém de propdsito.

13. Ja insisti em ter as coisas feitas do meu modo.

14. Meus modos & mesa S&0 0S MesMOos em casa ou em um restaurante.
15. Entraria em um cinema sem pagar, se soubesse que nao seria visto.
16. Nunca me chateei quando alguém me pediu para retribuir um favor.
17. Ja fingi estar doente para fugir de alguma responsabilidade.

18. Nunca antipatizei com alguém intensamente.

19. Sinto-me chateado(a) quando falo algo e ndo me compreendem.
20. Sou sempre educado(a), mesmo com pessoas desagradaveis

O©CooO~NOO O~ WNE
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Anexo C - Parecer do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos

UNIVERSIDADE DE SAO PAULO ESP
ESCOLA SUPERIOR DE AGRICULTURA “LUIZ DE QUEIROZ”
Av. Padua Dias, 11 » Caixa Postal 9 + Cep 13418-900 » Piracicaba, SP - Brasil

Fone (19) 3429-4100 « Fax (19) 3422-5925
http://www.esalq.usp.br

COET/0170
Piracicaba, 19 de junho de 2013

[Im2 Sr:
Mestrando Marcel Levy de Andrade
LAN/ESALQ/USP

Prezado Pesquisador:

Comunico que o Projeto de Pesquisa, com o Protocolo n? 123, intitulado “SISTEMA DE
GESTAO DA QUALIDADE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO SETOR
HOTELEIRO: CARACTERIZACAO DAS EMPRESAS E AVALIACAO DA
PERCEPCAO DOS AGENTES ENVOLVIDOS - ESTUDO DE CASO” foi aprovado
inicialmente pelo Comité de Etica em Pesquisa da ESALQ, em reunido de 19 de junho de
2013, estando o pesquisador ciente da necessidade de apresentar relatorios semestrais e

relatério final para finalizar o processo.
enciosamente,

Prof. Dr. Ernani Porto
Coordenador do CEP/ESALQ
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Anexo D - Termo de consentimento livre e esclarecido

m UNIVERSIDADE DE SAO PAULO
= ESCOLA SUPERIOR DE AGRICULTURA “LUIZ DE QUEIROZ”
X‘% DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA, ALIMENTOS E NUTRICAO
EéKLQ Termo de Consentimento Livre e Esclarecido _
Resolugdo n° 196 de 10 de outubro de 1996, segundo o Conselho Nacional de Salide.

Prezado Sr. (a) Proprietario/Gerente, vocé estd sendo convidado (a) a participar, como voluntario, da
pesquisa "Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos no setor hoteleiro: caracterizacdo das
empresas e avaliagdo da percepgdo dos agentes envolvidos". No caso de aceitar fazer parte do estudo, por
favor assine ao final deste documento, que possui duas vias. Um delas é sua e a outra do pesquisador
responsavel. Sua recusa nao trara nenhum prejuizo na relagcdo com o pesquisador ou com a instituigao.

BENEFICIO: O beneficio oferecido por sua participacio sera o acesso aos resultados referentes a avaliagio
da sua empresa, a elaboragdo de um plano de acdo para resolugdo de possiveis ndo conformidades
encontradas, além do oferecimento aos funcionarios participantes de um treinamento gratuito sobre "Boas
Préaticas e Higiene na Manipulagdo dos Alimentos" pelo Grupo de Extensdo em Seguranga dos Alimentos
(GESEA), do Departamento de Agroinddstria, Alimentos e Nutri¢cdo da Escola Superior de Agricultura "Luiz
de Queiroz" da Universidade de S&o Paulo, sob a coordenacédo da Profa. Dra. Gilma Lucazechi Sturion.
GESEA home page: http://www.esalg.usp.br/gesea/

Contato: Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ — USP)

Departamento de Agroindustria, Alimentos e Nutricdo.Laboratdrio de Seguranca Alimentar

Endereco: Av. Padua Dias, 11 - Caixa Postal 9 - CEP 13418-900

Para davidas, informagdes, sugestdes e atividades de consultoria

Telefone: (19) 3429-4150 (Ramal 45). E-mail: gesea@esalq.usp.br

Vocé receberd uma copia deste termo que consta o telefone e endereco dos pesquisadores responsaveis,
para esclarecimento de dlvidas sobre o projeto e sobre sua participagao

Abaixo estdo descritas as informagdes referentes a pesquisa

TITULO DO PROTOCOLO DE PESQUISA: Seguranca dos alimentos no setor hoteleiro: caracterizagio
das empresas e avaliacdo da percepgéo dos agentes envolvidos.

CARO COLABORADOR: O estudo proposto realizard entrevistas aos funcionérios (gerentes e
manipuladores de alimentos). As entrevistas serdo conduzidas pelo proprio pesquisador nas empresas
hoteleiras. Os funcionéarios serdo submetidos a responder perguntas abertas e fechadas. O primeiro
instrumento metodolégico servird para caracterizar as empresas e sera direcionado aos responsaveis pelo
desenvolvimento de programas de qualidade e seguranca dos alimentos nas unidades (proprietarios e ou
gerentes). Os principais topicos abordados serdo sobre aspectos organizacionais, adequacdo aos atos
normativos vigentes, os recursos humanos (RH) e o sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca dos
Alimentos adotados. As unidades de alimentacdo hoteleiras serdo identificadas de acordo com sua tipologia
(hotel ou pousada) e legislacdo fiscal para determinacdo do porte dessas empresas (micro, pequena, média e
grande empresa) e a capacidade de producdo didria de refei¢des. Para caracterizagdo dos recursos humanos
(RH), serdo verificados o nimero de funcionérios, género, idade, jornada de trabalho, tempo de servi¢o na
empresa, escolaridade, cursos profissionalizantes na area de atuacdo, critérios para a contratacdo dos
funcionarios e sua importancia, sistema de avalia¢cdo dos funcionarios, recompensas ou beneficios que néo
estejam previstos na legislacdo trabalhista e os problemas funcionais enfrentados pelas empresas com 0s
funcionarios. O segundo instrumento sera um questionario aplicado aos manipuladores de alimentos para
avaliar sua percepcdo de riscos e a tendéncia a desejabilidade social. As respostas para percepcdo de risco
serdo dadas através de uma escala de 7 pontos com a intensidade variando de (1) "nenhum risco" para
(7)"Risco muito alto". Os manipuladores devem assinalar com um X dentro da escala e indicar qual é o grau
de risco ele considera para cada situacdo. Para avaliar a tendéncia a desejabilidade social as respostas serdo
dadas como verdadeiro ou falso para cada situacdo apresentada.

PRIVACIDADE: Serdo tomadas todas as providéncias para que ndo ocorram problemas aos voluntarios da
pesquisa em relagdo aos riscos previsiveis. Nao serdo revelados os nomes das cidades da regido estudada.
Esta regido sera classificada como uma estancia turistica do estado de S&o Paulo, pois existem mais 29
estdncias no estado. N&do serdo revelados os nomes das empresas bem como o nome dos funcionarios
envolvidos garantindo assim o sigilo das informacdes coletadas. Sendo assim, assegura-se que as
informagdes fornecidas pelo entrevistado sdo de carater confidencial. Os resultados da pesquisa serdo
divulgados em congressos cientificos e publicados em revistas especializadas, sem a identificagdo e
divulgacdo do nome dos participantes e das empresas. O pesquisador garante fornecer resposta a qualquer
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pergunta ou esclarecer qualquer divida que haja sobre os procedimentos, riscos, beneficios e outros assuntos
relacionados com a pesquisa e inclusive entregara uma copia do TCLE a cada empresa. A participagdo de
vossa senhoria é voluntaria, podendo retirar seu consentimento e deixar de participar da pesquisa a qualquer
momento sem maiores consequéncias. As empresas hoteleiras ndo arcardo com nenhum énus por participar
da pesquisa.

REEMBOLSOS: ndo ha previsdo de reembolsos ou ressarcimentos, pois a participacdo na pesquisa nao
trard despesas ao entrevistado.

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO SUJEITO

Eu, , abaixo
assinado, concordo em participar do estudo “Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos no
setor hoteleiro: caracterizagio das empresas e avaliacdo da percep¢do dos agentes envolvidos” como sujeito.
Fui devidamente informado e esclarecido pela pesquisador Marcel Levy de Andrade sobre os
procedimentos nele envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha
participacdo. Foi garantido o sigilo das informagdes e que posso retirar meu consentimento a qualquer
momento.

Data: / /

Assinatura do sujeito:

Assinatura do pesquisador responsavel:

Caso necessite de informagfes complementares sobre a presente pesquisa, entrar em contato com o
pesquisador Marcel Levy de Andrade pelo telefone (19) 3429-4150, e-mail ml_andrade@yahoo.com.br e
com a coordenadora da pesquisa Dra. Gilma Lucazechi Sturion pelo telefone (19) 3429-4150, e-mail
glsturio@usp.br do Departamento de Agroinddstria, Alimentos e Nutri¢do da Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz — USP. Avenida Padua Dias, n° 11, CEP 13418-900. Para eventuais esclarecimentos ou
dendincias, solicita-se entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa - CEP da Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz”-USP. Avenida Padua Dias, n°11, Caixa Postal 9 - CEP 13418-900,
Piracicaba-SP. Telefone: (19) 34294313. e-mail: coet@esalq.usp.br.
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