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RESUMO

O presente estudo analisou a percepcao de riscos em seguranca dos alimentos por cozinheiros
atuantes em servicos de alimentagéo, localizados no Estado do Rio de Janeiro. Identificou o
desenvolvimento desta ocupagdo, assim como o andamento dos processos para sua futura
regulamentacdo e o desenvolvimento da formacéo profissional de cozinheiros no Brasil e no
Rio de Janeiro. Os resultados evidenciaram que Cozinheiro é considerado uma ocupacéo e
ndo uma profissdo. O aprendizado da fungdo acontece no dia a dia da cozinha, através dos
conhecimentos repassados pelos mais antigos, ou treinamentos realizados de forma pontual
com objetivo do cumprimento da legislacdo de seguranca de alimentos pelos gerentes,
consultores ou responsaveis técnicos dos estabelecimentos. E foi identificado a falta de
qualificacdo profissional e o baixo nivel de escolaridade dos funcionarios que atuam nesta
funcdo. Conclui-se que as empresas precisam repensar o treinamento dos manipuladores,
forma, periodicidade e assunto para que o profissional seja realmente capacitado e néo
somente treinado sem entender a operacdo fim e que os responsaveis pelos Servicos de
Alimentacdo devem reestruturar as atividades dos estabelecimentos e seguir as exigéncias da
vigilancia sanitaria para efetivamente junto com os cozinheiros empenharem-se na segurancga
do alimento preparado.

Palavras-chave: Cozinheiros. Seguranca dos Alimentos. Educacéo profissional



ABSTRACT

The present study examined the food safety risk assessment by the cooks working in food
services, located in the state of Rio de Janeiro. The Cooks occupation development was
identified, as well as the progress of their future regulation, and the development of Cooks
professional training in Brazil and in Rio de Janeiro. The results has shown that Cooks are
considered an occupation not a profession. The function is learned on a day-to-day kitchen,
through the knowledge passed on by older, or training carried out in a specific manner for
the purpose of regulation compliance by security managers, advisers and technicians
responsible for the establishments. Professional qualifications lacks and employees low
level schooling was also identified. This study concludes that companies need to rethink
food handlers training, form, timing and topic in order to truly enable the professionals,
instead of just training. The food service responsibles should rearrange the establishments
activities and develop procedures with the cooks to work together and to follow the
regulatory requirements in order to minimise risks and reach an effective food safety.

Keyword: Cooks. Food safety. Professional education.
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1 INTRODUCAO

A alimentacéo é necessidade bésica para qualquer sociedade. Influencia a qualidade de
vida por ter relagdo com a manutencdo, prevencdo ou recuperacdo da salde. Deve ser
saudavel, completa, variada, agradavel ao paladar e segura para, assim, cumprir seu papel
(ZANDONADI et al 2007).

As transformacdes no mundo contemporaneo provocaram mudancgas significativas na
alimentacdo e nos habitos alimentares dos seres humanos, que passaram a usufruir cada vez
menos do universo domestico. Essas mudancas foram ocasionadas por fatores que perpassam
a urbanizacdo, a industrializacao, a profissionalizacdo das mulheres, a elevacdo do nivel de
vida e de educacdo, o acesso mais amplo da populacdo ao lazer, a reducdo do tempo para o
preparo e/ou consumo do alimento, as viagens, entre outros fatores (AKUTSU et al. ,2005)

Para Oliveira et al (2003) a alimentacdo dentro dos padrdes higiénicos sanitarios
satisfatorios € uma das condigdes essenciais para promocao, manutencdo da salde, prevencao
das doencas transmitidas por alimentos (DTA) em servigos de alimentacdo e conservacdo da
qualidade das refei¢cdes produzidas.

O Comité OMS/FAO (1994) admite que doencas oriundas de alimentos
contaminados seja, provavelmente, o maior problema de saude no mundo contemporaneo. A
qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca alimentar tem sido amplamente
estudada e discutida, uma vez que as doencas veiculadas por alimentos sdo um dos principais
fatores que contribuem para os indices de morbidade nos paises da América Latina e do
Caribe.

A Resolucédo da Diretoria Colegiada, RDC 216/04 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria classifica como manipulador de alimentos qualquer pessoa do servico de
alimentacdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento (ANVISA, 2004).

Cozinheiros sdo manipuladores de alimentos diretamente envolvidos nas atividades do
processo de producdo de alimentos para o consumidor final, ele é responsavel pelo pré
preparo de refei¢bes frias e quentes.

Os cozinheiros de servicos de alimentacdo serdo analisados neste estudo, estes
desempenham papel importante na seguranca alimentar, através da preservacao da higiene dos
alimentos, desde o recebimento, armazenamento, preparacdo até a distribuicdo. Uma
manipulagdo incorreta e com a falta de cuidados em relacéo as normas higiénicas favorecem a
contaminacdo por microorganismos patogénicos.

Atualmente, ndo h& nenhuma legislacdo que venha regulamentar a ocupacdo dos
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cozinheiros; o que existe sdo regulamentos técnicos que estabelecem os parametros e critérios
para o controle higiénico-sanitario na producgdo de alimentos. (GERMANO et al., 2000).

De acordo com o Conselho Nacional de Seguranca Alimentar - CONSEA (1994)
seguranca alimentar consiste na realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente
a alimentos de qualidade nutricional e do ponto de vista higiénico sanitario e em quantidades
adequadas para uma saudavel reproducéo do organismo humano e uma existéncia digna, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais.

A Organizacdo Mundial da Saude (1994) reconhece que é necessaria a criacdo de
abordagens inovadoras em educacgdo na formacdo de manipuladores de alimentos, para que as
mudangas de praticas relacionadas a alimentos ndo ocorram somente com informagéo
objetiva, devendo-se também abordar conhecimentos prevalentes das crengas e praticas
culturais assim como seu papel social e econémico.

Assim, os funcionérios de estabelecimentos alimenticios, precisam ser preparados para
o trabalho que desempenham, porque a manipulacdo € uma importante forma de
contaminacdo ou transferéncia de microorganismos de um alimento a outro, bem como do
manipulador para o alimento.

O cozinheiro deve compreender que o seu processo de trabalho deve ir além do
aspecto produtivo, deve visar prioritariamente a producdo de alimentos seguros, através do
conhecimento e da percepg¢éo do risco em seguranca dos alimentos conhecendo a importancia
da sua funcdo na prevencdo de risco a saude do consumidor, e do seu papel na seguranca
alimentar em Servicos de Alimentacao.

O presente estudo visou avaliar e analisar a percepcdo de riscos em seguranca dos
alimentos por cozinheiros atuantes em seis servicos de alimentagéo, localizados no Estado do
Rio de Janeiro. E a identificacdo do desenvolvimento desta ocupacdo, assim como 0
andamento dos processos para sua futura regulamentacéo e o desenvolvimento da formacao
profissional de cozinheiros no Brasil e no Estado do Rio de Janeiro.

O interesse por esse tema se confunde com minha propria trajetria profissional.
Formei-me em Nutricdo em 2004 e comecei a trabalhar como nutricionista consultora em
controle de qualidade de alimentos, diretamente envolvida com programas de treinamento
voltados para a higiene pessoal e dos alimentos de manipuladores de alimentos, e neste caso
diretamente os cozinheiros. Durante o exercicio de minha profissdo, certas vezes me
considerava uma profissional pouco competente, pois me dedicava de corpo e alma a um
planejamento minucioso pautado em rotinas, roteiros e controles, mas varios procedimentos

ndo saiam exatamente como o planejado. Principalmente na mudanca de habitos dos
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cozinheiros. Isso me causava frustracdo. Sempre me perguntava se os funcionarios realmente
entenderam a importancia da sua fun¢do na manutencdo das boas préaticas de manipulacéo e
que a sua funcdo estd relacionada a saude das pessoas. Se os treinamentos realizados
realmente eram eficazes. Com o tempo outras perguntas surgiram: Sera que 0s cozinheiros
conseguem perceber 0s riscos a seguranca do alimento durante a manipulagdo, ou fazem a
atividade de forma inconsciente, técnica, para obedecer a ordens? Sera que a forma como
estou conduzindo os treinamentos realmente esta “mudando” estes profissionais? Quais sdo as
praticas educativas realizadas por outros profissionais? Sera que elas sdo eficientes na
transmisséo de conhecimento sobre seguranca dos alimentos aos cozinheiros?

O tema deste estudo € atual e relevante para atendimento as atividades de controle de
qualidade em Servicos de Alimentacdo e diminuicdo dos agravos a saude através do consumo
de alimentos contaminados.

A dissertacdo esta organizada em 4 capitulos. Os capitulos 1, 2 e 3 sdo dedicados ao
embasamento tedrico que estrutura as analises deste estudo. O capitulo 4 compreende o
estudo exploratorio nos servigos de alimentacao .

No capitulo 1 buscamos apresentar os conceitos de seguranca alimentar, seguranca
dos alimentos, a importancia das boas praticas e normatizacdo da qualidade, a caracterizacdo
dos diferentes servicos de alimentacdo. Apresentamos também um panorama geral da
trajetoria historica dos servicos de alimentagdo.

No capitulo 2 buscamos apresentar 0s conceitos de ocupacdo e profissao,
apresentamos também um panorama geral da trajetoria historica da ocupacao dos cozinheiros,
quais sao as atribuicbes relacionadas e como € classificada a ocupacdo de cozinheiro de
acordo com a Classificacdo Brasileira de Ocupacdes (CBO) ligada ao Ministério do Trabalho
e Emprego (MTE). Nesse capitulo apresentamos também o projeto de lei de regulamentacao
da profissao de cozinheiro e os tramites para regulamentacdo da profissdo no Brasil.

No capitulo 3 apresentamos a trajetoria histérica do desenvolvimento da educagdo
profissional no Brasil, através da Lei de diretrizes e Bases (LDB) e de decretos
correspondentes, apresentamos um panorama geral da Formacao Profissional dos cozinheiros,
no que diz respeito ao curso técnico, ao curso superior de tecnologia, o bacharelado, 0s cursos
livres e os treinamentos realizados em servicos de alimentacéo.

No capitulo 4 iniciamos com a apresentacdo da metodologia adotada aprovada pelo
Comité de Etica em Pesquisa com seres humanos da Escola Politécnica de Satde Joaquim
Venancio (EPSJV), realizada através de um estudo exploratdrio, descritivo e aplicado

desenvolvido no periodo de maio e junho de 2011 em seis servicos de alimentacdo do Estado
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do Rio de Janeiro, onde metade se constituiu de servicos de alimentacdo coletiva e a outra
metade de Servicos de Alimentacdo populares ou comerciais, ambos de pequeno, médio e
grande porte. Com a identificacdo do perfil dos cozinheiros e responsaveis pelos servicos de
alimentacdo e a sua percepcdo de risco em seguranca dos alimentos e verificacdo dos
processos dos servicos de alimentacdo estudados de acordo com a RDC 216/04.

No capitulo 5, dedicado a conclusdo, apresentamos os resultados da pesquisa, bem

como as limitagdes deste estudo.
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CAPITULO 1- SEGURANCA DOS ALIMENTOS EM SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Neste capitulo apresentaremos 0s conceitos de seguranca alimentar abordando o
direito de todos a Alimentacdo e Nutricdo desde o0 acesso, a qualidade. Apresentaremos o
conceito de segurancga dos alimentos, intrinseco no conceito de seguranca alimentar do ponto
de vista higiénico-sanitario, a importancia das boas praticas e normatizacdo da qualidade em
servicos de alimentacdo, a caracterizacdo e a trajetoria histdrica dos diferentes servicos de

alimentacéo.

1.1.SEGURANCA DOS ALIMENTOS E A NORMATIZACAO DA QUALIDADE

Direito a Alimentacéo e Nutri¢do

Toda pessoa tem direito a um padrao de vida capaz de assegurar a si e a sua familia
salde e bem-estar, inclusive alimentacéo, vestuario, habitagdo, cuidados médicos e
0S servigos sociais indispensaveis, e direito a seguranca em caso de desemprego,
doenca, invalidez, viuvez, velhice ou outros casos de perda dos meios de
subsisténcia em circunstancias fora de seu controle (Declaragdo Universal dos
Direitos Humanos, Artigo XXV)

A Declaracdo Universal dos Direitos Humanos, promulgada em 1948 pela
Organizacao das Nac¢des Unidas, declara que a saude é um direito de todo cidaddo. Segundo a
Constituicdo Federal de 1988, “a satde ¢ direito de todos e dever do Estado, garantido
mediante politicas sociais e econémicas que visem a reducdo do risco de doencas e de outros
agravos e ao acesso universal e igualitario as acfes e servicos para a sua promogao, protecdo e
recuperagao”. A alimentagdo e a nutrigdo compdem requisitos basicos para a promocgao € a
protecdo da saude, e possibilita a afirmacdo plena do potencial de crescimento e
desenvolvimento humano, com qualidade de vida e cidadania (BRASIL, 2003). Mas, para que
haja saude é fundamental que os alimentos sejam produzidos em quantidade e com qualidade
apropriadas ao equilibrio organico, o qual representa um fator de resisténcia as doengas
(GERMANO, 2003).

A Conferéncia Mundial da Alimentacéo, organizada pela FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations) em 1996, definiu que seguranca alimentar existe quando
"todas as pessoas, em todos 0s momentos, tém acesso fisico e econdmico a uma alimentacéao
gue seja suficiente, segura, nutritiva e que atenda as necessidades nutricionais e preferéncias

alimentares de modo a propiciar vida ativa e saudavel" (FAO, 1996, p, 1).
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1.1.1. Conceito de Seguranca Alimentar

O conceito de seguranca alimentar teve sua origem no inicio do século XX, a partir da
segunda guerra numa época que parte da Europa estava devastada e ndo tinha condicGes de
produzir alimentos (BELIK, 2003).

No Brasil, a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN), estabelecida pela
portaria do Ministério da Saude aprovada em 1999 e ratificada em 2003, define seguranca
alimentar como a garantia de que as familias tenham acesso fisico e econémico regular e
permanente a conjunto bésico de alimentos em quantidade e qualidade significantes para
atender os requerimentos nutricionais (BRASIL, 2003). O documento que lancou as bases do
Projeto Fome Zero (Fome Zero: Uma Proposta de politica de Seguranca Alimentar para o
Brasil) define Seguranca Alimentar e Nutricional como a garantia do direito de todos ao
acesso a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente e de modo permanente, com base
em praticas alimentares saudaveis e sem comprometer 0 acesso a outras necessidades
essenciais nem o sistema alimentar futuro, devendo se realizar em bases sustentaveis (Instituto
Cidadania apud Monteiro 2004).

Segundo Monteiro (2004, p. 256), seguranca alimentar refere-se “a garantia
sustentavel do direito de todos a uma alimentacdo que respeite a cultura alimentar local, que
atenda a normas sanitarias e as recomendacfes nutricionais e que enseje uma vida feliz e
saudavel”. Segundo o mesmo autor a seguranga alimentar ¢ condicionada essencialmente por
fatores de:

a) Oferta, onde entende-se a garantia de que haja disponibilidade suficiente e sustentavel
de alimentos respeitando a cultura alimentar, que esteja fisica e economicamente
acessiveis a populacdo e que propiciem opg¢des saudaveis de alimentacdo; atraves do
uso criterioso e sustentavel dos recursos naturais da sociedade, o emprego de
tecnologias seguras e eficientes e a execucdo de politicas governamentais que
estimulem a producdo e comercializacdo de alimentos saudaveis, ndo dispendiosos e
compativeis com a cultura alimentar local.

b) Demanda que se entende como a garantia de que todos os individuos saibam,
identifiqguem e adotem, op¢Oes saudaveis de alimentacdo; requerendo por exemplo,
niveis minimos de renda (ou capacidade de auto consumo) da populacdo e acesso
universal a conhecimentos béasicos sobre a relagdo entre alimentacdo e saude,

composigdo nutricional dos alimentos e recomendagdes dietéticas.
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Segundo Pessanha e Wilkinson (2003.p,265):

Sdo distinguidos quatro conteldos e campos politicas envolvidos no conceito de
seguranga alimentar,:

a) Garantia do direito de acesso aos alimentos, relacionado a distribuicdo
desigual de alimentos nas economias de mercado (food security);

b) Garantia de producdo e da oferta agricola, relacionada ao problema da
escassez da producdo e da oferta de produtos alimentares (food security);

c) Garantia de qualidade sanitaria e nutricional dos alimentos, que remete aos
problemas de baixa qualidade nutricional e de contaminacdo dos alimentos
consumidos pela populacédo (food safety);

d) Garantia de conservacdo e controle da base genética do sistema
agroalimentar, no que se refere a falta de acesso, destrui¢cdo ou ao monopolio sobre a
base genética do sistema agroalimentar (food safety).

De acordo com Pessanha & Wilkinson (2003), para que cada um desses itens sejam
superados, é necessaria a implementacao de conjuntos distintos de politicas publicas por parte
dos governos.

Pela oOtica quantitativa, segundo Spers (2003) a seguranca alimentar pode ser
alcancada com o aumento da renda das familias, em conjunto com uma oferta adequada de
alimentos com o aumento da producéo interna ou aumento da importacdo de alimentos. Sob o
ponto de vista micro, a seguranca em alimentos € vista sob o enfoque qualitativo (food safety),
ou seja, a garantia que o consumidor ird adquirir um alimento com atributos de qualidade que
seja do seu interesse, entre eles sua salde e seguranca. O termo food safety - alimento
seguro - significa garantia em consumir um alimento seguro no ambito da saude coletiva, ou
seja, sdo produtos livres de contaminantes de natureza quimica (agroquimicos), biolégicas
(organismos patogénicos), fisica ou de outras substancias que possam colocar em risco sua
salde (SPERS & KASSOUF, 1996).

E o termo seguranca alimentar- food security - é a garantia de acesso ao consumo de
alimentos e envolve todo o conjunto de necessidades para a obtencdo de uma nutricdo
adequada a saude (CAVALLLI, 2001)

Segundo Cavalli (2001) no &mbito internacional, a seguranga alimentar € preconizada
por organismos e entidades como a FAO e a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e no
ambito nacional, sdo 0s Orgaos responsaveis, 0 Ministério da Saude (MS), da Agricultura e
Abastecimento (MA) e o Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (IDEC). No Brasil, 0
Ministério da Saude é o responsavel pela fiscalizacdo dos produtos industrializados, com a
atribuicdo do controle de seguranca da qualidade. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) coordena o sistema de controle nos servicos de alimentagdo - food service -
envolvendo restaurantes, bares, lanchonetes, empresas de refeigdes coletivas, panificadoras,

lojas de conveniéncia, mercearias, entre outros complementa a autora.
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1.1.2. A Seguranca dos Alimentos em Servicos de alimentacdo e a Normatizacdo da
Qualidade

Segundo Arruda (2000), a questdo da seguranca alimentar do ponto de vista higiénico-
sanitario é de grande preocupacgdo e por isso torna-se necessaria a adogdo de medidas para
prevenir a contaminacao nas diferentes etapas do processo produtivo, uma vez que as doencas
transmitidas por alimentos (DTA) se propagam com rapidez e alta patogenicidade. Registros
epidemioldgicos mostram que os servicos de alimentacdo apresentam alto indice de doenca
transmitida por alimentos. Acredita-se que esses estabelecimentos sejam responsaveis por
mais de 50% da ocorréncia de surtos, contribuindo para este quadro os ambientes, 0S
manipuladores de alimentos, 0s equipamentos e os utensilios (OMS, 2002).

Os programas de seguranca do alimento devem realizar um controle de qualidade de
toda a cadeia alimentar, desde o campo, transporte, recep¢ao, armazenamento, pré- preparo ,
preparo e distribuicdo até o consumo do alimento.

Os contaminantes de natureza quimica podem ser causados por plantas toxicas, metais
pesados, presentes ou lancados no ambiente, residuos de pesticidas usados nas préaticas
agropecudrias, antibioticos e substancias hormonais utilizados nas criagdes de animais. Os
contaminantes de natureza biol6gica, sdo causados por seres vivos como por exemplo,
parasitas, bactérias, virus e fungos e pode se dar por diferentes maneiras, sendo as principais
vias de transmissdo a humana e a ambiental (transmissdo por via animal, solo e &gua),
diretamente ou indiretamente. A contaminagdo de natureza fisica pode ser causada por metais,
pedacos de madeira, cabelos, areia, e outros objetos que podem cair nos alimento.

As doencas transmitidas por alimentos sdo todas as ocorréncias clinicas consequentes
a ingestdo de alimentos contaminados por microorganismos patogénicos, substancias
guimicas, objetos lesivos, ou que contenham em sua constituicdo substancias tdxicas que
chegam ao nosso organismo (OMS, 2002).

Essas doencas tém sido abordadas como um problema de Salde Publica, que acarreta
a reducdo da produtividade, perdas econdmicas e afeta a confianca do consumidor, levando a
perda da credibilidade do estabelecimento ou empresa. Dependendo da quantidade do
alimento contaminado ingerido, do tipo de microorganismo ou toxina e do estado de saude do
individuo acometido, as DTA, podem levar a morbidade e a mortalidade (BENEVIDES;
LOVATTI, 2004).

A incidéncia global de DTA ¢é dificil de ser estimada, porém ha relatos que no ano

2000 cerca de 2,1 milhdes de pessoas foram a oObito devido a um quadro diarréico, sendo
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grande parte desses Obitos atribuidos ao consumo de &gua e alimentos contaminados. Nos
paises industrializados, o percentual de pessoas que desenvolvem algum sintoma de DTA tem
aumentado a cada ano (OMS, 2002). No Brasil, segundo dados da secretaria de vigilancia em
salde do Ministério da Saude, de 1999 a 2008 foram notificados 6.062 surtos de DTA,
envolvendo 117.330 pessoas doentes e 64 ¢bitos (BRASIL, 2008).

De acordo com a Associacdo Brasileira de Refei¢cdes Coletivas (ABERC), no ano de
2007, o setor de alimentacdo coletiva forneceu ao todo 7,5 milhdes de refeicbes por dia
(ABERC, 2008). A questdo da seguranca do alimento é de grande preocupacéo, e por isso a
adocdo de sistemas de qualidade se faz necessario com intuito de prevenir a contaminagdo dos
alimentos nas diferentes etapas do processo produtivo, j& que as DTA se propagam com
rapidez e alta patogenicidade (ARRUDA, 2000).

Durante a manipulacdo dos alimentos em servicos de alimentacdo pode haver
contaminacdo por condigdes precarias de higiene de manipuladores de alimentos,
equipamentos, utensilios, ambiente e condi¢des inadequadas de armazenamento dos produtos
prontos para consumo.

O controle sanitéario dos alimentos € um conjunto de normas e técnicas utilizadas para
verificar se os produtos alimenticios estdo sendo produzidos, manipulados e distribuidos de
acordo com as boas préaticas de manipulacdo e fabricacdo. Quando este procedimento ndo é
obedecido muitos microorganismos como bactérias, fungos, parasitas, virus, assim como
agentes quimicos e substancias toxicas de origem animal e vegetal, podem contaminar o
alimento, tornando-o um fator de risco a satde do consumidor. Porém, na maioria das vezes
0s proprietarios dos estabelecimentos ndo estdo dispostos a investir em sistemas de garantia
da qualidade, ou por acharem desnecessarios ou por falta de cobranca mais rigorosa por parte
das autoridades sanitarias. (BENEVIDES; LOVATTI, 2004).

No Brasil, a politica de controle de alimentos esta submetida as acdes do Ministério da
Saude (MS), Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Ministério do
Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior (MDIC) e Ministério da Justica (TABAI,
2002).

No campo das praticas complementares para a seguranca dos alimentos, destaca-se a
ABNT -Associacdo Brasileira de Normas Técnicas, entidade privada sem fins lucrativos
vinculada ao INMETRO - Instituto Nacional de Metrologia, Normalizagdo e Qualidade
Industrial. A ABNT é a representante do Brasil em organismos internacionais como 1SO
(International Organization for Standardization) e AMN (Associagdo Mercosul de

Normalizac&o) e é reconhecida pelo IAF —International Acreditation Forum como organismo
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certificador de sistemas de qualidade e também pelo credenciamento de outras entidades de
certificacdo no Brasil (ABNT, 2006).

A legislacao brasileira de alimentos estd sendo constantemente aprimorada entre as
leis e portarias formuladas e aprovadas, cabe destacar a instituicdo do Codigo de Defesa do
Consumidor, a Portaria 1.428/93 do MS, Portaria 326/97 do MS, a Resolugéo de Diretoria
Colegiada- RDC 275/02 da ANVISA e RDC 216/04 da ANVISA Com estas, consolidou-se
juridicamente a protecdo e defesa do consumidor frente a responsabilidade das empresas com
os alimentos que disponibilizam, instituiu-se a obrigatoriedade da ado¢do dos requerimentos
técnicos de Boas Praticas de Fabricacdo -BPF, os Procedimentos Operacionais Padronizados
— POPs e sobre a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —~APPCC.

A garantia da qualidade, durante o processo produtivo das refeicdes, esta relacionada
com a aplicacdo de sistemas, procedimentos e normas da qualidade isoladamente ou em
conjunto. O sistema da qualidade utilizado no setor de alimentacdo coletiva é a anélise dos
perigos e pontos criticos de controle (APPCC), os procedimentos das boas praticas de
manipulacdo de alimentos (BPM) e as normas da International Organization for
Stardardization (ISO) (FERREIRA, 2001; LOVATTI, 2004).

As boas préaticas de manipulacdo de alimentos sdo procedimentos que devem ser
adotados por todos os servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-
sanitaria, a conformidade destes produtos e atender a legislacdo vigente. Esses procedimentos
estdo relacionados com o controle da saude dos funcionarios, da agua para consumo, de
pragas, das matérias-primas, a adequacdo estrutural do estabelecimento, da higiene pessoal,
ambiental e de alimentos e a manipulacdo e processamento de alimentos e a elaboracdo das
regras para visitantes (BRASIL, 2004).

Embora as Boas Praticas sejam eficazes no controle da qualidade dos alimentos,
existem algumas limitacdes que dificultam a implantacdo destes procedimentos nos servicos
de alimentacdo e nas industrias. Dentre elas estdo a falta de pessoal capacitado, o pouco
investimento para essa aplicagdo, a grande dificuldade de mudar comportamentos e
disciplinar a mdo de obra envolvida no processo e as mudancas na estrutura fisica que
requerem investimentos financeiros (JOAQUIM, 2002).

Na maioria dos servicos de alimentacdo, ha muitos fatores que limitam a
implementacdo das Boas Praticas, como a falta de conscientizacdo e capacitacdo de
manipuladores; auséncia de investimentos em instalacGes; indisponibilidade de recursos
financeiros para a implantacdo; falta de comprometimento dos proprietéarios e deficiéncia de

apoio e conhecimento para uma adequada implantacdo. Estudos realizados por Régo et al.
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(2000), em servigos de alimentagdo, demonstram que 70% deles ndo tém ou ndo seguem as
Boas Préticas por desconhecimento de critérios e parametros para seu estabelecimento. Para
conseguir alimentos realmente higienizados, todo o pessoal envolvido na producdo e
comercializacdo deve estar consciente das boas praticas higiénicas (HAZELWOOD;
MCLEAN, 1994).

1.2. DESCRICAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

As transformacgdes no mundo contemporaneo provocaram mudangas significativas na
alimentacdo e nos habitos alimentares dos seres humanos, que passaram a usufruir cada vez
menos do universo domeéstico. Essas mudancas foram ocasionadas por fatores que perpassam
a urbanizacdo, a industrializacdo, a profissionalizacdo das mulheres, a elevacdo do nivel de
vida e de educacéo, o acesso mais amplo da populagédo ao lazer, a redugdo do tempo para o
preparo e/ou consumo do alimento, as viagens, entre outros fatores (AKUTSU et al 2005).

A alimentacdo é necessidade béasica para qualquer sociedade. Influencia a qualidade de
vida por ter relacdo com a manutencdo, prevencdo ou recuperacdo da saude. Deve ser
saudavel, completa, variada, agradavel ao paladar e segura para, assim, cumprir seu papel
(ZANDONADI et al 2007).

De acordo com Proenca (1997), o ato de comer fora no Brasil estd relacionado ao
crescimento urbano, industrial, a incorporacdo feminina no mercado de trabalho e as
mudancas ocorridas no contexto social. A designacdo de servico de alimentacdo fora do lar
acompanha o idioma francés, sendo utilizados os termos: alimentacdo comercial, setor que
atende individuos ou grupos ocasionais e alimentacdo coletiva, que representa todos 0s
estabelecimentos envolvidos com a producdo e distribui¢do de refeicGes para clientela cativa
inserida em empresas, escolas, hospitais, asilos, forcas armadas, prisdes ou comunidades
religiosas complementa a autora. Segundo Sousa e Campos (2003), os dados das suas
pesquisas mostram que os servicos de alimentacdo fora do lar assumiram um papel importante
na alimentacdo da populacdo no que diz respeito a qualidade, que passa a ser um atributo
fundamental nestes estabelecimentos.

Os restaurantes tiveram sua origem na Franca, onde eram conhecidos como
restaurant, palavra que significava caldo restaurativo, destinado as pessoas com enfermidades
digestivas (SPANG apud OLIVEIRA, 2003)

A teoria da origem do nome restaurante remonta a 1765, quando um dos oficios era o

de agougueiro e que tinha como especialidade Unica concedida ao seu ramo, vender nas
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esquinas caldos restauradores, que eram basicamente constituidos, segundo Pitte apud Vidrik
(2006, p. 22) de:

[...] caldos ricos que incluem carnes de aves e boi, diversas raizes, cebolas, ervas e,
segundo as receitas, especiarias, agucar-cande, pao torrado ou cevada, manteiga,
assim como produtos de aparéncia tdo insélita quanto pétalas secas de rosa, passas,
ambar, etc. [..].

De acordo com Maricato apud Vidrik (2006),assim como no mundo, no Brasil ¢ dificil
também precisar uma data de inicio do funcionamento deste tipo de estabelecimento. Alguns
autores dizem que sua origem foi em 1599, quando o portugués de nome Marcos Lopes abriu
um estabelecimento que atendia aos viajantes. A idéia mesmo do nome restaurante sé foi
consolidada no final do século XIX e com a influéncia francesa.

A evolucdo desses estabelecimentos, no Brasil, ocorreu a partir de Programas do
Governo relacionados as politicas de alimentacdo como o Servico de Alimentacdo da
Previdéncia Social (SAPS), o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e o
Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT). Os restaurantes por quilo e os demais
segmentos: churrascarias, self services e outros, surgiram a partir da década de 1980
(COLLAGO, 2007).

Com o final da segunda guerra e a chegada dos imigrantes, inicia a grande influéncia
dos restaurantes tipicos, iniciando com os italianos. Nesse mesmo sentido, com o
desenvolvimento econdmico e dos restaurantes, que acontecia nas grandes cidades, houve a
necessidade de méo-de-obra, vinda, muitas vezes, de diversas regides brasileiras; Comegando
a surgir, também, a regionalizacdo das cozinhas. Dentro do Brasil, é possivel identificar
muitas regides e até familias pelo modo com que preparam e servem certos alimentos.
(VIDRIK, 2006).

A alimentacdo coletiva teve grande impulso a partir da segunda guerra mundial, pelo
surgimento de restaurantes populares e a adocdo de novas tecnologias na producdo de
refeicbes em grande escala (LANZILLOTTI &PEREIRA & KORNIS 2006)

De acordo com a RDC 216/2004 sdo considerados Servicos de alimentacdo 0s
estabelecimentos onde os alimentos s&o manipulados, preparados, armazenados e ou expostos
a venda, podendo ou ndo serem consumidos no local. Estabelecendo a obrigatoriedade da
implantacdo das Boas Préaticas para estes servigos, citando como exemplos cantinas, bufés,
comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatessens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres. (BRASIL, 2004).

Correspondendo estes os estabelecimentos de trabalho dos cozinheiros.
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Segundo a definicdo da Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentacdo — ABIA
(2005p.1) o servico de alimentagdo é

[...] o mercado que engloba toda a cadeia de producéo e distribuicdo de alimentos,
insumos, equipamentos e servigos orientados a atenderem os estabelecimentos que
preparam e fornecem refeicBes, efetuadas principalmente fora do domicilio. E de
extrema importancia mencionar que a origem do preparo da refeicdo é o fator
diferenciador deste mercado. Dessa forma, considera-se o servigo de alimentacéo
também a refeicdo consumida em casa, mas que foi adquirida pronta para 0 consumo
em estabelecimentos como por exemplo, restaurantes ou rotisseries, ou que foi

comprada fora mas entregue para ser consumida na residéncia

Silva et al.(2010), dividem os servicos de alimentacdo em dois segmentos: aqueles que
produzem a alimentacdo coletiva ou Institucional, e a alimentacdo comercial. Segundo o0s
autores, 0s servicos de alimentagdo do tipo alimentagdo comercial, sem vinculo direto com o
consumidor, atendem em local prdprio, em vias publicas ou centros comerciais. O comensal,
cliente, usuario ou consumidor que sdo as denominac@es que designam o ser humano que vai
se alimentar nestes estabelecimentos comerciais, pode escolher entre alimentar-se ali ou néo,
como por exemplo, os restaurantes, churrascarias, cafeterias, bares, padarias, lanchonetes,
bufés entre outros. E os servigos de alimentacdo do tipo alimentacdo institucional, que
atendem em outros segmentos comerciais, industriais e institucionais dentre estas as Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Colares et al.(2007) ressalta que as Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo sdo unidades que pertencem ao setor de alimentacdo coletiva, cuja
finalidade é administrar producdo de refeicdes nutricionalmente equilibradas com bom padréo
higiénico-sanitario para consumo fora do lar, que possam contribuir para manter ou recuperar
a saude de coletividades, e ainda, auxiliar no desenvolvimento de hé&bitos alimentares.
Atendem, portanto uma clientela definida — comunidade de direito ou de fato — e podem estar
situadas em empresas bancarias, escolas, universidades, hospitais, asilos, orfanatos, dentre

outras institui¢des, conforme descrevemos no quadro 1 .
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SERVICOS DE ALIMENTAC}AO
Alimentacdo Coletiva Alimentagéo Institucional
Sem clientela definida Com clientela definida
Restaurantes Empresas bancéarias
Churrascarias Escolas
Cafeterias Universidades
Bares Hospitais
Padarias Asilos
Lanchonete Orfanatos
Bufés

Quadro 1- Divisao dos segmentos de servico de alimentagéo
Fonte: Adaptado de SILVA et al. (2010)
SILVA et al.(2010) dividiram as classificagdes e definicbes dos diferentes tipos de

estabelecimentos de alimentos, de acordo com sua relacdo com o consumidor (ANEXO A)

Um fator a ser considerado no consumo de alimentos, € o aumento das refeicdes
realizadas fora de casa. L 'Hotellerie citada por Cavalli e Salay (2004) aponta que na Europa,
uma refei¢cdo em cada 10 é realizada dessa forma. Nos Estados Unidos uma em cada 4 e no
Brasil, dados da Associacdo Brasileira da Indastria de Alimentos (ABIA), indicam que nos
principais centros urbanos 25% das refeices sdo realizadas fora de casa .

O desenvolvimento da alimentacédo coletiva no Brasil deu-se a partir da necessidade de
se alimentar pessoas reunidas por varias razdes em diversos locais - como monastérios,
hospitais, asilos, orfanatos ou forgas armadas — e esta estreitamente relacionada a estrutura
econbmica brasileira, confundindo-se com a propria historia do Brasil, cujo marco histérico
da alimentacéo coletiva é o inicio do século XX, época em que as atividades de transformacao
industrial comecaram a apresentar evolucgéo significativa (COLLARES, 2005)

Os bares e lanchonetes oferecem em geral sanduiches com pregos reduzidos e
também, servidos rapidamente. As barracas de rua fornecem refeicdes e lanches de baixo
custo e geralmente, dispdem de instalagdes com infra-estrutura precaria ou pouco adequada
para as atividades (CASTELO BRANCO et al., 2003).

O restaurante a quilo ou mais conhecido como self service oferece freqlientemente
uma grande variedade de alimentos preparados e disponiveis aos consumidores que 0s
selecionam e ap0s pesagem, efetuam o pagamento, tendo por base o preco por quilograma.
Esse tipo de estabelecimento permite, de maneira rapida, e com precos equivalentes ao de
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lanches, que o consumidor faga uma refeicdo completa. No entanto, deve-se orientar os
clientes para que as escolhas sejam coerentes com as suas necessidades nutricionais e
alimentares. A disseminacdo desse modelo de restaurante no pais indica a sua grande
aceitacdo pela populacdo, que recorre a essa opcdo devido ao fator econémico, a
disponibilidade de tempo e a preocupacao com a satde (PROENCA, 2005).

Nos restaurantes a la carte os consumidores escolhem por meio de consulta a um
menu impresso (cardapio) os alimentos que serdo preparados e servidos por um garcom. Na
maioria das vezes, nesses locais, 0s alimentos possuem precos mais elevados quando
comparados aqueles observados nos restaurantes a quilo (CASTELO BRANCO et al.,2003).

As Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN) como parte integrante do setor de
alimentacdo coletiva distinguem-se de qualquer outro processo de producéo de refeicdes, por
seu compromisso com a saude, uma vez que devem oferecer uma alimentacdo equilibrada
nutricionalmente, obedecendo as Leis da Alimentacdo (quantidade, qualidade, harmonia e
adequacdo), e ser adequada ao comensal (consumidor em alimentacdo coletiva), no sentido da
manutencdo ou recuperacdo da sua salde, com vistas a auxiliar no desenvolvimento de
habitos alimentares saudaveis (educacdo alimentar); devem, ainda, possuir bom padrao
higiénico-sanitario, além de ter um nutricionista como responsavel técnico (LANZILLOTTI,
2000).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo podem estar inseridas em Vvarios setores,
como o industrial, o escolar, o empresarial, penal, hospitalar etc. Segundo Abreu; Spinelli;
Zanardi, apud Vidrik (2006), essas empresas podem possuir diferentes tipos de administragéo,
sendo basicamente de:

a) Auto-gestdo — A prépria empresa possui e gerencia a UAN, produzindo refei¢ces que
serve a seus funcionarios.

b) Concessdo — A empresa cede seu espaco de producao e distribuicdo para um particular
ou para uma empresa especializada em administracdo de restaurantes, livrando-se dos
encargos da gestdo da UAN.

c) Refeicdo transportada — A UAN esta estabelecida em uma empresa especializada na
producdo de refeigOes, transportando e distribuindo para um local conveniado que nao
dispde de cozinha, somente refeitdrio
As UANs possuem caracteristicas diferenciadas: podem ter servi¢o proprio, quando a

empresa beneficidria do Programa de Alimentagdo do Trabalhador - PAT assume a
responsabilidade, inclusive técnica, pela elaboracdo das refeicGes - desde a geréncia de

pessoal e material até a distribuicdo das refeicdes aos comensais -, necessitando de infra-
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estrutura (&rea fisica e equipamento) e possibilitando melhor controle de qualidade; e podem
também ser geridas por terceiros, por meio de concessionérias de alimentagdo coletiva, por
diversas modalidades de contrato entre a empresa beneficiaria (tomadora de servico) e a
concessionaria (prestadora de servico). Nesta modalidade de servi¢co, a maior ou menor
possibilidade de atendimento eficaz depende da organizacdo e qualificacdo do pessoal
técnico, operacional e administrativo disponivel nas empresas prestadoras de servigo
(TEIXEIRA et al., 1990).

Os Cozinheiros, objeto de estudo deste trabalho, sdo funcionarios dos servicos de
alimentacdo diretamente envolvidos nas atividades do processo de producdo de alimentos e
desempenham papel importante na seguranga dos alimentos.
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CAPITULO 2: PROFISSAO E OCUPACAO DE COZINHEIRO

Neste capitulo abordaremos os conceitos de ocupacéo e profissdo, apresentaremos um
panorama geral da trajetoria historica da ocupacao dos cozinheiros, que séo trabalhadores dos
servigos de alimentacdo e que devem empenhar-se na preservacdo da higiene dos alimentos,
conforme citado no capitulo 1.

Apresentaremos a divisdo da ocupacdo de cozinheiro de acordo com a Classificacao
Brasileira de Ocupacbes (CBO) ligada ao Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), e 0
Projeto de Lei 6049/2005 de regulamentacdo da profissdo de cozinheiro juntamente com 0s

tramites para regulamentacdo de uma profisséo no Brasil.

2.1. PROFISSAO E OCUPACAO: CONCEITOS BASICOS

Segundo Freidson apud Vieira (2007) foi durante o século XIX que ocorreu uma
separacdo entre oficio e profissdo sendo a primeira caracterizada por uma acdo técnica que
ndo possui dimensdo cientifica e a segunda que possui requisitos cientificos e éticos .

De acordo com Franzoi (2007, p330) a dificuldade de conceituar o termo profisséo:

[..] deve-se ao fato de que o mesmo assume diferentes conotacdes de acordo com a
area de conhecimento e a tradicdo nacional e idiomatica em que é empregado.
Quando utilizado na sociologia anglo-americana, o termo (profession) é reservado
para as profissdes ditas sdbias, ou seja, que pressupdem formacdo universitéria,
distinguindo-se de occupations — 0 conjunto dos empregos. Diferentemente, tanto na
lingua  francesa  quanto na  portuguesa, o termo, sem 0
qualificativo liberal (ou libérales), designa tanto as ‘profissdes sabias’ quanto o
conjunto dos empregos reconhecidos na linguagem administrativa, principalmente
nas classificages dos recenseamentos promovidos pelo Estado

Paiva & Melo (2008), em seus estudos sobre competéncias, gestdo de competéncias e
profissbes e perspectivas de pesquisas, definiram profissdo como um estagio avancgado,
diferenciado e ou refinado de ocupacdo. Para as autoras com a profissdo os praticantes obtém
monopdlio em relacdo aos demais individuos na sociedade.

Segundo Menezes (2008, p 28)

[..] hoje, no Brasil o termo profissdo esta relacionado a certas atividades que sdo
reconhecidas pela existéncia de certificados emitidos pelo estado- néo
obrigatoriamente por um 06rgdo académico, mas por outras escolas técnicas e
entidades de categorias profissionais .

Segundo Vieira (2007), de acordo com a literatura as profissdes crescem mediante a
apropriacdo de uma série de condi¢bes ou estagios que acabam sendo reconhecidos como
itens imprescindiveis ao processo de profissionalizacdo. A profissdo torna-se reconhecida,

portanto, a partir do momento em que possui um corpo de conhecimento préprio, adquirido
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com o treinamento formal, tendo sua prética regida por regras sistematizadas.

Para Coelho (1999), o processo de profissionalizacdo envolve diferentes atores sociais:
instituicbes de ensino, o Estado, seus proprios praticantes e a sociedade e representa a
mudancga, o transito do status entre ocupacao e profissdo

Segundo o dicionario Aurélio, profissdo é uma palavra originada do latim Professione
e possui diversas definicdes como "Atividade ou ocupagdo especializada e que supde
determinado preparo; ou meio de subsisténcia remunerado resultante do exercicio de um
trabalho, de um oficio; profissdo que encerra certo prestigio pelo carater social ou intelectual;
Carreira (FERREIRA, 2004). O mesmo dicionario define as diferencas entre as definices de

ocupacdo, oficio que costumam gerar davidas (ver quadro 2).

Verbete Definicédo

Profissédo 1.Ato ou efeito de professar

2.Declaracao ou confissdo publica de uma crenca, sentimento, opinido ou
modo de ser.

3.Atividade ou ocupacéo especializada e que supGe determinado preparo.
4. Oficio.

5.Profissdo que encerra certo prestigio pelo carater social ou intelectual.
6.Carreira.

7.Meio de subsisténcia remunerado resultante do exercicio de um
trabalho, de um oficio.

8.Rel. Confissdo (2).

Ocupagéo 1.Ato de ocupar, ou de se apoderar de algo; posse.

2.Ato de ocupar-se, de trabalhar em algo.

3.Atividade, servigo ou trabalho manual ou intelectual realizado por um
periodo de tempo mais ou menos longo.

4.0cupacao (2 e 3), oficio ou funcdo remunerada; trabalho, servico.

Oficio 1.0cupacédo manual ou mecanica a qual supde certo grau de habilidade e
que € Util ou necessaria a sociedade.

2.0cupacéo ou trabalho especializado do qual se podem tirar 0s meios de
subsisténcia; profisséo.

3.0cupacéo permanente de ordem intelectual, ou néo, a qual envolve
certos deveres e encargos ou um pendor natural.

4.Atividade exercida em determinados setores profissionais ou ndo; cargo,
funcéo, ocupacao.

5.Cargo publico ou oficial.

6.Incumbéncia, misséo.

7.Conjunto de oracgdes e cerimdnias religiosas.

8.Comunicacgao escrita e formal entre autoridades da mesma categoria, ou
de inferiores a superiores hierarquicos.

9.Comunicacao escrita e formal que as autoridades e secretarias em geral
enderecam umas as outras, ou a particulares, e que se caracteriza ndo so
por obedecer a determinada formula epistolar, mas, também, pelo formato
do papel (formato oficio).

10.Cartorio, tabelionato.

Profissional 1.Respeitante ou pertencente a profisséo, ou a.
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2.Que exerce uma atividade por profissdo ou oficio:

3.Diz-se do que é necessario ao exercicio de uma profissao, ou proprio
dela:

5.Bras. Pessoa que exerce uma atividade por oficio

Quadro 2- Definicdes sobre Profissdo, ocupacéo e oficio
Fonte: Adaptado de FERREIRA (2006)

Ocupacédo foi definida de duas formas de acordo com as bases conceituas da
Classificacao Brasileira de Ocupagdes - CBO (BRASIL/ MTE, 2002, p. 1)

Ocupagdo é um conceito sintético ndo natural, artificialmente construido pelos
analistas ocupacionais. O que existe no mundo concreto séo as atividades exercidas
pelo cidaddo em um emprego ou outro tipo de relacdo de trabalho (autdnomo, por
exemplo). E ocupacdo é a agregacdo de empregos ou situacBes de trabalho
similares quanto as atividades realizada.

Para Franzoi (2007, p330):

Pode-se entender como ‘ocupac¢do’ o lugar de um individuo na divisdo social e
técnica do trabalho. Tal divisdo classifica e hierarquiza os individuos, o que envolve
aspectos subjetivos e identitarios. “Nesse sentido, se esta falando de categorias
ocupacionais.

A partir da analise da CBO e de Franzoi, entendemos entdo que toda profissao € uma
ocupacdo, a diferenca estd na regulamentacdo da profissdo por leis e normas feita pelo
Congresso Nacional, por meio de seus Deputados e Senadores, e levada a sancdo do
Presidente da Republica.

Para Girardi, Fernandes e Carvalho (2000 p, 5):

[...] os conceitos de regulamentacdo ocupacional e regulamentagdo profissional
diferem pelo fato de que a "regulamentacdo profissional”, na tradigdo juridica
brasileira, pressupde a criagdo por lei dos Conselhos Profissionais, sem 0s quais ndo
se reconhece plenamente uma ocupacdo como profissdo. Assim, a criagdo dessas
entidades passa a se constituir na demanda central de reconhecimento das profissoes.

O Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) apresenta em seu site uma lista com
profissbes regulamentadas por leis e normas, atualmente sdo 63 profissdes regulamentadas
(BRASIL/ MTE, 2002).

Para Girardi, Fernandes e Carvalho (2000 p, 1):

A regulamentacéo ocupacional e profissional incide sobre os mercados de trabalho e
de servicos, definindo campos de trabalho, procedimentos e atividades de exercicio
restrito. Assim, quando uma ocupag¢do ou profissdo obtém algum nivel de
regulamentacéo, ela tem sua entrada no mercado de trabalho delimitada pelo tipo
(mais ou menos restritivo) e escopo (mais ou menos abrangente) da regulagéo.
Noutras palavras, diferentemente das ocupacGes desregulamentadas ou de livre
exercicio, as ocupagBes regulamentadas tém seus mercados relativamente
"fechados": a oferta e os precos de seus servicos sdo definidos por instituicGes extra-
mercado tais como, entre outras, as universidades e corporagdes profissionais que
provéem a formacédo, conferem as credenciais educacionais, registram e validam os
titulos profissionais necessarios ao exercicio.

O MTE é também responsavel pela gestdo e manutencédo da Classificacdo Brasileira de
Ocupagdes (CB0O/2002), esta foi aprovada pela Portaria n°® 397, de 09 de outubro de 2002,
aprovou para uso em todo territorio nacional.

A Classificacdo Brasileira de Ocupagdes - CBO (BRASIL/ MTE, 2002, p. 1)
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[...]é o documento normalizador do reconhecimento da nomeacéo e da codificagdo
dos titulos e contetidos das ocupacdes do mercado de trabalho brasileiro.

A CBO é um documento normalizador do reconhecimento para fins classificatorios,

sem fungdo de regulamentacdo profissional. E tem por finalidade a identificagdo das

ocupagdes no mercado de trabalho, para fins classificatorios junto aos registros

administrativos e domiciliares e ndo se estendem as relacdes de trabalho. Ela descreve e

ordena as ocupacOes através de uma estrutura hierarquizada para agregar as informacoes

referentes a forca de trabalho, segundo caracteristicas ocupacionais que dizem respeito a

natureza da forca de trabalho (funcdes, tarefas e obrigagdes que tipificam a ocupacgéo) e ao

conteudo do trabalho (conjunto de conhecimentos, habilidades, atributos pessoais e outros

requisitos exigidos para o exercicio da ocupacao) (BRASIL/ MTE, 2002).

A regulamentacdo da profissdo, diferentemente da CBO é realizada por meio de lei,

cuja apreciacdo ¢é feita pelo Congresso Nacional, por meio de seus Deputados e Senadores, €
levada a sancédo do Presidente da Republica. (BRASIL/ MTE, 2002)

A CBO, tem sua classificacdo enumerativa e classificacdo descritiva conforme

observamos no quadro 3 abaixo:

Classificacdo enumerativa: :

Codifica empregos e outras situacGes de
trabalho para fins estatisticos de registros
administrativos, censos populacionais e
outras pesquisas domiciliares. Inclui codigos
e titulos ocupacionais e a descricdo sumaria.
Ela também é conhecida pelos nomes de
nomenclatura  ocupacional e estrutura
ocupacional.

Classificacéo descritiva:

Inventaria detalhadamente as atividades
realizadas no trabalho, os requisitos de
formacdo e experiéncia profissionais e as
condicdes de trabalho

Quadro 3: Definigdes das Classificacbes enumerativa e descritiva das ocupacoes

Fonte: (BRASIL/ MTE, 2002)

A CBO ¢ utilizada tanto para registros administrativos (como a Relacdo Anual de

Informagdes Sociais — RAIS; Cadastro Geral de Empregados e Desempregados — CAGED;

Seguro desemprego; Censo demogréafico; Pesquisa nacional por amostra de domicilios —

PNAd — e pesquisas de emprego e desemprego) quanto para subsidiar os servigos de

recolocacéo de trabalhadores como o realizado no Sistema Nacional de Empregos (SINE) e a

elaboracdo de curriculos de formacéo profissional de escolas, de empresas e de sindicatos.

(Brasil/MTE, 2002).

Para o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), foi descrito no site da
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Comissao Nacional de Classificacbes — CONCLA (IBGE,2011, p,1)

A globalizacdo, as novas tecnologias de comunicacdo e informacdo e as novas
formas na organizacgéo do trabalho vém alterando o mundo do trabalho e exigindo
dos trabalhadores o desenvolvimento de novas competéncias para o exercicio de sua
profissdo. O proprio conceito de ocupacdo tem-se modificado e, conseqiientemente,
a classificacdo de ocupacbes necessita de atualizacBes e revisdes que reflitam essas
mudancas.

A diferenca entre profissdo e ocupac¢éo ainda causa duvidas a populacéo e confunde os
direitos e deveres de cada ocupacdo e a escolha de cursos especificos para esta ocupacao.

A partir da discussdo acima, mesmo que toda profissdo seja uma ocupagao, e que a
diferenca esteja na regulamentacdo por leis e normas feita pelo Congresso Nacional e o
envolvimento de Conselhos Federais e Regionais, pode se concluir que existe maior
“controle” das atividades regulamentadas e “descontrole” das ocupacdes que ndo dependem
diretamente de uma qualificacéo especifica de méo de obra.

2.2. A OCUPACAO DE COZINHEIRO

A figura do cozinheiro se faz presente desde a Antiguidade, passando pelos registros
biblicos, pelas Idades Média, Moderna até a Contemporanea. Os escritos registram em sua
maioria a historia dos poderosos, ou a vida em torno dos ricos. Pouco se sabe sobre a
alimentacdo das populacdes fora do eixo riqueza-poder. Os farads exibiam mesa fartas. Os
cozinheiros egipcios gozavam de excelente reputacdo e 0s escravos alcangcavam preco
elevado. A profissdo era transmitida entre geracdes e os livros de receitas ja insistiam na
necessidade de limpeza tanto pessoal como no trabalho (CASTRO, 2007).

Na Grécia e em Roma, por exemplo, em seus periodos iniciais, ndo havia a
especialidade de cozinheiro; a tarefa de cozinhar era designada aos escravos. Somente com 0
apreco a mesa é gue 0s escravos que exerciam essa atividade passaram a ser reconhecidos e
possuiam maior status sobre os outros escravos, podendo alcancgar a posicao de mestres. Em
Roma, os cozinheiros dos banquetes eram tidos como artistas e tinham altas gratificacdes por
seus préstimos. Nesse contexto, Leal (1998) salienta que a figura do “chefe” de cozinha e sua
presenca nos banquetes e refeicdes representava ascensao social.

Os Cozinheiros sdo manipuladores de alimentos diretamente envolvidos nas
atividades do processo de producdo de alimentos. Os cozinheiros de servicos de alimentacao
serdo analisados neste estudo; estes desempenham papel importante na seguranca alimentar,
através da preservacdo da higiene dos alimentos, desde o recebimento, armazenamento,
preparacdo ate a distribuicdo. Uma manipulacdo incorreta e a falta de cuidados em relagéo as
normas higiénicas favorecem a contaminagao por microrganismos patogénicos.

O termo manipulador de alimentos inclui todas as pessoas que podem entrar em
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contato com o alimento desde o campo até o consumidor (OMS,1989). De acordo a RDC
216/2004, é considerada manipulacdo de alimentos as operacOes efetuadas sobre a matéria-
prima para obtencdo e entrega ao consumo do alimento preparado, e envolve as etapas de
preparacdo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda.
Segundo a RDC, os manipuladores podem ser quaisquer pessoas do servi¢co de alimentacao
que entra em contato direto ou indireto com o alimento (BRASIL, 2004).

Existe uma divisdo de trabalhos utilizada comumente nas grandes redes hoteleiras e

restaurantes e adaptadas de acordo com o tipo de restaurante conforme o quadro 4:

Cargo Funcéo

“Chef” de cozinha Cozinheiro responsavel pelo gerenciamento e funcionamento da
cozinha. Estabelece os padrdes do restaurante e treina 0s
profissionais da brigada. Estabelecido como cargo mais
administrativo do que operacional

Subchefe Chamado de acompanhante do chef ou porta-voz do “chef” ¢é o
responsdvel para que as determinagdes do “chef’ sejam
cumpridas desde a abertura ao fechamento da cozinha.

Saucier Cozinheiro responsavel pelos molhos quentes e cozimentos com
liquidos

Rotisseur Cozinheiro responsavel pelas preparacdes assadas e grelhadas

Entremetier Cozinheiro responsavel pelas guarnicdes com legumes, cereais,
leguminosas, ovos e massas, alem de entradas quentes.

Garde-manger Cozinheiro responsavel por toda a pre-preparagdo como limpar,

cortar e porcionar aves, pescados e carnes. Também produz
saladas e molhos frios e monta buffets frios.

Patissier Cozinheiro chamado de “patisseiro", responsavel por
sobremesas, doces sorvetes, pdes e salgadinhos de coquetel.
Aboyer Trabalho realizado normalmente pelo Chefe ou Sub-chefe

responsavel por ler os pedidos em voz alta para que toda cozinha
ouca e cada setor realize sua parte competente

Tournant E o cozinheiro que conhece os trabalhos de todas as pragas
(parties) e cobre os dias de folgas, férias e auséncias dos “chefs
de partie".

Chefe de Garde: Comum em hotéis sofisticados. E o cozinheiro de plantdo para
atender aos pedidos de quarto (room service).

Commin S&o os aprendizes que auxiliam nos trabalhos em todos os setores
da cozinha.

Steward Também chamados de A.S.G (auxiliar de servigos

gerais).Responsaveis da limpeza

Quadro 4- Diviséo de trabalhos na gastronomia
Fonte:Adaptado de Teichman (2000)
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Segundo Castro (2007), os trabalhos nas cozinhas obedecem a uma hierarquia baseada nas tradi¢6es e escolas francesas. Os trabalhos sao

divididos em pragas, chamadas também de partidas, oriundas do termo “partie". Cada partida é chefiada por um especialista na area (Chef de

Partie) que € auxiliado por cozinheiros menos graduados e aprendizes Toda a equipe junta ¢ chamada de “brigada de cozinha”, esta expressao

que relembra o militarismo iniciou-se na aristocracia francesa, onde os cozinheiros eram classificados como oficiais, soldados, escudeiros, etc.

De acordo com 0 mesmo autor, numa cozinha completa, o organograma (figura 1) com todos o0s postos de uma cozinha ocupados seria:

[ “Chef” de Cozinha ]

Sub-Chefe

Saucier } [ Rotisseur } [Entremetier} [Garde-manger} [ Patissier } [ Tournant } [

Chefe de
Garde

Commis

Steward

Plounger

Figura 1- Organograma da cozinha completa
Fonte: CASTRO, 2007

Consideraremos nesta dissertacdo como cozinheiros a divisdo da CBO de 2002, e seus cddigos de familias, especificamente os chefes de

cozinha e afins, cozinheiros, trabalhadores auxiliares dos servigos de alimentagdo, que fazem parte da “brigada de cozinha” descrita por Castro

(2007).
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Abaixo separamos os Caodigos familias estabelecido pela Classificacao Brasileira de Ocupacgdes (CBO) relacionados a atividade do nosso

estudo

Esta classificagdo foi estabelecida pelo MTE, mas ndo possui regulamentacdo profissional. Sendo entdo considerada uma ocupagéo.Ver

quadro 5.
CODIGO 2711: CHEFES DE COZINHA E | 5132-COZINHEIROS 5135 TRABALHADORES
FAMILIAS AFINS AUXILIARES NOS SERVICOS
DESCRICAO DE ALIMENTACAO
TITULOS 2711-05 Chefe de cozinha N 5135-05 - Auxiliar nos servicos de
Chef, Chefe de partida, Chefe 513? 05. Cozinheiro geral alimentagéo- Ajudante de
: . Cozinheiro de restaurante, ) .
executivo de cozinha, Encarregado de . churrasqueiro, Ajudante de
. . Merendeiro o . :
cozinha, Subchefe de cozinha, C : confeiteiro, Ajudante de cozinha,
. ) 5132-10 - Cozinheiro do servico . . i
Supervisor de cozinha e Ajudante de padeiro, Ajudante de
. .| domestico b . .
2711-10 - Tecnblogo em gastronomia S . pizzaiolo, Ajudante de sushiman,
. 5132-15 - Cozinheiro industrial - - . -
Gastrélogo S . ... | Auxiliar de churrasqueiro, Auxiliar de
Cozinheiro de restaurante de industria o - :
S . confeiteiro, Auxiliar de cozinha,
5132-20 - Cozinheiro de hospital - . ) )
e . Auxiliar de padeiro, Auxiliar de
Cozinheiro hospitalar o 1 .
o pizzaiolo, Auxiliar de sushiman,
5132-25 - Cozinheiro de . it
~ L Forneiro (pizzaria), Lavador de pratos,
embarcagdes - Cozinheiro de bordo : .
Saladeiro, Salgadeiro
DESCRICAO Criam e elaboram pratos e cardapios, | Organizam e supervisionam servigos | Os trabalhadores auxiliares nos
SUMARIA atuando direta e indiretamente na | de cozinha em hotéis, restaurantes, | servicos de alimentacdo auxiliam

preparacdo dos alimentos. Gerenciam
brigada de cozinha e planejam as
rotinas de trabalho. Podem gerenciar,
ainda, o0s estoques e atuar na
capacitacdo de funcionario

hospitais, residéncias e outros locais
de refei¢bes, planejando cardapios e
elaborando o pré-preparo, 0 preparo e
a  finalizagdo  de  alimentos,
observando métodos de cocgdo e
padrdes de qualidade dos alimentos

outros profissionais da area no pré-
preparo, preparo e processamento de
alimentos, na montagem de pratos.
Verificam a qualidade dos géneros
alimenticios, minimizando riscos de
contaminacao. Trabalham em
conformidade a normas e
procedimentos  técnicos e  de
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qualidade, seguranca, higiene e salde.

CARACTERISTICAS
DE TRABALHO
CONDICOES
GERAIS
EXERCICIO

DE

Trabalham predominantemente em

restaurantes,  concessionarias  de
alimentacio e em  residéncias.
Trabalham individualmente ou em

equipe, sob supervisdo ocasional, em
ambiente fechado, em horarios diurno
e noturno, por vezes irregulares.

Trabalham predominantemente em
restaurantes, empresas de alojamento
e alimentacdo, transporte aqliaviario e
em residéncias. Trabalham
individualmente ou em equipe, sob
supervisdo, em ambiente fechado ou
embarcado, em horérios diurno e
noturno. Podem permanecer em
posi¢Bes desconfortaveis por longos
periodos. Estdo expostos a ruidos
intensos e altas temperaturas. Ha
situacbes em que trabalham sob
pressdo, 0 que pode ocasionar estresse

Trabalham predominantemente em
restaurantes e empresas de
alimentacao. Trabalham
individualmente ou em equipe, sob
supervisdo, em ambiente fechado , em
horarios diurno e noturno. Podem
permanecer em posicoes
desconfortaveis por longos periodos.
H& situacbes em que trabalham sob
pressdo, 0 que pode ocasionar estresse

CARACTERISTICAS
DE TRABALHO

FORMACAO E
EXPERIENCIA

O exercicio dessas ocupacgdes requer
ensino médio completo ou curso
superior de tecnologia, podendo
seguir cursos de especializacdo que
variam de duzentas a quatrocentas
horas. Os profissionais dessa familia
ocupacional costumam, por sua
experiéncia, atingir a mais alta
posicdo em sua estrutura de trabalho.
O pleno desempenho das atividades
ocorre entre trés ou quatro anos de
exercicio profissional, para o chefe de
cozinha. Ja o0s tecn6logos em
gastronomia ndo necessitam de
nenhuma experiéncia profissional
prévia para exercer suas atividades.

O exercicio dessas ocupacgdes requer
ensino fundamental seguido de cursos
basicos de profissionalizagdo que
variam de duzentas a quatrocentas
horas, ou experiéncia equivalente. O
pleno desempenho das atividades
ocorre entre trés ou quatro anos de
exercicio profissional. A(s) ocupacgédo
(6es) elencada(s) nesta familia
ocupacional, demandam formagéo
profissional para efeitos do calculo do
nimero de aprendizes a serem
contratados pelos estabelecimentos,
nos termos do artigo 429 da
Consolidacdo das Leis do Trabalho -
CLT, exceto 0s casos previstos no art.
10 do decreto 5.598/2005

O exercicio dessas ocupacles requer
em geral ensino fundamental seguido
de Cursos béasicos de
profissionalizacdo que variam de
duzentas a quatrocentas horas, ou
experiéncia equivalente. A(S)
ocupacdo (des) elencada(s) nesta
familia  ocupacional,  demandam
formacédo profissional para efeitos do
calculo do nimero de aprendizes a
serem contratados pelos
estabelecimentos, nos termos do artigo
429 da Consolidacdo das Leis do

Trabalho - CLT, exceto 0s casos
previstos no art. 10 do decreto
5.598/2005
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AREA
ATIVIDADE

DE

Criar pratos

Gerenciar brigada de cozinha
Preparar alimentos

Capacitar funcionéarios
Gerenciar estoques

Planejar rotinas de trabalho

Preparar Alimentos

Finalizar Alimentos
Pré-Preparar Alimentos
Planejar Rotina De Trabalho
Iniciar Atividades na Cozinha
Fechar Cozinha

Proceder a estocagem e Conservacdo
De Alimentos

Comunicar-se

Pré-preparar alimentos

Auxiliar na montagem de pratos
Processar alimentos

Montar praca ("mise-en-place")

Verificar qualidade dos

alimenticios

géneros

Minimizar riscos de contaminacao
Preparar local de trabalho

Organizar trabalho

COMPETENCIAS
PROFISSIONAIS

Demonstrar senso de organizagédo
Demonstrar lideranca

Delegar tarefas

Trabalhar em equipe

Demonstrar criatividade
Controlar situagdes adversas

Demonstrar
improvisacao

capacidade

de

Trabalhar em equipe

Demonstrar honestidade profissional
na preparagédo dos alimentos

Demonstrar capacidade de ser flexivel
Demonstrar versatilidade
Desenvolver paladar e olfato

Agucar visao

Demonstrar capacidade de iniciativa
Demonstrar criatividade

Dominar técnicas de preparacdo e
conservacao de alimentos

Trabalhar em equipe
Demonstrar criatividade

Demonstrar pré-atividade
Demonstrar atencéao
Demonstrar organizacao
Demonstrar destreza manual
Demonstrar acuidade visual

Discriminar odores
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Demonstrar autocontrole
Multiplicar talentos
Demonstrar senso estético
Discriminar odores

Demonstrar paladar apurado

Atualizar-se na profisséo
Ler livros e revistas especializadas
Participar de eventos culinérios

Freqlentar  treinamentos  quando
oferecidos

Demonstrar asseio pessoal
Evitar perdas e desperdicios

Aprender o manuseio de novos
equipamentos

Trabalhar com atencao
Trabalhar com ética
Zelar pelos equipamentos e utensilios

Usar Equipamento de Protecdo
Individual (EPI)

Demonstrar paladar apurado
Demonstrar senso estético
Demonstrar boa apresentagédo

Demonstrar
observacao

capacidade de

Trabalhar com seguranca

RECURSOS

Facas e Tabua

Caneta

Recursos de Informatica
Publicacbes Técnicas
Termbmetro

Relégio

Utensilios para Finalizacdo
Uniforme

Bancada

Papel -toalha/ Tnt

Panelas
Assadeiras
Liquidificador
Maquina de suco
Pedra de amolar
Processador
Fogéo

Cuter
Descascador
Moedor

Macarico
Remo
Pinca

Silo
Grelhas
Espetos
Chaira

Pa
Chinois
Cubas
Aerdgrafo
Cilindro
Salamandra




47

Forno
Descascador de legumes
Colheres
Salamandra
Estufa

Moedor de carne
Balanca

Panela de pressao
Reldgio

Pia

Pratos

Talheres
Bandejas
Frigideira
Fritadeira
Maquina de lavar
Escorredor

Grill

Freezer
Geladeira
Maquina de cafe
Espremedor de batata
Microondas
Conchas

Extrator de suco
Turbinador

Masseira

Utensilios de cozinha
Tabuas

Maquinario
cozinha/eletrodomésticos
Termbmetros
Témpero
Churrasqueiro

Serras

Maquinas de corte
Facas

Epi

Modeladora

Balanca

Carrinhos

Formas

Fornos

Bancadas

Sudaré (esteiras/sushi)

de
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Batedor de bife
Triturador
Amaciador de bifes
Batedeira

Chaira

Balcéo térmico
Bancada
Espumadeira
Frigideiras
Espéatulas

Batedor

Chinois

Facas
Tabua de carnes
Recursos de Trabalho

Quadro 5- Descricdo das ocupac6es relacionadas a cozinheiros de acordo com a CBO/2002
Fonte : BRASIL/MTE/CBO, 2002

Em 18 de outubro de 2005, o deputado Federal Paranaense Alex Canziani apresentou Projeto de Lei 6049/2005 na Camara sobre a
Regulamentacdo do exercicio da profissao de cozinheiro (Anexo B). O projeto ainda tramita no congresso e sua atualizacdo foi em 29 de agosto
de 2011 ao ser enviado a mesa diretora da Camara dos Deputados (BRASIL, 2011)
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De acordo com o Projeto de Lei 6049/2005 o cozinheiro é aquele que manipula e
prepara alimentos, observando os processos de coc¢do, os padres de qualidade, os métodos
de conservacao e as boas praticas de manipulacdo dos alimentos em meios de hospedagem,
restaurantes, bares, quiosques, hospitais, escolas, industrias, residéncias e similares.
(BRASIL, 2011)

Se o projeto de lei for aprovado somente poderdo exercer a profisséo de cozinheiro 0s
portadores de comprovantes de habilitacdo em cursos ministrados por instituicdes oficiais ou
privadas, nacionais ou estrangeiras, ou aqueles, que a data de promulgacéo desta Lei, estejam
exercendo efetivamente a profissdo ha, pelo menos, trés anos

De acordo com o Projeto de Lei 6049/2005, sdo atividades especificas do cozinheiro,
realizar os procedimentos de abertura e fechamento da area de trabalho, organizando os
utensilios de trabalho, preparar a mise-en-place, manter higiene pessoal ao manusear
alimentos e bebidas, utilizar adequadamente todos os equipamentos e utensilios basicos de
cozinha, medir, registrar e ajustar a temperatura no armazenamento e processamento de forma
a promover a inocuidade dos alimentos, identificar os géneros alimenticios, pré preparar e
preparar os alimentos, conhecer 0s insumos, prevenir a contaminacao dos alimentos, utilizar
adequadamente sobras e controlar o lixo.

Para Girardi, Fernandes e Carvalho (2000 p, 15):

[..] o processo de regulamentacdo com base na aprovacdo de uma Lei é realizado da
seguinte forma: os Projetos de Lei sdo apresentados individualmente em uma das
casas do Congresso —a Camara dos Deputados ou 0 Senado Federal- por um de seus
membros; ou encaminhado pelo Poder Executivo. Nesse Ultimo caso, inicia sua
tramitacdo obrigatoriamente pela Camara. Na casa de origem, segundo 0s
respectivos regimentos internos, a proposicdo é encaminhada a uma ou mais
Comissdes, onde um relator é indicado para oferecer parecer que pode concluir pela
aprovacao, apresentacdo de emendas ou substitutivo, ou pela rejeicdo. Aprovado na
casa de origem, o projeto é encaminhado a casa revisora, passando por processo
semelhante Uma vez aprovado, sem modificacbes, vai direto para sancdo
presidencial; caso contrario, retorna a casa iniciadora, para que sejam apreciadas
apenas as mudancas introduzidas pela casa revisora.

Os Projetos de Lei relativos a regulamentacdo das profissdes passam, por comissdes
na camara e depois no Senado (GIRARDI, et al 2000)

No setor de hospedagem a ocupacdo do cozinheiro obedece no Brasil a Norma
Brasileira ABNT NBR 15021 como cozinheiro em funcdo polivalente, tendo como
competéncia geral executar receitas, compreendendo os processos de elaboracédo, preparagéo ,
montagem e apresentacdo de alimentos (ABNT, 2004a)

Os resultados esperados da norma ABNT 15021 de 2004 descrevem a importancia das
boas praticas na manipulacdo de alimentos ao descrever exemplificar itens como cuidar da

higiene e seguranca dos alimentos, aplicar os procedimentos de higiene e seguranca dos
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alimentos na manipulacdo de alimentos, realizar limpeza de méquinas, instrumentos e
utensilios, aplicar técnicas de controle de contaminagdo, manter ambiente limpo, seguro e
saudavel, cuidar da higiene e apresentacdo pessoal, cuidar da higiene pessoal, uniformes e
acessorios que influenciam a seguranca dos alimentos e a seguranca pessoal. A mesma norma
descreve que o cozinheiro polivalente deve possuir como competéncia conhecimentos sobre
normas técnicas de higiene e seguranca dos alimentos e procedimentos de limpeza e
higienizacdo de ambientes, utensilios e maquinario, requisitos de higiene e apresentacao
pessoal, adequados a ocupacéo, habilidades para leitura e identificacdo de hora, temperatura.
(ABNT, 2004a).

A ABNT também estabeleceu normas especificas para cargos relacionados a cozinha
como a Norma Brasileira, ABNT NBR 15027/2004 que estabelece a competéncia do chef
executivo de cozinha com mesmos itens listados acima, mas cumprindo também atividades de
supervisdo das mesmas. (ABNT 2004 b).

Como ja afirmamos anteriormente, cozinheiros sdo considerados atualmente como
uma ocupacao e ndo uma profissdo, a regulamentacdo das ocupacdes tanto dos cozinheiros
como de outras ocupacBes podem tornar os mercados mais fechados, dependentes de
instituicOes extra mercado como, por exemplo, universidades e corporacgdes profissionais. A
Formac&o Profissional dos cozinheiros deve ser padronizada e fiscalizada pelo Poder Publico
para que todos possuam a mesma formagdo e adquiram conhecimentos sobre gastronomia e
seguranca dos alimentos. No préximo capitulo discutiremos sobre a formacao profissional dos

cozinheiros.
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CAPITULO 3: FORMACAO PROFISSIONAL DO COZINHEIRO

Neste capitulo apresentamos inicialmente a trajetdria historica do desenvolvimento da
educacdo profissional no Brasil, a Lei de diretrizes e Bases (LDB) destacando os decretos
correspondentes. Apresentamos um panorama geral da formacéo profissional dos cozinheiros,
o Catalogo Nacional de cursos técnicos e dos cursos superiores de tecnologia analisando 0s
diferentes eixos tecnoldgicos destes dois catalogos, os cursos livre e as pesquisas relacionadas

aos treinamentos realizados em servicos de alimentacéo.

3.1. AEDUCACAO PROFISSIONAL NO BRASIL

O Ensino Secundario chegou ao Brasil no século XVI, com os jesuitas juntamente com
a chegada da corte portuguesa ao Rio de Janeiro. Em 1808, foi criada a Academia da Marinha,
por D. Jodo VI e em 1810, foi criada a Academia Real Militar, na Bahia e Rio de Janeiro,
como escolas técnicas e também hospitais militares. (PRADO apud TOLEDO, 2010). As
primeiras escolas surgem em decorréncia dos movimentos ocorridos na Europa, ja no século
XVIII, que visavam a atender a nova demanda Brasileira. (TOLEDO, 2010)

Para a sociedade Brasileira marcada pela heranca colonial e escravocrata, a educagéo
para os trabalhadores era realizada através de mera aprendizagem pratica e ensino de oficios,
inclusive com a “marca” de pratica social necessaria a corre¢do de uma suposta propensao ‘ao
crime e ao vicio’ conforme o estabelecido no Decreto de 1909 (Decreto n. 7.566/09) que criou
as escolas de aprendizes artifices (CAMPELLO & FILHO, 2008).

A criacdo dessa rede de escolas é a expressao historica, naquele momento, “da questao
social manifesta no desamparo dos trabalhadores e de seus filhos e na auséncia de uma
politica efetiva de educacdo primaria” (CIAVATTA apud CAMPELLO & FILHO, 2008, p,
177)

Posteriormente denominado ensino profissionalizante, técnico ou industrial, a escola e
as instituicdes que as ofereciam tornaram-se marcadas historicamente pela segregacéo e
exclusdo e paralelamente existiam as escolas de educacao regular, geral, escolar e superior,
letrada para formagdo das chamadas ‘elites condutoras’ da sociedade (FILHO &
CAMPELLO, 2008).

A historia da educacdo brasileira durante o século XX atravessou lutas por
concepgdes educacionais democréticas, situando-se neste contexto as reivindicacOes e
conquistas de inclusdo de contetdos de cultura geral e de ciéncia nos curriculos dos cursos

de educacéo profissional e pela equivaléncia destes aos cursos da educacédo escolar geral que
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formalmente foi alcancada com a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB), em
1961 (FILHO & CAMPELLO, 2008).

Na década de 1960 a LDB 4024/61 estabeleceu a equivaléncia plena entre 0s cursos
técnicos e os demais cursos do 2° ciclo do secundério (classico e cientifico). A partir desta
LDB, todas as modalidades davam direito a continuidade no nivel de ensino superior. A LDB
4024/61, primeiro documento sobre as diretrizes e bases da educagdo nacional, que no seu
Art. 104, estabelecia:

Sera permitida a organizacdo de cursos ou escolas experimentais, com curriculos,
métodos e periodos escolares proprios, dependendo o seu funcionamento para fins
de validade legal da autorizacdo do Conselho Estadual de Educacdo, quando se tratar
de cursos primarios e médios, e do Conselho Federal de Educacédo, quando se tratar
de cursos superiores ou de estabelecimentos de ensino primario e médio sob a
jurisdicéo do governo federal.

Durante a ditadura militar, instaurada em 1964, foi elaborada outra Lei de Diretrizes e
Bases (LDB 5692/71), que reformulou o ensino. Entre as alteracBes, o ensino secundario
(atual ensino médio) tornou-se obrigatoriamente técnico- profissional com duracéo de trés ou
quatro anos. Novas mudancas significativas nessa area aconteceram s6 na década de 1990.
Em 1996, uma nova (a atual) LDB dispds sobre a Educagdo Profissional num capitulo
préprio, sinalizando para a formacdo integrada entre ensino técnico e ensino médio.
(PEREIRA, 2009)

A Lei 9394/96 fixa, nos artigos 39 a 42, sobre a Educacdo Profissional e o Decreto
2208/97 regulamenta os dispositivos referentes a Educacdo Profissional, estabelecendo trés
niveis: 0 basico, o técnico e o tecnoldgico. A reforma dos anos 90 proibe o desenvolvimento
do ensino técnico integrado ao ensino médio e define a ‘educacdo profissional’ como
necessariamente paralela e complementar a educacédo basica (CAMPELLO& FILHO, 2008).

Segundo Campello et al, 2009, p.177:

Desde a promulgacdo da lei n.° 9.394/96, que estabeleceu diretrizes e bases para a
educacdo nacional, uma série de reformas atingiu todo o sistema educacional
brasileiro. Os documentos da reforma da educacdo profissional, no governo
Fernando Henrique Cardoso, reforcam de diversas maneiras a concep¢do adotada,
uma educagdo ‘imediatamente interessada’. A educacdo profissional destina-se a
qualificacdo e requalificacdo do trabalhador, de modo a aumentar a sua
produtividade. Ela comporta uma concepcdo de formagéo para o trabalho destinada
apenas ‘aos que dela necessitam’.

Para os autores, com a LDB n° 9.394/96, a regressdo mais profunda ocorre nos
ensinos médio e técnico a partir da aprovacdo do Decreto n° 2.208/97, que restabelece, em
outros termos, o dualismo educacional neste nivel de ensino, ao proibir a integracdo do ensino
médio com a formac&o profissional, além de regulamentar formas fragmentadas e aligeiradas

de profissionalizacdo em funcdo das necessidades do mercado, como assume o ideério
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pedagogico do proprio mercado com a pedagogia das competéncias para a empregabilidade
(PEREIRA & LIMA, 2008).

O Decreto 2208/97 prevé que a educacdo profissional em nivel tecnoldgico,
correspondente a cursos de nivel superior na area tecnoldgica, destinados a egressos do ensino
meédio e técnico. Tais cursos de nivel superior, correspondentes a educacéo profissional de
nivel tecnoldgico, prevé ainda o Decreto, deverdo ser estruturados para atender aos diversos
setores da economia, abrangendo areas de especializadas e conferirdo diploma de Tecndlogo.
E foram estabelecidos trés niveis para a Educacao Profissional: Basico, englobando os cursos
destinados a qualificacdo, requalificacdo e atualizacdo profissional; o Técnico, cursos que
promovem habilitagdes profissionais e o0s Tecnoldgicos, cursos superiores na area
tecnoldgica.

Os cursos técnicos passaram a ter uma organizacao curricular propria independente do
ensino médio. De forma que poderiam ser oferecidos concomitantemente, o aluno realizaria
dois cursos a0 mesmo tempo, na mesma escola ou em escolas diferentes ou de forma
sequencial, apds o término do ensino médio.

O cenéario mudou em 2004, com a revogacao do Decreto n. 2.208/97, substituido pelo
de Decreto n® 5154/04, que garantiu a integracdo entre a formacdo técnica e retornou a
possibilidade de articulagdo plena do ensino médio com a ‘educagao profissional’, mediante a
oferta de ensino técnico integrado ao ensino médio. E manteve as definicGes gerais
da educacdo profissional contidas na legislacdo anterior, definindo a educacao profissional
tecnologica como aquela “correspondente a cursos de nivel superior na area tecnoldgica”
(FILHO & CAMPELLO. 2008)

Em maio de 2006, foi publicado o Decreto n° 5773, que prevé sobre as funcbes de
regulacdo, supervisao e avaliacdo das instituicdes de ensino superior e dos cursos superiores
de graduacdo no sistema federal de ensino. Em junho de 2006, o MEC, em cumprimento a
esse Decreto, langa o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), que
passou a ser 0 guia para organizacao dos cursos na area tecnoldgica e em 2009 o MEC lancou
o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos (CNCT) para orientacdo de estudantes e instituicdes

de ensino na oferta de cursos técnicos.

3.2. FORMACAO PROFISSIONAL DE COZINHEIROS

A mais antiga escola de gastronomia ¢ a “Le Cordon Bleu", fundada em 1895 em Paris

que hoje possui 29 filiais em cinco continentes e atende mais de 20 mil estudantes por ano
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(LE CORDON BLEU, 2007).

A origem do nome “Le Cordon Bleu” remonta a 1578 quando Henrique 111 da Franca
estabeleceu a ordem de cavaleiros: “L'Ordre du Saint-Esprit”. Eles eram identificados pelo
uso de uma cruz de ouro sobre uma faixa azul. Esse grupo de elite estabeleceu altos padrdes
de servicos e logo a nogdo de faixa azul tornou-se sindbnimo de habilidades de alta qualidade.
especialmente em assuntos da mesa (LE CORDON BLEU, 2007).

No Brasil, existe relato da primeira escola de formacdo técnica profissional para
cozinheiros assim como outras capacitacGes, dentre elas garcom, barman, porteiro,
recepcionista e secretario de administracdo de hotéis e restaurantes, no ano de 1964,
denominada Escola Servi¢o Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC) Lauro Cardoso
de Almeida, em S&o Paulo. E em 1970, 0 SENAC lanca, em Aguas de S&o Pedro, no interior
do Estado de Sao Paulo, o primeiro curso de cozinheiro profissional, oferecido gratuitamente
para alunos carentes financeiramente. Os alunos, geralmente oriundos de entidades como a
extinta Fundagdo Estadual do Bem Estar do Menor (FEBEM), recebiam remuneracéo para
estudar e aprender uma profissdo (TOLEDO, 2010).

Em 1994, o SENAC, de Aguas de S&o Pedro, lancou o primeiro curso denominado
Cozinheiro Chefe Internacional (C.C.1.), em parceria com o The Culinary Institute of America
(C.ILA.), com corpo docente formado parte por chefes internacionais com ampla experiéncia
em cozinha, vindos dos Estados Unidos, e outra parte por chefes renomados que ja residiam
no Brasil, porém egressos do C.1.A. Foi o primeiro curso pago e frequentado por um publico
altamente especifico. Um curso elitizado e diferenciado do que havia sido oferecido em
termos de formacgdo gastrondmica. Alunos de alto padrdo custeavam suas mensalidades,
estadia, alimentacéo e transporte (TOLEDO, 2010).

No Brasil, em 1999 foi criado o primeiro bacharelado, pela Universidade Vale do
Itajai — UNIVALI. Até entdo, os profissionais que atuavam na condicdo de chefe de cozinha
originavam-se ou de cursos profissionalizantes ou de conhecimento adquirido com a prépria
experiéncia na area (FURTADO et al. 2008). De acordo com o autor, a criagdo dos cursos de
gastronomia deveu-se, a necessidade de atender um mercado que vem apresentando, por um
lado, crescimento vertiginoso e, por outro, uma escassez de profissionais capacitados para
atender a essa nova demanda.

De acordo com pesquisa publicada na edicdo de agosto de 2008 da revista Cozinha
Profissional, a mais procurada é a de Graduagdo Tecnoldgica em Gastronomia (52,87%),
seguida das de Seguranca Alimentar (22,29%), Gestdo (13,38%), Barista (3,82%), Sommelier
(3,18%), Garcom (2,55%) e Barman (1,91%). Para quem ja trabalha na area e quer evoluir,
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sdo oferecidos cursos livres mais direcionados a cada tipo de fungdo, sendo o0s mais
procurados os de Cozinheiro Basico, Cozinheiro de Alta Gastronomia, Organizacdo de
Eventos e de Pizzaiolo (CARVALHO, 2009).

Atualmente, sdo disponibilizados nas grandes capitais e em cidades turisticas
brasileiras cursos de formacdo e capacitacdo orientados para diferentes situacOes: para o
publico que ja esta no mercado e quer se reciclar ou profissionalizar; para quem tem interesse
em migrar para o setor de alimentacdo fora de casa, ou para quem é amante da boa mesa que
esta interessado em conhecer, aprofundar-se na arte ou aprimorar seus talentos. Sao cursos de
graduacdo, com opg¢des para bacharelado e tecnologia, e de pés-graduagdo, extensdo,
capacitacdo, e os chamados cursos livres, orientados para as diversas funcbes do setor de
alimentacdo (CARVALHO, 2009), além dos cursos técnicos.

Estes cursos conferem certificacdo ou diploma de acordo com a sua modalidade

conforme pode se observar no quadro 6:

Modalidade de cursos Comprovacao

Curso Livre Certificado

Treinamento em empresas Certificado

Curso de Extenséo Certificado
Curso Técnico em Cozinha Diploma
Curso superior de tecnologia em Diploma

Gastronomia

Curso superior Bacharelado em Gastronomia Diploma

Quadro 6- Modalidade do curso e forma de comprovacao
Fonte: A Autora

Analisaremos a seguir essas diversas formas de organizacdo dos cursos de formacao
de cozinheiros — técnicos, tecnoldgicos, bacharelados e cursos livres — atualmente, em

desenvolvimento no Brasil.

3.2.1. Formacéo Técnica de Cozinheiros

Para orientar estudantes e instituices de ensino na oferta de cursos técnicos, foi
elaborado o Catadlogo Nacional De Cursos Técnicos (CNCT) através da atuacdo de
especialistas de todo o Brasil, representantes dos sistemas de supervisao de ensino dos estados

e representantes de outros 6rgdos do governo. O catalogo agrupa os cursos conforme suas
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caracteristicas cientificas e tecnolégicas em 12 eixos tecnoldgicos que somam 185
possibilidades de oferta de cursos técnicos no Pais (BRASIL, 2009).

O curso para o profissional cozinheiro ¢ denominado neste catalogo como curso
técnico em cozinha e possui 800 horas de formacdo. O mesmo esta localizado no eixo,
hospitalidade e lazer que compreende tecnologias relacionadas aos processos de recepcao,
viagens, eventos, servi¢os de alimentacéo, bebidas, entretenimento e interagéo.

De acordo com 0 CNCT o profissional técnico em cozinha atua:

a) Na organizacgdo da cozinha, na selecdo e no preparo da matéria-prima.

b) Participa da elaboragéo e organizacdo dos pratos do cardépio.

C) Executa cortes e métodos de cozimento, utilizando as préaticas de manipulacéo

de alimentos.

d) Opera e mantém equipamentos e maquinario de cozinha.

e) Armazena diferentes tipos de géneros alimenticios, controla estoque, consumo

e Custos.

O CNCT recomenda a seguinte a estrutura para o curso técnico em cozinha de acordo

com o quadro 7 a seguir:

Possibilidades de  temas | Possibilidades de |Carga | Infraestrutura recomendada
a serem abordados na |atuagdo Horaria

formagéo

Técnicas de cozinha Restaurantes, bares, 800 Biblioteca  com  acervo
Organizacdo da cozinha e da | meios de |horas | especifico e atualizado
matéria-prima hospedagem, Laboratério de informética
Nutricdo refeitdrios, catering, com programas especificos
Higiene e manipulagdo de | bufé, cruzeiros Cozinha

alimentos maritimos e Laboratorio de producdo de
Armazenagem de géneros | embarcagdes alimentos

alimenticios

Infraestrutura e equipamentos

de cozinha

Quadro 7: Estrutura recomendada pelo CNCT para o curso técnico em cozinha
Fonte: BRASIL/MEC, 2009

O CNCT também disponibiliza uma tabela de denominac¢fes para proporcionar um
referencial que oriente as escolas quando da adequagdo do nome de curso técnico para uma
das denominagbes do catdlogo. Pois, verificou-se uma quantidade excessiva de
nomenclaturas, o que trazia uma dispersdo de titulos, além de dificuldade na orientacdo e
informacdo aos usuarios e a sociedade, bem como para a formulagdo de politicas,
planejamento e avaliacdo dessa modalidade de educagdo profissional e observou-se, numa

mesma area, uma multiplicacdo de titulos que nédo se justificam como cursos técnicos e sim
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como especializagdes ou qualificacdes intermediarias.

No CNCT as denominagdes anteriormente utilizadas como: assistente de preparo de
alimentos, gastronomia e servi¢os de auxiliar de cozinha, sdo os considerados atualmente
técnicos de cozinha. Mas antes de realizar estas modificacGes é orientada a realizagcdo de
exames detalhados do projeto pedagogico do curso.

No Brasil, conforme dados disponibilizados pelo site do Instituto Nacional de Estudos
e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira- INEP, no censo escolar de 2010, foram
encontradas 24 instituicGes com cursos técnicos em cozinha registrados no Brasil.

A Regido Nordeste tem maior quantidade de Instituices registradas no Brasil
totalizando dez instituicGes seguida da Regido Sudeste e Regido Sul com seis instituicdes e a
Regido Centro-Oeste com duas instituicdes. A Regido Norte ndo possui instituicbes

registradas conforme pode se observar no Gréfico 1.
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Gréfico 1- Nimero de Instituigdes com cursos técnico em cozinha registrados no Brasil por Regido
Fonte: INEP, 2010

O Estado do Rio de Janeiro ndo possui nenhuma Instituicdo com curso técnico em
cozinha em 2010.

Na divisdo de Instituicdes por Estado, o Piaui possui quatro Instituicbes cadastradas,
seguida por Minas Gerais, S&o Paulo e Ceara com trés instituicdes, como pode se verificar na
tabela 1:

Tabela 1 — Ndimero de Instituigdes com cursos técnicos em cozinha, por Estado

ESTADO QUANTIDADE DE INSTITUICOES
PI 4
MG 3

Continua
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ESTADO

QUANTIDADE DE INSTITUICOES

SP
CE
BA
SC
PR
RS
MA
MS
MT

Demais Estados

3

R PPN NN DN DN

TOTAL

24

Fonte: INEP, 2010

Em 2010, foram realizadas 39 turmas. A Regido Nordeste teve a maior quantidade de

turmas do Brasil totalizando 17 turmas seguida da regido Sudeste com 12 e Regido Sul com

oito, como pode se observar no Grafico 2.
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Gréfico 2- Nimero de turmas com curso técnico em cozinha em 2010, por regido
Fonte: INEP, 2010

Na divisdo das turmas por Estado, Minas Gerais e Piaui ofereceram sete turmas cada,

seguido por S&o Paulo com cinco turmas. Ver tabela 2

Tabela 2 — NUmero de turmas de cursos técnicos em cozinha, por Estado

ESTADO

QUANTIDADE DE TURMAS

7

2
5
4

Continua
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ESTADO QUANTIDADE DE TURMAS

CE

SC

MA

PR

RS

MS

MT
DEMAIS ESTADOS -

PR NN SN

TOTAL 39

Fonte: INEP,2010
De acordo com a Lei no 9.394/96 artigo 36-C, a educacdo profissional técnica de nivel
médio, deverd ser desenvolvida de forma articulada com o ensino médio. Essa articulacdo

pode ser realizada da seguinte forma:

| - Integrada, oferecida somente a quem ja tenha concluido o ensino fundamental,
sendo o curso planejado de modo a conduzir o aluno & habilitagdo profissional
técnica de nivel médio, na mesma instituicdo de ensino, contando com matricula
Unica para cada aluno;
Il - concomitante, oferecida somente a quem j& tenha concluido o ensino
fundamental ou esteja cursando o ensino medio, na qual a complementaridade entre
a educacdo profissional técnica de nivel médio e o ensino médio pressupde a
existéncia de matriculas distintas para cada curso, podendo ocorrer:
a) na mesma instituicdo de ensino, aproveitando-se as oportunidades educacionais
disponiveis;
b) em instituicbes de ensino distintas, aproveitando-se as oportunidades
educacionais disponiveis; ou
c) em instituicbes de ensino distintas, mediante convénios  de
intercomplementaridade, visando o planejamento e o desenvolvimento de projetos
pedagogicos unificados;
I11 - subsequente, oferecida somente a quem ja tenha concluido o ensino médio.

Em relacdo ao nimero de alunos, de acordo com os dados coletados, 844 cursaram o

curso técnico em cozinha, em 2010, de forma integrada, concomitante, subsequente, mista
(concomitante com subsequente) e a partir do Educacéo de Jovens e Adultos (EJA).

Das 39 turmas do ano de 2010, 19 foram realizadas por instituicbes Particulares,
seguida por InstituicGes Federais conforme pode se observar no grafico 3. Nenhum dos

cursos foi realizado por Instituicdes Municipais de ensino
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Grafico 3- NUmero de turmas de curso técnico em cozinha em 2010, segundo dependéncia
administrativa
Fonte: INEP, 2010

3.2.2. Formacéo Tecnologica de Cozinheiros

Com o proposito de aprimorar e fortalecer os cursos superiores de tecnologia e em
cumprimento ao Decreto n° 5.773/06 e as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacao
Profissional, o Ministério da Educacdo apresentou em 2006 o Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia (CNCST) como um guia para referenciar estudantes, educadores,
instituicbes ofertantes, sistemas e redes de ensino, entidades representativas de classes,
empregadores e o publico em geral. O Catalogo apresenta denominacdes, sumario de perfil do
egresso, carga horaria minima e infra-estrutura recomendada de 98 graduacdes tecnoldgicas,
organizadas em 10 eixos tecnoldgicos (BRASIL/MEC, 2006).

Em 2010 foi publicada uma nova edicdo do CNCST, com denominagdes, sumario de
perfil do egresso, carga horaria minima e infraestrutura recomendada de 112 graduagfes
tecnoldgicas organizadas em 13 eixos tecnoldgicos. (BRASIL/MEC, 2010)

O Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia assim como o curso Técnico de
Cozinheiro estd localizado no eixo, hospitalidade e lazer que compreendem tecnologias
relacionadas aos processos de recepg¢do, entretenimento e interacdo. Abrange 0S processos
tecnologicos de planejamento, organizacdo, operacdo e avaliacdo de produtos e servigos
inerentes a hospitalidade e ao lazer. Como, relagdes sociais, turismo, eventos e gastronomia,
integradas ao contexto das relagcdes humanas em diferentes espacos geograficos e dimensdes
socioculturais, econémicas e ambientais. (BRASIL/MEC, 2010)

De acordo com o CNCST o profissional que cursar o curso superior de tecnologia em

Gastronomia é denominado Tecnologo em Gastronomia. A estrutura recomendada pelo
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CNCST para o curso superior de Tecnologia em Gastronomia segue no quadro 8 abaixo:

Atividades do Tecnologo em | Possibilidades de |Carga Infraestrutura recomendada

gastronomia atuacéo Horaria

Concebe, planeja, gerencia e | Empresas de |1600horas| Biblioteca incluindo acervo

operacionaliza producdes | hospedagem, especifico e atualizado,

culindrias,  atuando  nas | restaurantes, Cozinha fria e quente,

diferentes fases dos servicos | clubes, catering, Laboratorio de bebidas,

de alimentagéo, considerando | bufés, entre Laboratério de informética

aspectos culturais, | outras. com programas especificos,

econdmicos e sociais Restaurante didatico
Laboratorio de panificacdo e
confeitaria

Quadro 8- Estrutura recomendada pelo CNCST para o Curso Superior de Tecnologia em

Gastronomia
Fonte: BRASIL/MEC, 2010

De acordo com o que se trata a nossa dissertagdo na Ciéncia da Saude na area de
nutricdo a seguranca dos alimentos € um assunto de suma importancia.

Segundo o BRASIL/MEC (2010), a escolha do eixo € feita em sintonia com a
dindmica do setor produtivo e os requerimentos da sociedade atual. Com a perspectiva de
formar profissionais aptos a desenvolver, de forma plena e inovadora, as atividades em
determinado eixo tecnoldgico e com capacidade para utilizar, desenvolver ou adaptar
tecnologias com a compreensao critica das implicagdes dai decorrentes e das suas relagdes
com o processo produtivo, o ser humano, o ambiente e a sociedade=

As possibilidades de atuacdo destes profissionais descritos nos dois catalogos citam
servigos de alimentacdo. Na definicdo da RDC 216/04 da ANVISA, o termo Servico de
Alimentacdo € definido como sendo o estabelecimento onde o alimento € manipulado,
preparado, armazenado e/ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local. A
RDC estabelece também a obrigatoriedade da implantacdo das boas praticas para estes
servicos, citando como exemplos cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas
industriais, cozinhas institucionais, delicatessens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres. (BRASIL, 2004).

Mas ao analisarmos esta definicdo com a definicdo de Cozinhas Inddstrias ou
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo de Colares et al. (2007), as Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo sdo unidades que pertencem ao setor de alimentacdo coletiva, cuja finalidade é
administrar producdo de refei¢es nutricionalmente equilibradas com bom padrédo higiénico-
sanitario para consumo fora do lar, que possam contribuir para manter ou recuperar a saude de

coletividades, e ainda, auxiliar no desenvolvimento de habitos alimentares. E que atendem,
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uma clientela definida como, por exemplo, empresas bancérias, escolas, universidades,
hospitais, asilos, orfanatos, dentre outras instituigdes.

Dessa forma os campos de trabalho do cozinheiro abrangem outros servi¢os nédo
relacionados somente a recepcdo e entretenimento ele perpassa também a area da salde,
encaixando também no eixo ambiente, salde e seguranca que compreende tecnologias
associadas a melhoria da qualidade de vida, atencdo a salde e abrange acdes de protecdo e
preservacdo dos seres vivos da seguranca de pessoas e comunidades.

Outros aspectos para reflexdo é¢ o fato do eixo hospitalidade e lazer ter uma carga

horaria menor que o eixo ambiente, salde e seguranga, conforme vemos no quadro 9.

Carga Horaria Eixo ambiente, salude e | Eixo, hospitalidade e
seguranca lazer

Cursos técnicos 1200horas 800 horas

Curso superior de tecnologia | Entre 1600 a 2400 horas 1600 horas

Quadro 9- Comparacdo da carga horéria dos Eixos Tecnoldgicos dos Catalogo nacionais de

Cursos
Fonte: Adaptado de BRASIL/MEC, 2010 e BRASIL/MEC, 2009

3.2.3. Bacharelado em Gastronomia

Outra modalidade de curso superior para cozinheiros é o bacharelado em Gastronomia.
De acordo com Domingues (2008), o MEC né&o define as diretrizes curriculares deste curso
mas orienta a formacdo e define diretrizes basicas- como técnica gastrondmicas, culturas
alimentares, e empreendedorismo na area de alimentos, que segundo a autora possibilita a
instituicdo  desenvolver um projeto pedagdgico com pressuposto de um ensino
contextualizado e investigativo na perspectiva de uma formacéo profissional interdisciplinar.

De acordo com Carvalho (2009), o profissional da gastronomia estuda diversas
ciéncias como nutri¢do, higiene, seguranca alimentar, administracdo, marketing, entre outras e
também deve ter aptiddo para linguagem dos aromas, sabores, sons, texturas, cores e
ambientes de degustacdo, aspectos que fazem ser possivel destacar-se e ser reconhecido como
um chef.

Para Domingues (2008), as areas do conhecimento que fundamentam a Gastronomia,
inserem-se Ciéncias Humanas (Geografia e Historia), Ciéncias Sociais Aplicadas
(Administracdo, Antropologia e Sociologia), Ciéncias Exatas e da Terra (Fisica e Quimica) e

Ciéncias da Saude (Nutri¢do), de acordo com o quadro 10:
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GASTRONOMIA

CIENCIAS SOCIAIS | CIENCIAS HUMANAS CIENCIAS | CIENCIAS
APLICADAS EXATAS E | DA
DA SAUDE
TERRA
Antropologia | Administracdo | Historia Geografia Fisica Nutricéo
Sociologia Quimica
Valores, Marketing Historia dos | Globalizagdo | Composicdo | Seguranca
significados, Gestao de | géneros e Reacoes, Alimentar
representagdes | pessoas alimenticios transformacéo | fabricacdo e
e simbolos | Gestdo de | Histéria da | alimentar conservacdo | Seguranca
referentes  a | custos fabricagéo dos | Mercados dos no
comida, produtos e das | globais alimentos Trabalho
comensalidade tecnologias /consumidores
e cozinha. Gestao de | Histéria locais Prevencao
recursos politicoeconémica de
Relacbes e | Cardapio e Acidentes
implicacOes ficha técnica
sociais Ergonomia

referentes ao
comer.

Quadro 10-Campos de conhecimento que fundamentam Curso Superior em Gastronomia
Fonte: DOMINGUES, 2008

Conforme dados disponibilizados pelo site do Ministério da Educacdo o E-MEC,

estavam registrados até o dia 09 de maio de 2011, 117 Instituicdes que oferecem cursos

superiores em gastronomia no Brasil.

Deste total de Instituigdes, oito oferecem a titulacdo de bacharel, e os demais 108,

conferem o diploma de Tecn6logo em Gastronomia.

A Regido Sudeste possui a maior quantidade de Instituicdes do Brasil com 52 (45%)

seguida da Regido Sul com 26 (22%) e Regido Nordeste 25 (21%) como pode se observar no

Gréfico 4.
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Gréafico 4: Numero de Instituicdes que oferecem cursos superiores em gastronomia no
Brasil,por Regido
Fonte: E-MEC 2011

Das Instituicbes que oferecem cursos superiores em gastronomia no Brasil, nove
instituicGes sdo Publicas correspondendo a 9 % do total do Brasil e 108 Instituicbes sdo

Privadas correspondendo a 91%. Ver Grafico 5.
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Gréfico 5: Percentual de Institui¢des publicas e privadas em gastronomia no Brasil
Fonte: E-MEC, 2011

Na divisdo dos Instituicdes que oferecem curso de Graduagdo em Gastronomia por
Estado, Sao Paulo possui 37 cursos, seguido pelo Parana com 12 cursos.

E possivel observar que a Regifo Nordeste apresenta o maior nimero de Instituicoes
com cursos técnicos de cozinha e a Regido Sudeste apresenta um maior numero de
Instituicdes com Cursos Tecn6logo em Gastronomia

O Estado do Rio de Janeiro é o quinto Estado com maior nimero de Instituicdes com
cursos superiores de gastronomia do Pais com sete Institui¢des, conforme observamos na

Tabela 3 abaixo
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Tabela 3 — Numero de Instituicdes com Cursos de Graduacdo em Gastronomia, por Estado

Estado Quantidade de cursos

Sao Paulo 37
Parana 12
Santa Catarina
Bahia
Rio de Janeiro
Minas Gerais
Goias
Rio Grande do Sul
Pernambuco
Ceara
Distrito Federal
Piaui
Espirito Santo
Mato Grosso do Sul
Sergipe
Mato Grosso
Maranhao
Rio Grande do Norte
Amazonas
Rondbnia
DEMAIS ESTADOS

RPIOFRPFFRPEFPEFEPNMNNMNNOWWREOOIO OON O© O

|
\‘

Total
Fonte: E-MEC, 2010

Dos sete cursos superiores em gastronomia do Estado do Rio de Janeiro, quatro estéo
localizados na Capital do Estado.Ver tabela 4.

Tabela 4— Distribuicéo dos cursos Superior em Gastronomia no Estado do Rio de Janeiro

Municipio do Rio de janeiro Quantidade de cursos
Rio de janeiro 4
Sdo Gongcalo 1
Campo dos Goitacazes 1
Niteroi 1
Total 7

Fonte: E-MEC, 2010
Das instituicdes com curso superior de gastronomia do Estado do Rio de janeiro, uma

Instituicdo € publica e seis InstituicGes sdo Privadas. O Curso Superior em gastronomia da
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) € a Unica Instituicdo Pablica a oferecer o
curso superior em gastronomia oferecendo o titulo de bacharel e foi o mais concorrido do

vestibular da instituicdo em 2010.

3.2.4. Cursos livres e de extensdo em gastronomia
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Paralelamente ao crescimento de cursos técnico, tecnoldgico e bacharel em
gastronomia, Instituicbes, Empresas e profissionais autdbnomos observando a demanda do
mercado, disponibilizam cursos com grande maioria de curta duracdo e sem a obrigatoriedade
de autorizacdo do MEC.

No Estado do Rio de Janeiro as principais instituicbes que oferecem cursos para
cozinheiros sdo 0 SENAC, a Fundacao de Apoio a Escola Técnica (FAETEC) e o Sindicato
de Hotéis Bares e Restaurantes (SINDRIO) todos trés com cursos livres e a Universidade
Federal do Estado do Rio de Janeiro (UNIRIO) com seu curso de extensdo em Tecnologia em
Gastronomia

A Fundagdo de Apoio & Escola Técnica (FAETEC) do Rio de Janeiro encontra-se
vinculada a Secretaria de Estado de Ciéncia e Tecnologia (SECT) e oferece educacgdo
profissional gratuita, em diversos niveis de ensino, a populacdo do Estado do Rio de Janeiro.
Criada em 10 de junho de 1997, a Fundacéo reine Escolas Técnicas Estaduais; Unidades de
Educagéo Infantil, Ensino Fundamental, Industrial e Comercial; Institutos Superiores de
Educacdo e Tecnologia, e Centros de Educacdo Tecnologica e Profissionalizante. “A estrutura
de ensino da FAETEC apresenta de modo primordial a educacdo técnica como um pilar
relevante na formagdo do individuo”. (FAETEC, 2011,p.1). Mas na area de Gastronomia néo
pOSsui cursos técnicos para cozinheiros.

Criado em 10 de janeiro de 1946, o SENAC Rio esta presente em 39 unidades de
ensino, distribuidas em 26 municipios do Estado do Rio de Janeiro, No setor de gastronomia o
SENAC Rio possui 32 cursos sendo cursos de seis horas de duracdo até cursos de 800 horas
de duragéo. (SENAC, 2011)

A UNIRIO oferece o Curso de Extensdo Tecnologia em Gastronomia, promovido pela
Escola de Nutricdo, o curso visa a formacédo e a atualizacdo de profissionais para 0 mercado
de alimentacdo. A extensdo tem duracdo de 18 meses, contando com trés modulos sequenciais
(Bésico, Avancado e Master) e um independente (Patisserie), realizado em quatro meses.
(UNIRIO, 2011)

O SINDRIO possui parcerias com instituicdes e oferece cursos de qualificacdo e
aperfeicoamento profissional nas salas de treinamento do préprio sindicato ou diretamente na
empresa associada. E oferece cursos de curta duracdo nas areas de gastronomia, que segundo
eles atendem & demanda do mercado e as normas de certificagdo da ABNT. (SINDRIO, 2011)

O Apéndice 1 retne informacdes dos principais cursos para cozinheiros destas quatro
instituicOes.Pode se observar que ao comparar as instituigdes de acordo com as informacdes

coletadas em seus sites, ndo existe padronizacdo da idade minima e escolaridade para inicio
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do curso. Nas descri¢Ges sobre contelldo programatico e/ou objetivo do curso todos citam a
higiene e manipulagdo de alimentos, entendendo que os participantes serdo instruidos sobre o
assunto.

Das instituicbes, o0 SENAC RIO descreve que seu curso € livre, na FAETEC e
SINDRIO somente é descrito palavra curso e na UNIRIO seu curso é de extensdo.Podendo
confundir os interessados.

O Municipio do Rio de janeiro em 1991, publicou a Lei n°® 1.662/1991 que dispbe
sobre a obrigatoriedade de frequéncia a curso de nocdes de higiene para 0s empregados e
titulares de restaurantes, lanchonetes, hotéis, bares, supermercados, agougues, casas de carnes,
quitanda, barracas de feiras-livres, peixarias e de outros estabelecimentos comerciais,
industriais ou de armazenagem e transporte que, no setor especifico, lidem diretamente com
géneros alimenticios terdo obrigatoriamente que frequentar o curso de noc¢des de higiene
administrado pela Secretaria Municipal de Salde, para os participantes é fornecido um
atestado de habilitacdo ao término do curso, de uso e carater pessoal, que independera da
firma em que trabalhem A Secretaria Municipal de Saude regulamentara a forma e a duragéo
do curso de nocBes, 0s cursos sao ministrados por médicos ou outros especialistas do quadro
de pessoal da secretéria de satde deste municipio e € gratuito. Segue quadro 11 com contetdo
programatico ministrado no curso de nog¢des de higiene em alimentos da vigilancia sanitéria

municipal do Rio de Janeiro.

ETAPAS CONTEUDO

I- Apresentacdo e Do Decreto n° 6.235 de 30 de outubro de
1986- Rio de Janeiro, que € um regulamento
sobre a defesa e protecdo da saude no
tocante a alimentos e a higiene habitacional
e ambiental no municipio.

e Da lei 1662 de 23 de Janeiro de 1991, Rio
de Janeiro, que é uma lei que dispde sobre a
obrigatoriedade de frequéncia a cursos de
higiene em alimentos, todos os empregados
e titulares de estabelecimentos comerciais
que lidam direta ou indiretamente com
géneros alimenticios.

I1- Conceituacdes sobre Alimento;

Manipulador de alimentos;
Higiene e salde;

Higiene e controle de alimentos;

Contaminacao dos alimentos.
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I11- Defini¢des sobre e Cuidados com os alimentos de acordo com a
origem (carne, frios, embutidos, pescados,
aves, ovos, mel, leite, produtos lateos,
conservas, alimentos prontos e semi-
prontos, frutas, legumes, verduras, bebidas e

gelo).

IV- Explicagdes sobre e Como ocorrem as  contaminacgdes
microbianas e as conseqiiéncias dos maus
habitos do manipulador;

e Importéncia dos principais métodos de
asseio e higiene pessoal;

e Higiene e desinfeccdo de estabelecimentos,
equipamentos e utensilios;

e Processos e etapa da lavagem e desinfeccao;

e Controle e prevencdo de insetos e roedores.

V- Entrega, leitura e estudo de material|e Manual de higiene para manipulador de

didatico alimentos;

e Folheto informativo “Cuidados basicos na
compra dos alimentos”;

e Folheto informativo “Cuidados com a agua
de consumo”;

e C(artilha “orientagdes para os consumidores
de saneantes”.

QUADRO 11.-Contetdo Programéatico ministrado no Curso de Nocdes de Higiene em

Alimentos da Vigilancia Sanitaria Municipal do Rio de Janeiro.
Fonte: SOUZA; ROSA & TANCREDI 2010

3.2.5. Treinamento de cozinheiros em servicos de alimentacao

De acordo com o artigo n° 205, da Constituicdo da Republica Federativa do Brasil
(1988), a educacdo é um direito de todos e dever do Estado e da familia, deve ser promovida e
incentivada com a colaboracdo da sociedade, visando ao desenvolvimento da pessoa, seu
preparo para o exercicio da cidadania e sua qualificacdo para o trabalho.

A Educacdo pode acontecer de maneira direta ou indireta, em todas as areas da
sociedade. Segundo Germano (2001), a educacdo conceitua-se como um processo continuo de
desenvolvimento, habilidade e atitudes do individuo por meio de experiéncias informais, na
familia, na Igreja e em outros grupos sociais assim como em situagdes formais planejadas, na
escola, propiciando condi¢es para o acumulo de conhecimentos cientificos tecnoldgicos e
praticos, para que o homem transforme sua realidade.

O cozinheiro deve empreender um processo de trabalho que vise a producdo de acordo
com as técnicas da gastronomia e principalmente a producdo de alimentos seguros. Com isso,

sua forca de trabalho deve deter o conhecimento adequado para essa finalidade.
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Em Servicos de alimentacdo o “aprender” o trabalho de cozinha, acontece através de
conhecimentos repassados por funciondrios mais antigos do servico ou atraves de
treinamentos realizados por gerentes ou responsaveis técnicos do estabelecimento.

E importante destacar que o manipulador de alimentos deve ndo so6 saber “como
fazer”, ele deve saber “o porqué do como fazer”, conhecer e estar envolvido com os objetivos
e metas da empresa é preciso ensinar o manipulador a pensar. Os componentes da situacao de
ensino devem proporcionar experiéncias que facilitem a reflexdo e a compreenséo, despertar o
interesse dos alunos, possibilita uma exemplificacdo concreta, permitir uma aprendizagem
mais rapida e eficiente, facilitar a explanacdo e estimular a participacéo ativa do educando
(Germano, 2001).

No que se diz respeito a treinamento de cozinheiros, em termos de Brasil, uma
primeira dificuldade refere-se ao baixo nivel de escolaridade da populacdo que atua nesta
funcdo. Todavia, o aspecto primordial do treinamento consiste em visar ndo somente
aquisicdo de conhecimentos, mas mudanca de comportamentos que o individuo internalizou
desde a mais tenra idade e que fazem parte da sua cultura, mediante atividades variadas e
participativas. Este parece constituir o cerne da questdo e o grande desafio para aqueles que
atuam como responsaveis pelo treinamento de manipuladores de alimentos nas organizacdes.

Kramer e Aguiar (2009) realizaram um estudo para identificar a qualificacdo e a
competéncia dos trabalhadores do segmento de alimentagéo coletiva em cozinhas industriais
administradas por terceiros ou auto-gestdo, no Estado do Rio de Janeiro. O estudo demonstrou
que a qualificacdo do grupo de cozinheiros se da pelo aprender a fazer, ou seja , a experiéncia
em cozinhas habilita ao desenvolvimento de atividades de preparos de alimentos, levando, em
média, de trés a quatro anos de trabalho no segmento para ascender ao posto de cozinheiro. O
processo de aprendizagem ocorre em Servigos, pois estes se caracterizam por trabalhadores
com habilidades prontamente disponivel no mercado de trabalho, com facil reposicao
operacional e sem restricdo ao grau de escolaridade. No segmento de alimentacdo coletiva
estas caracteristicas contribuem para o fenbmeno da alta rotatividade e, consequentemente,
dificuldade em obtencdo da qualidade.

Outras conclusdes das autoras foram:

a. Que os investimentos em treinamento sdo pontuais e ndo tém como objetivo a

qualificacdo formal nem o desenvolvimento de competéncias, restringindo-se ao

cumprimento da legislagéo de Seguranca Alimentar;

b. As Empresas de Refeigdes Coletivas devem repensar seu gerenciamento de

pessoas, investindo na formacéo profissional, segundo o conceito de desenvolvimento
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sistematico de habilidades reunidas sob 0 nome de competéncias, e ndo somente no
treinamento para operacao;
C. Para os cozinheiros, foram identificadas competéncias, como: agradar o cliente,
ser atencioso e propiciar um ambiente aprazivel, estar atento as mudancgas do mercado,
acompanhar o desenvolvimento de novas tecnologias, considerar o custo dos
alimentos, se manter atualizado no que se refere aos cardapios que estdo em voga no
mercado, além da lideranca;
d. Para os nutricionistas e cozinheiros, a lideranca foi considerada a principal
competéncia necessaria ao pleno desenvolvimento do trabalho destes em Unidades de
Alimentagdo e Nutricéo;
e. Aponta-se a necessidade da normalizacdo das competéncias e de introducdo de
um sistema de certificacdo técnica, especificando habilidades, destrezas, compreensédo
e atitudes, para que as Empresas de refeicdo coletiva formalizem a certificacdo técnica
dos trabalhadores em cozinhas industriais, de modo equivalente ao que € objetivado no
setor industrial com vistas ao sucesso da gestao de pessoas.

Para Chiavenato,1999,pg.23.

Treinamento é o processo educacional, aplicado de maneira sistemética e
organizada, pelo qual as pessoas aprendem conhecimentos, atitudes e habilidades em
fungdo de objetivos definidos. No sentido usado em administracdo, treinamento
envolve a transmissdo de conhecimentos especificos relativos ao trabalho, atitudes
frente a aspectos da organizacgdo, da tarefa e do ambiente, e desenvolvimento de
habilidades

Segundo o autor o treinamento envolve a transmissdo de conhecimentos especificos
relativos ao trabalho, atitudes frente aspectos da organizacdo, da tarefa e do ambiente e
desenvolvimento de habilidades e competéncias.

Chiavenatto apud Callegari , 2010,p.18 :

O treinamento pressupde uma relacdo do instrutor e aprendizagem. Instrucdo € o
ensino organizado de certa tarefa ou atividade. Aprendizagem é a incorporacao
daquilo que foi instruido ao comportamento do individuo. Refere ainda que a
qualidade e formag&o do instrutor sdo elementos essenciais para o bom resultado do
treinamento.

Segundo o dicionério Aurélio treinar significa, “tornar apto, destro, capaz, para
determinada tarefa ou atividade; habilitar, adestrar; exercitar, praticar; exercitar-se para jogos
desportivos, ou para outros fins”, e treinamento significa o “ato ou efeito de treinar", e
capacitar no mesmo dicionario significa “Tornar capaz; habilitar, Convencer, persuadir” e
capacitacdo € o Ato ou efeito de capacitar (-se) (FERREIRA, 2004).

O treinamento ndo deve transformar o trabalhador em um ser adestrado obediente e
disciplinado, e sim fazer com que ele se torne capaz a realizar a sua funcéo e entenda o porqué

da realizacdo da mesmo.
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Em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, o treinamento visa conscientizar 0s
funcionarios, através de programas educativos, principalmente no que tange as nocdes de
higiene, técnicas corretas de manipulacdo de alimentos e praticas que garantam a inocuidade
das refeicbes oferecidas a clientela, com vista a evitar as toxinfeccdes alimentares (REGO,
2001).

No entanto, ndo se podem alcancar resultados satisfatorios no campo da educagéo,
quando as ac¢des educativas sdo compartimentadas, com abordagem pontual ou unilateral, tais
como os treinamentos para o cumprimento de uma determinacao especifica se o treinamento
nao for devidamente explicado do “por qué?” e “para que?” da atitude, repetido e monitorado,
promovendo mudancas de habitos. Ou seja, ndo sdo verdadeiras capacitacdes ou acdes
educativas, mas fazem parte de um conjunto, enquanto treinamentos, simplesmente. Ainda
gue, nesta premissa, 0s treinamentos apresentam grande importancia, enquanto ferramenta e
quando desenvolvido com informacdes pertinentes, conforme destacam Alves, Andrade e
Guimarées (2008), que afirmam melhoria na aplicagdo de procedimentos em higiene e
controle de qualidade, condizentes com os padrdes legais, pelos manipuladores de Servicos de
Alimentacdo apés treinamento destes.

De acordo com Panetta (1998), é necessario constante treinamento dos manipuladores
de alimentos; somente através de programas de treinamento. E com informacgdo e
conscientizacdo dos manipuladores é que se conseguira produzir e oferecer ao consumo
alimentos seguros e com propriedades nutricionais que satisfacam a um consumidor cada vez
mais exigente e informado.

Segundo GOES et al. (2001), somente através de eficazes e permanentes programas de
treinamento, informacdo e conscientizacdo dos manipuladores é que se conseguira produzir e
oferecer ao consumo alimentos seguros, inécuos e com propriedades nutricionais que
satisfacam a um consumidor cada vez mais exigente. A capacitacdo dos manipuladores de
alimentos através de treinamento significa contribuir ndo somente para a melhoria da
qualidade higiénico-sanitaria, mas, sobretudo para o aperfeicoamento das técnicas e
processamentos utilizados. A importancia da capacitacdo € dar aos manipuladores
conhecimentos técnico-praticos necessarios ao desenvolvimento de habilidades e atitudes de
trabalho especifico na area de alimentos. A educacdo em servico ou treinamento deve ser um
processo continuo e planejado.

O método utilizado durante a capacitacdo, assim como o responsavel pelo treinamento
e 0s manipuladores que foram capacitados devem constar da documentacdo do Manual de
boas Préaticas -MBP, conforme regulamenta a RDC 216/2004.
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O treinamento de Boas Préticas de manipulacdo é um pré-requisito para alcancar a
inocuidade dos alimentos, ja que, freqlientemente, a contaminacdo alimentar esta associada a
falta de conhecimento ou a negligéncia dos manipuladores, segundo Lange et al (2008).

Tendo em vista que a maioria dos funcionarios que trabalham com a manipulacéo de
alimentos, possui baixa escolaridade, dificuldade para ler e escrever e até mesmo em se
expressar verbalmente é que se torna altamente recomendavel, a apresentacdo de cursos
praticos para manipuladores (SILVA; GERMANO; GERMANO, 2003). O treinamento deve
envolver atividades nas quais se devem instruir os profissionais que trabalhem na
manipulacdo processamento dos alimentos, através de mecanismos que possibilitem a
transmissao de conceitos importantes sobre as técnicas operacionais e de informagdes sobre 0
controle higiénico e sanitario, para a devida conscientizacao profissional. O treinamento deve
ser pratico e de facil entendimento, de acordo com Silva (2005).

Com o intuito de difundir conhecimentos, promover uma alimentacdo mais segura e
capacitar os manipuladores de alimentos, Germano et al. (2000) analisou os prés e 0s contras
da regulamentacdo da atividade de manipulador de alimentos. Como argumento a favor, a
autora coloca que a capacitacdo de méo-de-obra favorece: a adogcdo de técnicas corretas de
manipulacdo, a conscientizacdo dos profissionais envolvidos na area, a padronizacdo das
condutas dos manipuladores, a melhoria nas condigdes de trabalho, a obtencdo de melhores
salarios para a categoria, a melhoria na qualidade de vida do individuo, a ética e a
responsabilidade do manipulador de alimentos, a reducdo no desperdicio de materiais e a
reducdo na ocorréncia de toxinfec¢cdo. Como argumentos contrarios a regulamentacéo a autora
aponta a dificuldade de regulamentar no Brasil, o possivel favorecimento de contratagdo
informal, o encarecimento da mao-de-obra, o aumento do custo da producdo e do valor do
produto final para o consumidor.

De acordo com Proenca (1993) o treinamento de mao-de-obra em servigos de
alimentacdo ainda é deficiente, pois é realizado informalmente, em servi¢o: ou seja, um
funcionario mais experiente tem de repassar ensinamentos (determinados pela geréncia) ao
novo funcionario. Tais ensinamentos sdo de tarefa especifica e acarretardo em um
aprendizado parcial - sem que o trabalhador tenha a idéia do trabalho como um todo. Apesar
desta pratica ndo ser exclusivamente brasileira, visto que tem sido observada inclusive em
organizagOes francesas, ela torna-se um agravante ao considerarmos que a mao-de-obra neste
setor € representada, em sua maioria, por pessoal com pouca qualificacdo, o que poderia
justificar um investimento maior em treinamento. Além disso, no Brasil, o trabalho no setor

de alimentacdo coletiva é visto como algo provisorio, pois, segundo Rodrigues (1992), apenas
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10% dos funcionarios que entram no setor fazem carreira nesta area

Colombo et al (2009) realizou um estudo para avaliacdo dos conhecimentos das
merendeiras das escolas e creches de Santa Fé — PR, sobre higiene e boas praticas, através de
um questionario apresentando pontos relevantes sobre a tematica higiene e boas praticas, e
concluiu que as merendeiras ndo possuem esclarecimento bem definido sobre doengas
veiculadas por alimentos e que no entanto a educacdo continuada na forma de treinamentos e
palestras sobre higiene e boas praticas de manipulagédo favorecem a fixacao de conhecimentos
e a constante reciclagem.

Alves et al (2008), realizou uma pesquisa com manipuladores de alimentos, com o
objetivo de avaliar a eficacia do treinamento em qualidade e higiene para manipuladores de
alimentos numa unidade de alimentacdo e nutricdo, onde foram coletados através de uma
entrevista dados socioecondmicos, de concepc¢des sobre a importancia de treinamento e a
dificuldade de aplicar o conhecimento tedrico no cotidianos dos manipuladores e uma ficha de
aplicacdo de eficicia de treinamento em momentos distintos. O grupo avaliado apresentou
condicdes de moradia e saneamento insatisfatorias, faixa salarial inferior ao salario minimo, e
baixa escolaridade, demonstrando indicios de dificuldade de internalizacdo do contetdo
abordado nos treinamento, além da repeticdo de situacGes ndo conformes ao longo do tempo
retornando gradativamente a situacdo anterior. Concluiu-se que o treinamento foi eficaz pela
verificacdo da melhoria das boas préticas, e que 0 mesmo deve ser periddico onde a autora
sugere 1 més de espacamento.

Munhoz et al (2008) , realizou um estudo sobre conhecimentos dos manipuladores de
alimentos sobre boas praticas de manipulacdo da merenda escolar em 4 escolas de Botucatu,
SP, onde através de um check list constatou elevado grau de incapacitacdo do profissional no
exercicio de sua funcdo, o que segundo ele reflete a necessidade urgente de treinamento
seguido de supervisdo periodica a fim de que se tenha como resultado uma distribuicdo segura
de alimentos as criancas beneficiadas.

Panza e colaboradores, (2006) realizou uma pesquisa em um restaurante universitario
da cidade de Maringa / PR, com objetivo de avaliar as condi¢bes higiénico sanitarias durante
a manipulacdo de alimentos, apos treinamento oferecido aos funcionarios, a autora constatou
que houve uma melhora percentual de itens em conformidade com a legislacdo, em relacdo a
avaliagdo inicial, embora este aumento ainda seja distante do ideal.

Silva et al (2003) realizou uma pesquisa com 24 manipuladores de alimentos de 24
Unidades de Ensino fundamental, pertencentes as delegacias de ensino centro, centro — sul e

centro oeste da cidade de S&o Paulo, correspondente a 20% das escolas dessa regido e através
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de uma questiondrio semi estruturado aplicado mediante entrevistas individuais com o
objetivo de avaliar o conhecimento dos manipuladores. Os resultados evidenciaram que 0s
responsaveis pela merenda escolar possuiam, em geral, baixa escolaridade: 58,3% estudaram
até o ensino fundamental; 62,5% ndo apresentaram conhecimentos sobre enfermidades
transmitidas por alimentos e 58,3% afirmaram ndo possuir o habito de realizar exames
coproparasitologicos. Apesar de ndo apresentarem conhecimentos sobre enfermidades
transmitidas por alimento, 56,7% das pessoas afirmaram ter realizado algum tipo de
treinamento. A autora concluiu que os manipuladores da merenda escolar ndo apresentavam
conhecimentos necessarios para a prevencao de enfermidades transmitidas por alimentos e 0s
cursos ndo tem focado sua prevencdo e transmissdo sendo necessario repensar objetivos e
estratégias para mudancas de atitudes.

Em trabalho realizado por Alves e Mello (2008) em 23 estabelecimentos prestadores
de servico em alimentacdo em shopping center no municipio de Cuiabd/ Mato Grosso, foi
detectado que mesmo sem treinamento os funcionarios sabem como os alimentos devem ser
manipulados e os resultados decorrentes do consumo de alimentos impréprios, porém nao dao
importancia a contaminacgéo dos alimentos e por isso 0s manipulam de forma inadequada.

Medeiros (2010) aplicou em seu estudo um questionario com perguntas relacionadas a
caracterizacdo das empresas e a gestdo dos recursos humanos em 213 Unidades Produtoras de
Refei¢bes (UPRs) comerciais dos segmentos bufé por peso, churrascaria e fast -food. Como
resultado foi observado que os temas mais abordados nos cursos e treinamentos oferecidos
foram manipulacdo de alimentos, treinamento interno, atendimento ao cliente, gastronomia,
boas praticas e higiene predominando assuntos referentes ao cumprimento das legislagdes
sanitarias. Nos locais em que havia responsavel técnico, a frequéncia da avaliacdo dos
funcionarios e oferta de cursos e treinamentos foi maior.

O treinamento capacita as pessoas ao desempenho das tarefas nos seus cargos, e é
evidente que o treinamento esta relacionado as vantagens decorrentes de sua aplicacdo tanto
para 0 empregado como para a organizacdo. Através do treinamento sdo atingidos alguns
resultados satisfatorios, dentre os quais a melhoria da produtividade, maior seguranca e
higiene no trabalho, melhoria das técnicas e dos padrdes de execugdo, entre outras. As
unidades de alimentacdo e nutricdo deparam-se frequentemente com resisténcia aos
treinamentos, ou ainda , indicios de aplicacao insatisfatdria de conceitos abordados (Teixeira
et al., 2003).

Em janeiro de 1999, o Ministério da Saude criou a Agéncia Nacional de Vigilancia

Sanitaria - ANVISA, com a missdo de “proteger e promover a saude da populagdo garantindo
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a seguranca sanitaria de produtos ¢ servigos e participando da construcdo de seu acesso”

A partir das regulamentacBes sanitérias € que se estruturam as agdes dos 6rgdos de
vigilancia sanitaria nos niveis estaduais e municipais, assim como os trabalhos de orientacéo e
capacitacdo. A ANVISA disponibiliza, na sua pagina eletronica, uma “Cartilha sobre Boas
Praticas para Servicos de Alimentagdo”, com linguagem menos técnica e muitas ilustragdes
(BRASIL, 2011)

De acordo com Castro (2007), essa oferta da cartilha com linguagem mais acessivel
mostra uma preocupagao importante dos que dominam os saberes cientificos, que ¢ tornar
mais compreensivel aos cozinheiros os termos técnicos utilizados. Segundo este mesmo autor
as normas encontram-se distantes das praticas. Para o autor os praticantes (cozinheiros) ndo
conhecem a legislacdo vigente e ignoram as possiveis consequéncias com relacédo a saude dos
comensais. E complementa que para ele existem dois mundos distintos: o da teoria e 0 da
prética onde a comunicacao entre ambos é precéria.

Outra acdo educativa no Brasil que tem como o objetivo treinar os manipuladores de
alimentos na busca de se oferecer alimentos seguros a populacdo é o Programa Alimentos
Seguros (PAS). O PAS foi criado em 1998 com o objetivo. aumentar a seguranca e a
qualidade dos alimentos produzidos para a populacdo brasileira. Atuando em diversas areas
desde o campo, indUstria, transporte e diretamente a manipulacdo e comércio de alimentos
prontos para consumo. O PAS - Mesa iniciou seus trabalhos em 2001 (SENAI, 2011)

O programa possui como objetivos aumentar a seguranca no preparo de alimentos
prontos para consumo, visando reducdo de surtos de toxinfeccdo alimentares; desenvolver
material técnico e de sensibilizacdo para os segmentos de cozinhas industriais hospitalares
escolares comercial, bares e lanchonetes, lactarios, nutricdo enteral, banco de leite,
alimentacdo transportada, quiosque, ambulantes, catering, padarias e¢ panificadoras; formar
consultores multiplicadores para disseminar a sistematica e apoiar a implantacdo; difundir o
Sistema através de seminarios para os setores em todo Pais e apoiar as empresas, através de
treinamento e consultoria na implantagdo do Sistema, em todo Pais (SENAI , 2011)

De acordo com Castro (2007), se no campo tedrico os fundamentos estdo bem
detalhados e as acdes se mostram firmes e eficientes, na pratica a realidade ¢ adversa. A
realidade social de cozinheiros de restaurantes populares ndo permite o acesso as informagoes
destas cartilhas. Segundo o autor, quando as tém, ndo conseguem aplicar nem compreendé-
las, a distancia entre as normas impressas e o cotidiano destes profissionais.

Sera necessario entender a linguagem dos cozinheiros e acompanhar seu dia a dia para

entender sua realidade e aplicar as regras da vigilancia sanitaria?
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Praxedes (2003) afirma que para implementar qualquer projeto ou programa educativo
para manipuladores, antes que programas de treinamento sejam planejados e materiais
didaticos sejam produzidos é importante conhecer qual é o seu publico-alvo. Identificando o
conhecimento prévio que este traz em relacdo ao assunto, seu grau de preocupacao sobre as
questdes abordadas e o interesse que demonstra em receber informagfes novas, entre outros
aspectos. Torna-se necessario que os técnicos identifiquem o que os destinatarios sabem a
respeito e praticam. Os programas educativos tém que se adequar ao meio e aos problemas a
ele relacionados, de modo que os conhecimentos técnicos sejam colocados em pratica, caso
contrario os resultados ndo serdo satisfatorios.

O Ministério do Turismo disponibiliza na internet um Guia do Cozinheiro do Instituto
de Hospitalidade em conjunto com Servico Brasileiro de Apoio a Micro e Pequenas Empresas
(SEBRAE) ensinando a preparar pratos. (MINISTERIO DO TURISMO, 2007) Mesmo nio
colocando em seu indice sobre atividades relacionadas a higiene e seguranca alimentar, a
apostila ensina atividades relacionadas sobre o assunto com linguagem facil ao cozinheiro. A
apostila segue as competéncias da ABNT NBR 15021.

Assim o aspecto primordial do treinamento consiste em visar ndo somente aquisi¢cdo
de conhecimentos, mas mudanca de comportamentos que o individuo internalizou desde a
mais tenra idade e que fazem parte da sua cultura, mediante atividades variadas e
participativas. Este parece constituir o cerne da questdo e o grande desafio para aqueles que
atuam como responsaveis pelo treinamento de manipuladores de alimentos (GERMANO,
2003).

De acordo com os autores o processo de aprendizagem acontece no dia a dia da
cozinha, através dos conhecimentos repassados pelos funcionarios mais antigos, ou
treinamentos realizados pelos gerentes, consultores ou responsaveis técnicos dos
estabelecimentos .O MEC publicou os catdlogos CNCST e CNCT, ambos os catalogos
adotaram o para o tecndlogo em gastronomia e o0 técnico em cozinha o eixo Hospitalidade e
Lazer que compreendem tecnologias, relacionadas aos processos de recepcdo, viagens,
eventos, servicos de alimentacdo, bebidas, entretenimento e interacdo. O MEC néo descreve
quais sdo os servigcos de alimentagdo e ndo cita os servigos de alimentacdo coletiva que
possuem como objetivo produzir refeicbes nutricionalmente equilibrada com objetivo de
manter, recuperar a saude ou prevenir doencgas crénicas ndo transmissiveis e que possuem
uma clientela definida. Cursos livres sdo também oferecidos a populagdo e demandam de uma

certificacdo e ndo necessitam da obrigatoriedade da autoriza¢do do MEC e diploma.
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CAPITULO 4: FORMACAO PROFISSIONAL DE COZINHEIROS E PERCEPCAO
DE RISCO EM SEGURANCA DOS ALIMENTOS - um estudo exploratério em
estabelecimentos de alimentacéo Institucional e Comercial no Estado do Rio Janeiro

Neste capitulo, discutiremos os resultados do estudo exploratorio realizado em seis
servigos de alimentacdo Coletiva e Comercial no Estado do Rio Janeiro, de grande, médio e

pequeno porte.

4.1 ASPECTOS ETICOS DA PESQUISA

A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com seres
humanos da Escola Politécnica de Salde Joaquim Venancio (EPSJV), subordinada a
FIOCRUZ, em 23 de maio de 2011 com protocolo nimero 2010/0117, e CAAEE nUmero
0041.0.408.000-10 conforme anexo B.

4.2 TIPO DE ESTUDO, PERIODO E LOCAL DE DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA

Trata-se de um estudo exploratério, descritivo e aplicado que foi desenvolvido no
periodo de maio e junho de 2011 em seis servigos de alimentacdo do Estado do Rio de
Janeiro, sendo cinco localizados no Municipio do Rio de Janeiro e um localizado no
Municipio de Duque de caixas. Dentre estes a metade se constituiu de servicos de alimentagdo
coletiva ou servicos de alimentacdo institucional, denominados de Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo, e a outra metade de Servicos de Alimentacdo populares ou comerciais. Ambos de
pequeno, médio e grande porte de acordo com o nimero de refeicbes diarias servidas (tabela
5). Os critérios de escolha foram baseados em conveniéncia, ou seja: estabelecimentos que
possuam convénio de estdgio com a Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal do
Estado do Rio de Janeiro.

Os Servicos de alimentacdo foram identificados conforme a tabela 5:
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Tabela 5- Divisdo dos servicos de alimentacao

N° de Preparagdes Divisdo por tamanho Alimentacio Alimentagéo

/dia coletiva/institu  popular/comer
cional cial

Acima de 501 Grande Porte SAIll SAC1
Servico de Servico de
alimentacéo alimentacéo
Institucional 1 Comercial 1

De 101 a 500 Médio porte SAI2 SAC2
Servico de Servico de
alimentacéo alimentacéo
Institucional2 Comercial2

Até 100 Pequeno porte - SAI3 SAC3
Servigo de Servigo de
alimentacéo alimentacéo

Institucional 3 Comercial 3

Total 06

Fonte: A Autora
O Estudo foi submetido para aprovacdo em cada local pesquisado. Os estabelecimentos

objetos do estudo assinaram uma carta compromisso com o estudo. Em cada entrevista que foi
realizada, o cozinheiro ou responsavel pelo Servico de Alimentacdo assinou o termo de

consentimento livre e esclarecido individual do entrevistado (APENDICE B).

4.3 TECNICA DE COLETA DE DADOS

Como técnicas de coleta de dados foram utilizadas: (1) observacdo livre e sistematica,
para preenchimento da Lista de Verificacdo dos Processos de Producdo de Alimentos
desenvolvido para Servicos de Alimentacdo (LVVPPA) e analisar a conduta dos manipuladores
de alimentos durante o processo produtivo das preparacdes e para avaliar as condicoes
higiénico-sanitérias e identificar ndo conformidades que pudessem interferir na qualidade das
preparacdes servidas (APENDICE C); (2) aplicacdo de entrevistas semi estruturadas com o
responsavel dos servicos de alimentacdo e 0s cozinheiros.A entrevista com Responsavel e
Caracterizacdo dos Servicos de Alimentacéo (ER), APENDICE C, foi realizada para conhecer
informacdes socio econdmicas, perfil, cursos, e as peculiaridades do processo produtivo dos
servigos de alimentacdo e a Entrevista com Cozinheiros (EC), para conhecer informagoes
socio-econdmicas, perfil, cursos e analisar a percepcdo dos cozinheiros sobre o risco de

contaminagéo de alimentos no processo de produgido (APENDICE D).
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4.3.1 Observacéo livre e sistematica

A observacdo livre foi realizada de maio a junho de 2011, sendo feita uma visita em
cada um dos seis servicos de alimentacao, através da observacao direta e da aplicacdo de uma
Lista De Verificacdo Dos Processos De Produgdo De Alimentos (LVPPA) desenvolvido para
servigos de alimentacdo. A LVPPA utilizada neste estudo foi desenvolvida especificamente
para servicos de alimentacao, sendo feita tendo como base o roteiro de Tancredi et al. (2006),
que se ampara na RDC 216/04 (BRASIL, 2004). A observacdo da conduta dos cozinheiros
durante o processo produtivo das refei¢Ges, a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitérias e a
identificacdo das ndo conformidades que podem interferir na qualidade das refeigcdes servidas
foram observadas nesta lista de verificacédo.

Durante a visita foi realizado o registro fotografico das areas dos servicos de
alimentacéo.

Na aplicacdo da ficha ou Lista de VerificacGes, foi utilizada técnica observacional,
pela responsavel pelo estudo sobre os processos de producdo de alimentos seguida com
entrevista semi-estruturada.

A LVPPA utilizada neste estudo contou de 81 questBes fechadas com variaveis
divididas para avaliacdo (sim, ndo e ndo aplicavel) distribuidas em 10 (dez) blocos: I.
Edificacdo, Instalacbes, Equipamentos, Moveis e Utensilios, Il. Higienizagdo de Instalacdes,
Equipamentos, Mdveis e Utensilios, I1l. Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas, IV.
Abastecimento de Agua, V. Manejo dos Residuos, VI. Manipuladores, VII. Matérias-
Primas, Ingredientes e Embalagens, VIII. Preparacdo do Alimento, IX. Exposicdo ao
Consumo do Alimento Preparado, X. Documentagdo e Registro,

Para andlise das condicdes higiénico-sanitarias dos Servigos de Alimentacdo foram
atribuidos pesos a cada bloco do roteiro, tomando como exemplo a dissertacdo de Mello
(2009) que atribuiu pesos na sua lista de verificacdo para indice de qualidade higiénico-
sanitaria de restaurante publico popular . Segundo Mello 2009 “a atribuicdo dos pesos
permitiu uma melhor distribuicdo dos itens dentro do bloco, impedindo que os blocos com
mais itens tivessem maior participacdo no percentual de adequagao”

Foram considerados blocos com maior peso atribuido os diretamente relacionados a

atividades dos cozinheiros (ver tabela 6).
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Tabela 6: Composicao e distribuicdo do peso atribuido a cada bloco da Lista de Verificacao
dos Processos de Producdo de Alimentos

Blocos da LVPPA Total de Itens do Peso Atribuido  IQSA
Bloco esperado

l. Edificacdo, Instalacdes, 24 5 120

Equipamentos, Moveis e Utensilios

Il.  Higienizagdo de Instalagbes, 7 15 105

Equipamentos, Moveis e Utensilios

I1l. Controle Integrado de Vetores e 2 5 10

Pragas Urbanas

IV. Abastecimento de Agua 4 5 20

V. Manejo dos Residuos 2 5 10

VI. Manipuladores 10 20 200

VIl. Matérias-Primas, Ingredientes e 8 15 120

Embalagens

VIII. Preparagéo do Alimento 11 15 165

IX. Exposicdio Ao Consumo Do 11 10 110

Alimento Preparado

X. Documentacéo E Registro 3 5 15

Total 82 100 875

Fonte: A Autora ;
Foi proposto um Indice de Qualidade Higiénico-Sanitaria para Servicos de

Alimentacdo (IQSA), seguindo exemplo de Mello (2009) que criou um indice para restaurante
publico popular. O IQSA do bloco foi calculado de acordo com os pesos atribuidos a partir
dos pontos alcancados em cada bloco multiplicado pelo peso atribuido do bloco
correspondente (formula 1) . O IQSA final corresponde ao somatério do bloco (formula 2).A
partir do calculo do IQSA foi possivel obter o Percentual de Adequacdo dos Processos de
Producdo de Alimentos (PAPPA) dos Servicos de Alimentacdo analisados. O PAPPA do
bloco foi calculado multiplicando o IQSA bloco por 100 e dividindo o resultado pelo 1QSA
esperado do bloco (Formula 3). O PAPPA dos Servicos de Alimentacédo foi calculado a partir
do somatério do IQSA total multiplicado por 100, dividido pelo somatério do IQSA esperado

de todos os blocos (Formula 4).
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Foérmula 1: IQSA bloco= Ponto de cada bloco (total de sim) X peso do bloco
Formula 2: IQSA final =) IQSA bloco
Foérmula 3: PAPPA bloco= (IQSA bloco x 100) / IQSA esperado do bloco
Formula 4: PAPPA = (3 Somatorio IQSA final x 100) /Y. IQSA esperado de todos os
blocos

Fonte: Adaptado de Mello, 2009

Para a classificagdo do PAPPA utilizou-se a faixa de pontuagéo sugerida na Resolucéo
RDC 275/2002, Brasil (2002), Saccol, (2007) e Mello (2009) que classificam os
estabelecimentos em: Grupo 1 (bom) os estabelecimentos com faixa de pontuacédo entre 76-
100%, como grupo 2 (regular) aqueles que estiverem entre 51-75% e grupo 3 (deficiente) os
estabelecimentos que encontrarem-se entre 0-50% de adequacao.

Os resultados foram tratados estatisticamente permitindo melhor interpretacdo das

informacdes e dados obtidos.

4.3.2 Entrevista semi estruturada

A entrevista € a técnica mais amplamente utilizada em pesquisa social. Consiste em
uma conversa entre, pelo menos, duas pessoas e tem como objetivo a obtencdo de
informacdes sobre determinado objeto de pesquisa, ou seja, € uma conversa com finalidade.
Tem como propdsito compreender um problema, levantar dados por meio de fontes primarias,
possibilitando captar dados subjetivos através da fala dos entrevistados com o objetivo de
descrever o caso individual, compreender as especificidades mais profundas do grupo e
comparar diversos casos (MINAYO, 1998).

As entrevistas semi estruturadas ocorreram entre maio e junho de 2001 e foram
realizadas nos proprios servicos de alimentacdo durante o horéario de funcionamento. Foi
realizado agendamento prévio, por telefone, com os responsaveis.

Na pesquisa qualitativa a entrevista caracteriza-se como um instrumento importante
por possibilitar a producdo de contetdos fornecidos diretamente pelos sujeitos envolvidos no
processo — materiais que tanto podem ser objetivos quanto subjetivos. O entrevistador
pretende com esse instrumento elucidar as informagdes pertinentes ao seu objeto. Dessa
forma, a entrevista, como fonte de informacGes pode fornecer dados primarios e secundarios,
deve ser estruturada de formas diversas e variadas, tais como a sondagem de opinido com
questionario fechado, a entrevista semi-estruturada, a entrevista aberta, a entrevista ndo
diretiva, a entrevista centrada (MINAYO, 1996).
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Nesse contexto, a fala € um campo de expressdo das relagBes e das lutas sociais que,
ao mesmo tempo, sofre os efeitos da luta e serve de instrumento e material para sua
comunicacdo, sendo a estrutura politica e as relacdes de producdo determinantes do repertorio
de formas de discurso na comunicacao entre entrevistador e entrevistado como afirma Minayo
(1998, p,110) “é atraves da comunicacao verbal que as pessoas refletem e refratam conflitos e
contradicBes proprios do sistema de dominacdo, onde a resisténcia estd dialeticamente
relacionada com a submissao”

A pesquisa qualitativa procura compreender os fendmenos que estdo sendo estudados
a partir do ponto de vista dos participantes, considerando todos os pontos de vista como
importantes. A metodologia qualitativa foi escolhida porque permite indagar problemas
poucos conhecidos, entender o fenbmeno como um todo, na sua complexidade, e
compreender a teia de relacBes sociais e culturais que se estabelecem no interior das
organizagOes (GODOQY, 1995)

Uma das vantagens da entrevista semi-estruturada é que ela permite ao pesquisador
utilizar melhor o tempo disponivel para a entrevista. O guia ou roteiro de entrevista ajuda a
mostrar que o pesquisador tem clareza em seus objetivos, mas € suficientemente flexivel para
permitir liberdade ao pesquisador e ao informante para encontrar e/ou seguir novas pistas.
Outra vantagem dessa técnica é que as mesmas perguntas centrais sdo feitas a cada
informante, tornando-se mais facil sistematizar os dados dessas entrevistas. Porém, a
limitacdo dessa técnica reside na necessidade de se desenvolver um roteiro de entrevistas que
requeira tempo suficiente para explorar previamente o tema de interesse, com a finalidade de
conhecer quais sao os topicos relevantes a serem abordados (TOBAR; YALOUR, 2001).

Os Cozinheiros foram selecionados de acordo com a defini¢cdo da CBO de cozinheiro ,
auxiliar de cozinha, ajudante de cozinha e chefe de cozinha e foi aplicada o EC com 0s que
concordaram com a pesquisa. Os cozinheiros foram selecionados por acessibilidade. Este tipo
de amostragem é aplicada em estudos exploratorios ou qualitativos, onde néo é requerido um
elevado nivel de preciséo (GIL apud MELLO, 2009)

As entrevistas foram aplicadas por entrevistadores treinados, nutricionista responsavel
pelo projeto e estagidria de nutri¢do treinada para este fim e todos os participantes assinaram o
termo de consentimento livre e esclarecido antes de responderem aos mesmos. Para auxilio no
preenchimento dos dados foi utilizado o FormSUS (2011) , que a partir dos dados auxiliou na
criagdo de um banco de dados.

Foram entrevistados 33 cozinheiros, que correspondeu a 86,8% do total de cozinheiros

que trabalhavam nos seis servi¢os de alimentacdo conforme tabela 07. Os cozinheiros que
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participaram desta etapa da pesquisa depois de uma explicagdo da pesquisa e do
preenchimento do termo de consentimento

Tabela 07-NUmero de cozinheiros dos Servicos de Alimentacdo, que responderam as
entrevistas
Servigos de Alimentacao

Cozinheiros que
responderam ao
questionario

Total de cozinheiros
/ servigo de Alimentacao

N %
SAIl 10 7 70
SAI2 6 6 100
SAI3 2 2 100
SAC1 9 7 77,8
SAC2 8 8 100
SAC3 3 3 100
Total 38 33 86,8

Fonte: A autora
Os Responsaveis pelos Servigos de Alimentacéo responderam a ER que constava de

questdes sobre seu perfil e sobre a caracterizacdo do Servicos de Alimentacdo. Foram
entrevistados seis responsaveis, configurando um de cada estabelecimento .

As entrevistas foram aplicadas pela pesquisadora responsavel pelo projeto todos os
participantes assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido antes de responderem

aoS mesmos.
4.4 CARACTERIZACAO DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

Foram analisados seis servicos de alimentacdo do Estado do Rio de Janeiro, sendo
cinco localizados no Municipio do Rio de Janeiro e um localizado no Municipio de Duque de
Caxias. Dentre estes a metade se constituiu de Servicos de Alimentacdo Coletiva Ou Servigos
de Alimentacdo Institucional, denominados de Unidades de Alimentagéo e Nutri¢do, e a outra
metade de Servicos de Alimentacdo Populares ou Comerciais de acordo com metodologia da

pesquisa (Ver Quadro 12).

Funcéo do
responsavel pelo
Servicos | Localizagdo Tipo de servigo | Dependéncia estabelecimento
Duque de Servico De Alimentacao | Nutricionista
SAIl Caxias Misto Institucional Empresa
Servico De Alimentacdo | Nutricionista
SAI2 Rio de janeiro | Misto Institucional abrigo
SAI3  |Riode janeiro |Centralizado |Servico De Alimentacdo | Nutricionista
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Institucional- creche

Servico De Alimentacdo comercial | Nutricionista

SAC1 |Riodejaneiro |Misto de rua Consultora

SAC2 |Riode janeiro |Misto de shopping

Servico De Alimentacdo comercial | Nutricionista

SAC3 |Riode janeiro |Misto de shopping

Servico De Alimentacdo comercial | Gerente

Quadro 12- Localizacao, tipo de servico e dependéncia dos Servicos de Alimentacao
Fonte: A Autora

O SAI1 corresponde ao Servigo de Alimentagéo Institucional de Empresa de grande
porte, localizada no Municipio de Duque de Caxias que atende diariamente Funcionarios e
Visitantes com o total de 2.720 refeicdes com servico misto. Uma empresa terceirizada € a
responsavel realizando servigo de concessao. Parte das preparacGes sdo servidas em Buffet e
parte transportada aos outros setores da empresa, divididos em café da manhd, almoco, jantar
e ceia (Ver tabela 08). Seu quadro de funcionario possui 12 nutricionistas para auxilio no
controle da producao, diariamente distribuidas em turnos.

O SAI2 corresponde ao Servico de Alimentacdo Institucional de médio porte
localizado em um Abrigo no Municipio do Rio de Janeiro e atende criancas a partir de quatro
meses e funcionarios da Instituicdo. O SAI2 possui trés nutricionistas no auxilio do controle
da producdo, atuando sem dias certos de forma voluntaria. Atendendo diariamente 910
preparacdes de forma mista.onde parte das preparagdes sdo servidas em Buffet e parte
transportada aos outros alunos separados por idade,divididos em café da manhd, colacgdo,
almoco, lanche e jantar (Ver tabela 08).

O SAI3 corresponde ao Servico de Alimentacdo Institucional de pequeno porte
localizado numa creche no Municipio do Rio de Janeiro que atende Criangas quatro meses a
seis anos e funcionarias. O SAI3 possui uma nutricionista que trabalha duas vezes na semana
no auxilio do controle da producdo atendendo diariamente 130 preparacGes divididos em
colacdo,almoco,lanche, e jantar com servico centralizado em uma copa, (Ver tabela 08).

O SAC1 corresponde ao Servico de Alimentacdo Comercial de grande porte,
localizado no Municipio do Rio de Janeiro. O restaurante comercial funciona diretamente na
rua e atende diariamente comensais diferentes e seus Funcionarios. O SAC1 possui duas
nutricionistas consultoras, que realizam trabalho de quatro horas semanais em dois dias na
semana. Atende diariamente 1000 prepara¢Ges com servico misto divididos em almocgo e
jantar onde parte das preparacdes sdo servidas em Buffet , outra parte como rodizio, delivery e
eventos (Ver tabela 08.).

O SAC2 corresponde ao Servico de Alimentacdo Comercial de meédio porte,
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localizado no Municipio do Rio de Janeiro. O restaurante comercial funciona em um
Shopping Center e atende diariamente comensais diferentes e seus Funcionarios. O SAC2
possui uma nutricionista para auxilio no controle da producdo diariamente. E atende
diariamente 400 preparacdes com servico misto onde parte das preparacdes sdo servidas em
Buffet, delivery e eventos, divididos em almogo e jantar (Ver tabela 08.).

O SAC3 corresponde ao Servico de Alimentagdo Comercial de pequeno porte,
localizado no Municipio do Rio de Janeiro. O restaurante comercial funciona em um
Shopping Center e atende diariamente comensais diferentes e seus Funcionarios.. O SAC3
possui um gerente e atende diariamente 180 prepara¢Ges com servigo misto onde parte das
preparacOes sdo servidas em a la carte, rodizio, delivery e eventos, divididos em almoco e
jantar (Ver tabela 08). O almoco é realizado somente nos finais de semana e feriados.

Tabela 08: Tipo e quantidade de refei¢Oes servidas nos Servigos de Alimentacdo pesquisados

Café da Colacdo Almoco Lanche Jantar Ceia Total

manha
SAI1 520 - 1700 - 300 200 2720
SAI2 110 100 350 100 250 - 910
SAI3 10 50 35 35 - 130
SAC1 - 500 - 500 - 1000
SAC2 - 100 - 300 - 400
SAC3 - 100 - 80 - 180

Fonte: A Autora

45 AVALIACAO DAS CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Os dados serdo apresentados considerando a afinidade entre os blocos da Lista De
Verificagcdo Dos Processos De Produgdo De Alimentos (LVPPA) e aplicado nos Servicos de
alimentacédo analisados, com o objetivo de auxiliar uma melhor discusséo dos resultados.

Para a classificagdo do Percentual De Adequacdo Dos Processos De Produgdo De
Alimentos (PAPPA) utilizou-se a faixa de pontuacdo sugerida na Resolucdo RDC 275/2002,
Saccol (2007) e Mello (2009) que classificam os estabelecimentos em: Grupo 1 (bom) os
estabelecimentos com faixa de pontuacéo entre 76-100%, como grupo 2 (regular) aqueles que
estiverem entre 51-75% e grupo 3 (deficiente) os estabelecimentos que encontrarem-se entre

0-50% de adequacéo.
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Pode-se observar que o PAPPA dos Servigos de Alimentagdo analisados variou de
42,3% (deficiente) a 89,1% (bom). Sendo que dos seis servigos de alimentacdo, os trés
Servicos de Alimentacdo Comercial (SAC1, SAC2, SAC3) foram considerados deficientes.
Dos Servicos de Alimentacdo Institucional, dois estabelecimentos (SAI2 e SAI3) foram
considerados regulares e somente um (SAI1) foi considerado bom. O baixo percentual de
adequacdo obtido pelos estabelecimentos interfere diretamente na qualidade final do
alimentos produzidos e demonstra as condi¢des higiénico-sanitarias dos servicos de

alimentacéo (Ver gréafico 6).
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Gréfico 6- Percentual De Adequagdo Dos Processos De Producgdo De Alimentos (PAPPA)
Fonte: A Autora

Outros estudos também tém mostrado a deficiéncia dos servigos de alimentagdo no
que diz respeito as condigdes higiénico-sanitarias. Mello (2009) avaliou 10 Restaurantes
Populares do Estado do Rio de Janeiro que variaram de 33,7% (deficiente) a 78,9% (bom).
Saccol (2007) avaliou 23 servigcos de alimentacdo, entre eles restaurantes, lanchonetes e
padarias/confeitarias e relatou que 17% estavam no grupo 2 (regular) e 83% no grupo 3
(deficiente). Akutsu et al. (2005) avaliaram 30 restaurantes comerciais, em que 33% foram
classificados no grupo 2 (regular) e 67% no grupo 3 (deficiente).

Na comparacdo entre relagcdo do responsavel pelo estabelecimento e o PAPPA obtido
nas analises dos Servigos de Alimentagdo verifica-se que ndo houve diferencga significante
entre possuir um responsavel técnico Nutricionista e um Gerente. Houve um maior PAPPA

nos SAI o que demonstra maior preocupacao do que nos SAC
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Goodin e Klontz apud Mello (2009, p.21) verificaram que os restaurantes que foram inspecionados pela fiscalizagdo sanitéria,
apresentaram maiores cuidados com relacdo as condi¢des higiénico- sanitarias por razdo de denuncia de cliente. O mesmo estudo concluiu que 0s
restaurantes que nunca foram denunciados eram negligentes durante o preparo dos alimentos.

Com sentido de identificar as principais ndo conformidades encontradas nos Servicos de Alimentacdo foi realizada anélise detalhada de
cada bloco avaliado com a aplicagcdo do LVPPA. De acordo com a metodologia adotada o PAPPA do bloco foi calculado multiplicando o IQSA
bloco por 100 e dividindo o resultado pelo IQSA esperado do bloco (férmula 3).

O IQSA de cada estabelecimento esta listado abaixo (Ver Tabela 09) e depois foi realizado calculo do PAPPA.

Tabela 09- IQSA obtido por cada bloco

BLOCOS DA LVPPA TOTAL DE|PESO IQSA  [IQSA ‘IQSA ‘IQSA ‘IQSA ‘IQSA ‘IQSA
ITENS DO |ATRIBUIDO SAIl SAI2 SAI3 SAC1 |SAC2 |SAC3
BLOCO Esperado

I. Edificacdo, Instalacdes,

Equipamentos, Mdveis E

Utensilios 24 5 120 75 55 70 55 85 65

I1.Higienizag&o De

Instalacdes, Equipamentos, 7 15 105

Moveis E Utensilios 105 45 60 30 75 15

I1l. Controle Integrado De 2 5 10

Vetores E Pragas Urbanas 5 10 10 5 10 10

IV. Abastecimento De Agua 4 5 20 20 20 20 20 10 10

V. Manejo Dos Residuos 2 5 10 5 10 5 - 5 10

VI. Manipuladores 10 20 200 200 100 180 120 100 160

VIl.Matérias-Primas, 8 15 120

Ingredientes E Embalagens 120 60 75 15 60 15

VIII. Prepara¢do Do Alimento 11 15 165 135 90 45 45 30 60

Continua
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Tabela 09- IQSA obtido por cada bloco

BLOCOS DA LVPPA TOTAL DE PESO IQSA
ITENS DO ATRIBUIDO IQSA IQSA  IQSA IQSA IQSA IQSA
BLOCO SAIl SAI2 SAI3 SAC1 SAC2 SAC3
IX. Exposi¢do Ao Consumo Do 11 10 110
Alimento Preparado 100 60 60 70 60 60
X. Documentacédo E Registro 3 5 15 15 - - 10 - 10
Total 82 100 875 780 450 525 370 435 415

Fonte : A Autora
Os aspectos fisicos sdo importantes nos pré-requisitos para a seguranca dos alimentos, por serem fontes potenciais de contaminagdo

qguando mal planejados e administrados. Nestes aspectos estdo envolvidos: o projeto arquitetonico, o “layout” que devem ser compativeis com as
etapas desenvolvidas, o ambiente representado pelas areas de trabalho que garantem o preparo dos alimentos sem riscos de contaminacao cruzada
e ainda a importancia das instalacfes sanitarias corretamente projetadas, assegurando condicGes higiénicas favoraveis ao trabalhador. (BRASIL,
1993; TEIXEIRA et al.2003).

O Percentual de Adequacdo dos Processos de Producdo de Alimentos (PAPPA) relacionado a edificacdo, instalacGes, equipamentos,
moveis e utensilios relacionados ao bloco 1, dos Servicos de Alimentacdo analisados variou de 42,3% (deficiente) a 70,8% (regular). Dos seis
servicos de alimentacdo, os dois Servicos de alimentacdo comercial (SAC2, SAC3) foram considerados regulares assim como o SAI1 e SAI3.

Mas , dois estabelecimentos (SAI2 e SAC1) foram considerados deficientes. (Ver gréfico 7).
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GRAFICO 7- Percentual de Adequagdo dos Processos de Producdo de Alimentos relacionados a Edificacéo,
InstalacGes, Equipamentos, Méveis E Utensilios

Fonte: A Autora

Com relacdo ao bloco 1 no item correspondentes a edificacdo sobre as luminarias,
somente 0 SAC2 possuia luminarias localizadas na éarea de preparacdo dos alimentos
apropriadas e protegidas contra explosdo e quedas acidentais. Os outros 5 estabelecimentos
ndo seguiam continuamente este item, correspondendo a 100% dos servicos de alimentacéao

institucional inadequados e 66,7% dos servicos de alimentacdo comerciais (SAC1 e SAC3) .

Figura 2- Luminéaria sem prote¢do contra quebra e explosao

Com relagdo aos itens correspondentes a edificacdo sobre instalaces elétricas,
somente 0 SAI1 e SAC2 possuem instalagbes elétricas embutidas ou protegidas em
tubulacdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes. Os outros
66,7% dos servigos de alimentacdo encontravam-se inadequados neste item (SAI2, SAI3,
SAC1, SAC3).
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Figura 3: InstalacOes elétricas aparentes e azulejo quebrado

Com relacdo aos itens correspondentes a edificacdo sobre as instalacdes sanitarias
.somente no SAIL e SAC2 as instalacGes sanitarias possuiam lavatdrios que estdo supridos de
produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete liquido inodoro
anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico e toalhas de papel néo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para secagem das maos. Os outros quatro
estabelecimentos 66,7% (SAI2, SAI3, SAC1, SAC3) encontravam-se inadequados neste item
ndo possuindo instalagdes sanitarias conforme a RDC 216 .(Ver figura 4).

Figura 4 Instalacdo sanitaria sem sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto
anti-séptico

O resultado dificulta a higiene pessoal do cozinheiro, pois 0 mesmo muita das vezes é
treinado sobre a necessidade de higienizar as maos, mas o estabelecimento ndo possui sem
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-séptico.

Somente no SAI1, SAC1 e SAC2 o fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os
alimentos. Nos outros trés estabelecimentos SAI2, SAI3, SAC3 existe estd inadequacgdo. (Ver
Figura 5). Correspondendo a 66,7% de inadequacg@o em servigos de alimentagéo institucional
e 33,3% de inadequacdo em Servicos de alimentacdo comercial.
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Figura 5 -Ventilador na &rea de producdo , fluxo de ar incide diretamente sobre os alimentos

Com relagdo as instalagbes mantidas integras, conservadas, livres de rachaduras,
trinca, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamento, dentre outros de modo a
ndo transmitirem contaminantes aos alimentos, foi observada inadequacdo em 67,7% dos
servigos de alimentacdo institucional (SAI2, SAI3) e em 67,7% dos servigos de alimentacao

comercial correspondentes ao SAC1 e SAC3. (Ver figuras 6 e 7)

Figura 7- Espelho do interruptor ndo fixado na parede

Os PAPPA relacionados a higienizacdo de instalagdes, equipamentos, moveis e
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utensilios do bloco 2, dos Servicos de Alimentacdo analisados variou de 14,3% (deficiente) a
100% (Bom). Dos seis servigos de alimentagédo, os dois Servicos de alimentagdo comercial
(SAC1, SAC3) foram considerados deficientes assim como o SAI2 .Os estabelecimentos
SAI3 e SAC2 foram considerados regulares. E somente o SAIL, foi considerado bom .(Ver

grafico 8).
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Gréfico 8- Percentual de Adequacdo dos Processos de Produgdo de Alimentos relacionados a Higienizagdo De
InstalacGes, Equipamentos, Mdveis E Utensilios

Fonte: A Autora

Nos SAI1l e SAC2 os produtos utilizados na higienizacdo dos alimentos estdo
regularizados no 6rgdo competente do Ministério da Salde e séo aplicados de forma a evitar a
presenca de residuos no alimento preparado. Nos outros estabelecimentos (SAI2, SAI3, SAC1
e SAC3) os produtos ndo possuiam registro no Ministério da Salde, ou apresentavam
caracteristicas inadequadas para areas de alimentos como forte odor e residuo e somente

utilizados para limpeza e néo para o processo completo de higienizagéo (Ver figura 8).

Figura 8: Produto de limpeza inadequados para higienizacéo

A estrutura fisica, os equipamentos, os utensilios e a higiene ambiental séo fatores que
contribuem para a contaminacdo dos alimentos, por isso devem estar sempre em condicdes
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higiénico-sanitarias adequadas para que as preparacdes produzidas ndo oferecam danos a
salde do consumidor. Para a Mezzomo (2002) a higiene dos alimentos ndo esté relacionada
somente com manipulacdo adequada, a higiene esta também relacionada com os cuidados
dispensados aos equipamentos e aos utensilios tanto dos alimentos in natura quanto dos
cozidos.

Quanto ao PAPPA relacionado ao controle integrado de vetores e pragas urbanas do
(bloco 3).dos Servicos de Alimentacdo analisados a pontuacdo variou de 50% (deficiente) a
100% (Bom). Dos seis servicos de alimentacdo, os dois Servicos de alimentagdo institucional
e comercial (SAI1, SAC1) foram considerados deficientes, pois foi observada a presenca de
pragas. Os outros quatro servigos (SAI2, SAI3, SAC2 e SAC3) néo foi observada a presenca
de pragas. Em todos os Servigos de Alimentacdo sdao empregados o controle quimico sendo o
mesmo executado por empresa especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos

desinfestantes regularizados pelo Ministério da Saude .(Ver gréfico 9).
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Gréfico 9- Percentual de Adequagdo dos Processos de Producdo De Alimentos relacionados controle integrado
de vetores e pragas urbanas
Fonte: A Autora

Quanto ao PAPPA relacionado ao bloco 4, abastecimento de agua dos Servicos de
Alimentacdo analisados, a pontuacdo variou de 50% (deficiente) a 100% (Bom). Dos seis
servicos de alimentacdo, os dois Servigos de alimentagdo comercial (SAC2, SAC3) foram
considerados deficientes, uma das ndo conformidades foi a potabilidade da dgua que ndo era
atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais, por estarem localizados em shopping
centers e a responsabilidade da higienizacdo da caixa de agua ser do shopping . Os
estabelecimentos ndo tinham conhecimento da necessidade de atestar a potabilidade da agua.
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O controle da potabilidade da agua € um item indispenséavel para a seguranga dos alimentos
(Ver gréfico 10).

Os outros quatro servicos, todos os servicos de alimentacéo institucionais e 0 servigo
de alimentacdo comercial (SAC1) a potabilidade da agua era atestada semestralmente. Em
todos os seis estabelecimentos era utilizada agua potavel para manipulacdo de alimentos, e

gelo filtrado.
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Grafico 10- Percentual de Adequacdo dos Processos de Producédo de Alimentos relacionados ao abastecimento
de agua

Fonte: A Autora
No Gréfico 11, o Percentual de Adequacdo dos Processos de Producdo de Alimentos

relacionados ao bloco 5, Manejo de residuos dos Servicos de Alimentacdo analisados a
pontuacdo variou de 50% (deficiente) a 100% (Bom). Dos seis servi¢cos de alimentacéo
analisados, dois (SAI2 e SAC3) possuiam coletores para deposicdo dos residuos das areas de

preparacdo e armazenamento de alimentos dotados de tampas acionadas sem contato manual.

Em cinco servicos de Alimentacdo os residuos eram frequentemente coletados e
estocados em local fechado e isolado da &rea de preparacdo e armazenamento dos alimentos,

somente 0 SAC1 , ndo possuia local de armazenamento de lixo.

O SAC1 que representa 0 Servicos de Alimentacdo Comercial de grande porte pesquisado

apresentou ndo conformidade em todos os itens relacionados a este bloco ( Ver grafico 11).
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Gréfico 11 Percentual de Adequacdo dos Processos de Producdo de Alimentos relacionados ao Manejo de
residuos

Fonte: A Autora
O Percentual de Adequacédo dos Processos de Producao de Alimentos dos Servicos de

Alimentacdo analisados relacionados ao bloco 6, Manipuladores de Alimentos variou de bom
para os servicos de alimentacdo SAIL, SAI3 e SAC3, regular para o servico de alimentacédo
SAC1 e deficiente para os Servicos de Alimentacdo SAI2 e SAC2.(Ver Grafico 12).
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Gréfico 12- Percentual de Adequagdo dos Processos de Producdo de Alimentos relacionados aos manipuladores
Fonte: A Autora

Em todos os Servicos de Alimentacdo analisados os manipuladores utilizavam cabelos
presos e protegidos na totalidade por redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim
e todos possuiam calcados fechados e lavaveis.

No SAI2 as cozinheiras mantinham suas unhas compridas e com esmalte e 0s
cozinheiros apresentavam costeletas, bigode e uso de barba Somente no SAI1 foi realizado

procedimento correto de higienizacdo de médos durante a manipulagédo de alimentos.
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Em cinco Servigos de Alimentagéo (SAIL, SAI2, SAI3, SAC1, SAC2) as roupas e 0S
objetos pessoais dos cozinheiros eram guardados em local especifico e reservados para esse
fim.

Nos Servigos de Alimentacdo SAI2 e SAC3, durante a manipulacdo, ndo eram

retirados todos os objetos de adorno pessoal . (Ver figura 9).

L -

Figura 9: Cozinheira com uniforme sem padronizacgdo e utilizacdo de adornos

Em estudo realizado em Quixeré/CE por Xavier et al. (2008), em cinco panificadoras
todos os funcionarios manipulavam os alimentos com reldgios, anéis, alianca e ndo possuiam
0 hébito de lavar as maos ao chegar ao trabalho, apds manipularem os alimentos e apds o uso
do sanitario.

O Percentual de Adequacdo dos Processos de Producéo de Alimentos relacionados ao
bloco 7, (matéria prima ingredientes e embalagem) variou de bom (100%) para o servico de
alimentacdo SAIL e deficiente para os Servicos de Alimentacdo SAI2 ,SAI3 , SACL1, SAC2
SAC3. Ver gréafico 13.
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Grafico 13- Percentual de Adequacdo dos Processos de Produgdo de Alimentos relacionados a matéria prima
ingredientes e embalagem

Fonte: A Autora

Em todos os Servicos de Alimentacdo a recepcdo das matérias-primas, dos
ingredientes e das embalagens era realizada em érea protegida e limpa. A temperatura das
matérias-primas e ingredientes que necessitam de condi¢bes especiais de conservagdo era
verificada nas etapas de recep¢do e armazenamento somente no SAIL.

Nos Servigos de Alimentacdo Institucional SAI1 e SAI2 as matérias-primas, oS
ingredientes e as embalagens estavam armazenados sobre paletes, estrados e/ou prateleiras,
respeitando-se 0 espagcamento minimo necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza
e, quando for o caso, desinfeccdo do local. Os outros estabelecimentos estavam nao
conformes neste item.

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens estavam armazenados em local
limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes em todos os Servicos
de Alimentacdo Institucional. Nos Servigos de Alimentagdo Comercial os SAC2 e SAC3
encontravam-se ndo conformes.

O PAPPA dos Servicos de Alimentacdo analisados relacionados ao bloco 8 , a
preparacdo do alimento variou de Bom para o servico de alimentacdo SAIL e deficiente para
o0s Servicos de Alimentagdo SAI2 ,SAI3, SAC1, SAC2 SAC3.Ver Grafico 14.
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Gréfico 14- Percentual de Adequagdo dos Processos de Producdo de Alimentos relacionados a preparagdo do
alimento

Fonte: A Autora

Os funcionéarios que manipulavam alimentos crus realizavam a lavagem e a anti-sepsia
das maos antes de manusear alimentos preparados no SAI1, nos outros SAI2, SAI3 , SACL,
SAC2 e SAC3 estavam nédo conformes.

No SAC2, quando as matérias-primas e os ingredientes secos, refrigerados e
congelados ndo eram utilizados em sua totalidade, eram adequadamente acondicionados e
identificados com as seguintes informac6es: designacdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem original. Os outros Servico de
Alimentacdo SAIL, SAI2 ,SAI3, SACL, e SAC3 estavam n&do conformes.

Segundo a Lei n° 8078/90 no artigo 18, “sdao imprOprios para uso € consumo o0s
produtos com prazo de validade vencido, aqueles que apresentem deterioragdo nociva a vida
ou a saude e os produtos que por qualquer motivo estejam inadequados ao uso” (Brasil,
1990).

No Servigo de Alimentacdo Institucional SAIL, antes de iniciar a preparacdo dos
alimentos, procede-se a adequada limpeza das embalagens priméarias das matérias-primas e
dos ingredientes, a eficicia do tratamento térmico € avaliada pela verificacdo da temperatura e
do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na textura e cor na parte central do
alimento.

No mesmo estabelecimento para conservagdo a quente, os alimentos eram submetidos
a temperatura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, seis horas e
conservacao sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos sdo previamente submetidos ao

processo de resfriamento. Os outros Servigo de Alimentacdo SAI2 ,SAI3 , SAC1,SAC2 e



99

SAC3 estavam ndo conformes.

O descongelamento era efetuado em condicGes de refrigeracdo a temperatura inferior a
5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas quando o alimento fosse submetido
imediatamente a coccdo em 5 Servigos de Alimentacao , o estabelecimento ndo conforme era
0 SAC3 que realizava o descongelamento em temperatura ambiente .

O Percentual De Adequacdo Dos Processos De Producdo De Alimentos relacionados
ao bloco 9, exposicdo e ao consumo do alimento, variou de bom (90,9%) para o servico de
alimentacdo SAIL e regular para os Servicos de Alimentacdo SAI2 ,SAI3 , SAC1, SAC2
SAC3.Ver Gréfico 15.

100

90,9%

90

80

70

60

50

40

30

20

10

0

HSAIlL WSAI2 W SAI3 WSACL W SAC2 W SAC3

Gréfico 15- Percentual De Adequagdo Dos Processos De Producdo De Alimentos relacionados a exposicao e ao
consumo do alimento
Fonte: A Autora

Os equipamentos, mdveis e utensilios para exposi¢do, disponiveis de todos os Servicos
de alimentagdo Pesquisados nessas &reas eram compativeis com as atividades, em numero
suficiente e em adequado estado de conservacdo, seus utensilios utilizados na consumacao do
alimento eram armazenados em local protegido.em todos os ornamentos e plantas localizados
na area de consumacao ou refeitorio ndo constituem fonte de contaminacéo para os alimentos
preparados.

Em todos os Servigos de Alimentacdo Comercial a area do servico de alimentacéo
onde se realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para
0 pagamento de despesas, era reservada. Nos Servicos de Alimentacdo Institucional nao
possuia caixa , por seus comensais e o valor da alimentacdo serem fixos .

No Servigo de Alimentacdo Institucional SAIL o equipamento de exposi¢do do
alimento preparado na area de consumacédo dispde de barreiras de protecdo que previnam a
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contaminacdo do mesmo em decorréncia da proximidade ou da a¢do do consumidor e de
outras fontes. O SAI2 e SAC1 estava ndo conforme neste item e o SAI3 , SAC2,SAC3, os
pratos ja saem prontos da cozinha .

O Percentual De Adequacdo Dos Processos De Producdo De Alimentos dos Servicos
de Alimentacao analisados relacionados ao bloco 10 , documentos e registros variou de Bom
para o servico de alimentagcdo SAI1 , regular para 0 SAC1 e SAC3 e deficiente para 0s
Servicos de Alimentacdo SAI2 ,SAI3 e SAC2.Ver Grafico 16.
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Gréfico 16- Percentual De Adequacdo Dos Processos De Producdo De Alimentos relacionados a documentos e
registros
Fonte: A Autora

Os Servicos de Alimentacdo Institucionais SAI2 e SAI3 e o Servico de Alimentacdo
Comercial SAC2 ndo possuiam o Manual de Boas Praticas, e os Procedimentos Operacionais
Padronizados.

O Manual de Boas Praticas € um documento normativo que serve como parametro
para orientar as inspecdes periddicas e para consulta dos interessados, sendo requisito
fundamental de um programa de seguranca de alimentos e sua utilizacdo um instrumento de
fiscalizacdo pelos 6rgdos competente (BRASIL, 2002)

Nos outros Servicos de alimentacdo Comerciais SAC1 e SAC3 possuiam a
documentacdo mas os documentos nao estdo acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

O mesmo resultado encontrado por Rego (2004) em sua tese onde nos
estabelecimentos pesquisados em alguns locais havia existéncia do documento foi
confirmada, porém sem que fosse comprovada sua existéncia, ou era colocado o documento
como sigilo da empresa como justificativa para ndo apresenta-lo e em determinados locais o

manual apresentado ndo correspondeu aos procedimentos efetivamente realizados.
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Estudos realizados por Régo, Pires e Stamford (2000) em restaurantes industriais e
hospitalares, demonstraram que 70% deles ndo tém ou ndo seguem as Boas Praticas por
desconhecimento de critérios e parametros para seu estabelecimento, bem como pela auséncia
de normas de qualidade pre-estabelecidas, sendo este um dos fatores apontados para a

deficiéncia encontrada

4.6 CARACTERIZACAO DOS RESPONSAVEIS TECNICOS DOS SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Foram entrevistadas seis pessoas responsaveis pelos Servicos de Alimentacdo. Todas
responderam a ER que constava de questdes sobre o seu perfil. Conforme pode se observar na
tabela abaixo a maioria dos responsaveis 83,3% (n=5) eram do sexo feminino. A faixa etaria
entre 21 a 30 anos contemplava a maioria dos responsaveis com 50% e caracterizavam 0s
responsaveis pelos servicos de alimentacdo comercial. Os responsaveis pelos Servigos de
Alimentacdo Institucional estavam na faixa entre 31 e 60 anos de idade (ver tabela 10).

A maioria dos responsaveis pelos servicos de alimentacdo 76,7% (n=4) € natural da
Regido Sudeste dentre estes 50 % (n=3) sdo naturais do Rio de Janeiro e 16,7% (n=1) €
natural de S&o Paulo e esta no Rio de Janeiro ha trés anos. O responsavel pelo SAC3 é natural
do Ceara (16,7%) e esta no Rio de Janeiro ha 10 anos. O responsavel pelo SAI3 é natural do
Rio Grande do Sul (16,7%) e esta no Rio de Janeiro ha 30 anos .Ver tabela 10.

Quanto ao nivel de escolaridade evidenciou-se que dos responsaveis entrevistados,
83,3% (n=5) possuiam Ensino Superior completo deste 66,7% (n=4) possuiam pds graduacao.
O responsavel pelo SAC3 , com a funcdo de Gerente possuia Ensino médio incompleto. Ver
tabela 10.

Tabela 10 - Caracteristicas socioecondmicas dos Responsaveis pelos Servicos de Alimentagdo

N

NSAlI % NSAC % TOTAL %
Sexo
Feminino 3 100,0 2 66,7 5 83,3
Masculino - 1 33,3 1 16,7
Faixa etaria
Até 20 ANOS - - - 0,0
De 21 a 30 anos 0,0 3 100,0 3 50,0
De 31 a 40 anos 1 33,3 - 1 16,7

Continua
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N
NSAlI % NSAC % TOTAL %
De 41 a 50 anos 1 33,3 - 1 16,7
De 51 a 60 anos 1 33,3 - 1 16,7

Acima de 60 anos = - - - = -

Escolaridade
Ensino fundamental incompleto - - - -
Ensino fundamental completo - - - -
Ensino médio incompleto - 1 33,3 - 16,7
Ensino médio completo - - - -
Ensino superior incompleto - = = -
Ensino Superior completo

w
[EEN
o
o
o
N
D
o
~
a1
o
w
w

Pés graduacao 3 100,0 1 33,3 4 66,7
Naturalidade

Regido Sudeste

Rio De Janeiro 1 33,3 2 66,7 3 50,0
Sdo Paulo 1 33,3 0,0 1 16,7
Total regido Sudeste 4 76,7
Regido Nordeste

Ceara - 1 33,3 1 16,7
Total Regido Nordeste 16,7
Regido Sul

Rio Grande do Sul 1 33,3 - 1 16,7
Total Regido Sul 1 16,7

Fonte: A Autora
A Renda Familiar Média foi obtida através do somatério do salario dos membros da

familia dividido pelos membros da familia foi obtido de acordo com a tabela 15. Conforme
pode se observar a maioria dos responsaveis 83,3% (n=5), possuem renda familiar cinco ou
mais salarios minimos. A responsavel pelo SAI 1 é a exce¢do com trés salarios minimos, mas
¢ a unica que mora sozinha e ndo possui complementacdo da renda com outra pessoa.Ver
tabela 11.
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Tabela 11 — Renda Familiar dos responsaveis pelos Servicos de Alimentacdo

SAIll SAI2 SAI3 SAC1 SAC2 SAC3 TOT
N % N % N % N % N % N % AL %

Renda Familiar
/BASE
3 salarios minimo 1 33,3 1 16,7

4 salarios minimo
5 ou mais salarios
minimos 1 333 1 333 1 333 1 333 1 333 5 83,3

Fonte: A Autora

O tempo na funcéo foi obtido dividido em anos conforme pode se observar na tabela 12 abaixo. Dos servicos de alimentacdo analisados
todos os responsaveis pelos Servicos de alimentacdo Institucional (SAIL, SAI2 e SAI3) trabalham ha mais de 10 anos na fungdo. Ja os Servicos
de Alimentacdo Comercial, possuem responsaveis com menos de um ano na funcdo, de um a quatro anos e entre cinco a 10 anos com 83,3%
(n=5). O SAC3 foi o Unico que trabalhou em outra fungdo na area de alimentos antes de ser responsavel do estabelecimento, com a funcéo atual
de gerente antes dessa funcao era sushiman.

Tabela 12 — Tempo na fungdo dos responsaveis pelos Servicos de Alimentacdo

SAIll SAI2 SAI3 SAC1 SAC2 SAC3

N % N % N % N % N % N % TOTAL %
Tempo na fungéo
Menos que 1 ano 1 1 16,7
De 1 a 4 anos 1 33,3 1 16,7
De 5 a 10 anos 1 33,3 1 16,7
Mais que 10 anos 1 33,3 1 33,3 1 33,3 3 50,0

Fonte: A Autora
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Ao perguntar aos Responsaveis como cada um chegou a profissdo, os Responsaveis
pelos Servico de Alimentacdo Institucional responderam como chegaram & profissdo de
nutricionista . O responsavel pelo SAIl respondeu que chegou a profissdo “através da
Faculdade”. O responsavel pelo SAI2 respondeu que chegou a profissdo “para conciliar com o
trabalho eu precisava fazer faculdade em meio horéario. Queria medicina mas era integral e
nutri¢do na época ndo era”. O responsavel pelo SAI3 respondeu que chegou a profissdo apos
tentar medicina “iniciei técnico em nutricdo no Sul mas néo terminei , quando vim para o Rio
queria fazer medicina (pediatria) como ndo passei no vestibular procurei sobre alimentacdo e
resolvi fazer nutricdo voltado para area da pediatria”

Os Responsaveis pelos Servicos de Alimentacdo Comercial responderam como
chegaram a profissdo. O responsavel pelo SAIC respondeu que chegou a profissdao de
nutricionista consultora apds prestar vestibular em varias carreiras, “tentei uma coisa em cada
faculdade e me interessei depois por nutrigdo”. O responsavel pelo SAC2 respondeu que
chegou a profisséo de nutricionista pois sempre se interessou por alimentos e porque gosta de
cozinhar, “sempre me interessei por alimentos, gosto de cozinhar , tinha também interesse em
ler tabelas nutricionais e ndo entendia” O responsavel pelo SAC3 respondeu que chegou a
profissdo de gerente e sushiman ja com indicacdo ao sair da sua cidade para trabalhar como
sushiman e que hoje apds abrir seu restaurante tem a fungdo de gerente” vim para o Rio de
Janeiro com indicacéo de trabalhar em restaurante, depois abri meu primeiro restaurante , hoje
sou gerente” Todos 0s Responsaveis pelos Servigos de Alimentacdo responderam que nédo
pretendem mudar de profissao

Ao pergunta-los sobre curso de treinamento de cozinheiro, todos responderam que néo
fizeram curso. Os responsdveis técnicos do SAI1 e SAC3 responderam ter feito um
treinamento com o chef de cozinha sobre praticas do cardapio.O SAC3 aprendeu sua
profissdo anterior de sushiman observando outro profissional da area sem fazer curso na area.

Ao perguntar sobre participacdo em algum curso sobre higiene no trabalho, 83,3 %
(n=5) dos responsaveis responderam ter participado de algum curso , somente o SAI3 (n=1)
respondeu nunca ter participado de curso sobre higiene. Dentre as respostas das questdes

99 <6

aprendidas a questdo “Higienizagdo das maos” “e “higiene do ambiente” foram citada mais
vezes , com 20% (n=3) cada uma seguida por” higiene pessoal” conforme pode se observar
abaixo . Se considerarmos higiene das m&os como um dos procedimentos de higiene pessoal
pode se perceber que este é o item mais comentado e lembrado durante o treinamento dos
responsaveis técnicos com 33,3% . mas conforme observamos anteriormente a higienizacéo

de méos é um item ndo conforme na maioria dos servigos de alimentacdo somente no SAIl
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foi realizado procedimento correto de higienizacdo de maos durante a manipulagdo de
alimentos.(Ver tabela 13).

Tabela 13 Distribuicdo das respostas dos responsaveis técnicos sobre assuntos aprendidos
durante treinamento

Questdes aprendidas N° %
Higienizacdo de Méos 3 20
Higiene do ambiente 3 20
Higiene pessoal 2 13,3
Manipulagédo Higiénica 2 13,3
Controle de Pragas 1 6,7
Utilizacdo de EPI 1 6,7
Temperaturas de risco 1 6,7
Higienizacdo de Alimentos 1 6,7
Perigo nos Alimentos 1 6,7
Total 15 100

Fonte: A Autora

Dentre as respostas as questfes especifica aprendida durante o curso a 33,4% (n=2)

responderam “higienizacdo das maos” como principal. Ver tabela 14.

Tabela 14 Distribuicdo das respostas dos responsaveis técnicos sobre questdo especifica
aprendida durante treinamento

Questdo especifica N° absolutos %
Higienizacdo de Méaos 2 33,4
Manipulagédo Higiénica dos 1 16,7
alimentos

Perigo nos Alimentos 1 16,7
Né&o lembra 1 16,7
Né&o fez o curso 1 16,7
Total 5 100

Fonte: A Autora

Aos cinco profissionais que eram nutricionistas (SAI 1, SAl 2, SAI 3, SAC1, SAC 2))
foram perguntadas questdes sobre sua formacdo .Ao serem perguntadas sobre o tempo de
formagéo encontramos a maioria dos responsaveis acima de dez anos de graduacdo com 60%
(n=3) todas eram as responsaveis pelos Servigcos de Alimentagdo Institucional, com 20%
(n=1) entre zero a dois anos de graduacéo , a nutricionista consultora responsavel pelo SAC1
e a nutricionista do SAC2 com 20% (n=1) entre dois a cinco anos de graduagdo.Ver gréfico
17.
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Gréfico 17- Tempo de graduacdo do Responsavel Técnico
Fonte: A Autora

Ao serem questionadas sobre o estabelecimento de Formacao , 60% (n= 3) graduaram-
se em faculdades particulares e 40% (n=2) graduaram-se em faculdades publicas. Ver grafico
18.

Gréfico 18- Estabelecimento de formagdo do Responsavel Técnico

Fonte: A Autora
Sobre participagdo em cursos de atualizagdo ou pos graduacdo relacionados a controle

de qualidade, 60% (n= 3) ndo possuiam cursos relacionados a controle de qualidade de
alimentos e 40% (n=2) correspondendo as responsaveis pelo SAIL e SAC2 possuiam
especializacdo em controle de qualidade de alimentos .

4.7 TREINAMENTOS NOS SERVICOS DE ALIMENTAGAO

Ao perguntar sobre treinamentos dos cozinheiros em cada Servigo de Alimentacéo,
treinamento de técnicas de cozinha, somente o SAI1 (16,7%) respondeu afirmativamente .

Nos outros cinco estabelecimentos (83,3%) ndo havia treinamento especifico na area e o
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funcionario mais antigo ensinava as praticas ao funcionario mais novo, aprendendo no dia a
dia.

No SAI1l o treinamento com os cozinheiros tem a periodicidade mensal de forma
pratica na cozinha juntamente com a entrega de receitas com duracdo de 30 horas. O chef da
propria empresa € o encarregado na fungdo. Esse treinamento ndo enfoca questdes de
seguranca dos alimentos, sendo este realizado em outros momentos.

Ao perguntar sobre treinamentos sobre seguranca dos alimentos. em cada Servico de
Alimentacdo, quatro servigos de alimentagéo (66,%), SAIL, SAI2, SAC2, SAC3, responderam
que ja fizeram treinamento com os seus cozinheiros. Os outros dois estabelecimentos (33,3%)
0s responsaveis pela empresa ndo realizaram treinamento para seus cozinheiros sobre
seguranca dos alimentos.

Ao serem questionados sobre a periodicidade desses treinamentos o SAl 1 e SAI2
realizava semanalmente treinamento sobre assunto que julgavam ser importante e os préprios
responsaveis técnicos fazem este treinamento. O SAI realiza treinamentos semanalmente
durante 20 minutos e 0 SAI2 realiza durante 30 minutos.

O SAC2 e SAC3 realizam treinamentos de forma eventual e ndo eram 0s responsaveis
pelos treinamentos. A responsavel técnica nutricionista do SAC2 realiza treinamentos no dia a
dia durante o trabalho mas n&o reunindo o grupo , por dizer que ndo acha efetivo, e seu Gltimo
treinamento foi realizado por uma empresa de controle de pragas .

Sobre os recursos utilizados nos treinamentos sobre seguranca dos alimentos, o
recurso mais utilizado é a Aula expositiva, falada por palestrante, seguida por uso do meio
eletronico (computador ou datashow) e entrega de uma apostila sobre o tema. A utilizacdo de
video em treinamento € realizada somente pelo SAI 1 correspondendo a 16,66% dos servicos
de alimentacdo. Ver tabela 15.

Tabela 15- Recursos Utilizados pelos Servigos de Alimentagdo para Treinamento em
Seguranca De Alimentos

SAI1  SAI2 SAI3  SACl saC2 SAC3 Total %

Uso de meio eletrbnico 1 - - - - 1 2 33,33
Aula expositiva 1 1 - - 1 1 4 66,66
Videos 1 - - - - - 1 16,66
Apostila - - - - 1 1 2 33,33

Fonte: A Autora
Os SAIL, SAI2, SAC2, SAC3 realizam seus treinamentos no proprio estabelecimento.

Ao serem perguntados sobre os assuntos que eles julgam mais importantes para serem
abordados em treinamento de seguranca de alimentos para cozinheiros, os entrevistados

responderam oito assuntos principais que foram divididos em categorias. O assunto
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considerado mais importante a ser abordado € a Higiene Pessoal (71,43%) seguido pela
Higiene Ambiental (57,14%) e contaminacédo cruzada (42,86%) . Ver gréfico 19.
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Gréfico 19: Assuntos a serem abordados em treinamento de seguranca de alimentos
Fonte: A Autora

Ao serem perguntados sobre a importancia do treinamento de cozinheiros frente ao
controle de qualidade de alimentos, a responsavel pelo SAILl associou a importancia da
formagé&o dos colaboradores para garantia da seguranca dos alimentos.

A responsavel pelo SAI2 associou a importancia do treinamento para que o cozinheiro
saiba da sua importancia no processo de fabricacdo e em manter a saude, para ela acontece
“valorizagdo ao dizer do que esta por traz dos alimentos. Ele consegue ver que ele é
importante. Pois todos na cozinha tem o mesmo peso, todos iguais”

A responsavel pelo SAI3 associou a importancia do treinamento como “Essencial para
oferecer alimentos seguros para os comensais.”

A responsavel pelo SAC1 associou a importancia do treinamento para que 0
cozinheiro saiba que seu trabalho pode trazer riscos a quem estd comendo “Porque quem esta
diariamente deve saber que o que estd fazendo pode trazer risco, saber que pode causar uma
coisa simples até bem séria”.

A responsavel pelo SAC2 associou a importancia do treinamento para que 0
cozinheiro ndo contamine os alimentos “Para ajudar a ndo contaminar os alimentos”.

A responsavel pelo SAC3 associou a importancia do treinamento para que o
cozinheiro aprenda novos e corretos habitos “Importante pois quem nunca trabalhou traz
habitos de casa para cozinha, para ndo ter mau habito na cozinha”.

Ao serem perguntados se capacitacdo é diferente de treinamento todos os seis
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responsaveis responderam afirmativamente, mas na sua justificativa cada um respondeu de
forma diferente, o que demonstra que os profissionais ndo sabem a diferenca entre os dois
conceitos

O SAIl 1 e SAI2 associaram 0 treinamento a pratica e capacitacdo uma atividade
tedrica.

A responsavel pelo SAI 1 respondeu que “treinamento para mim é a pratica a
capacitagdo ¢ tedrico”.

A responsavel pelo SAI 2 justificou que “Capacitar ¢ informar. Treinamento exercer o
que ele aprendeu. Nem sempre um funcionario que estudou muito mas na pratica continua a
fazer o que € mais facil”

O SAI3 , SAC2 e SAC3 foram os que mais perto explicaram a diferenca entre
treinamento e capacitacéo.

A responsavel pelo SAI 3 justificou que treinamento é pratica e a capacitacdo seria
aprimorar , entender para ela “treinar ¢ passar o contetido que sera utilizado no dia a dia. A
capacitacdo seria aprimoramento, talvez o treinamento ndo capacite totalmente, depende do
dia a dia., usar no dia a dia o que foi treinado. No treinamento devemos internalizar e entender
que € a capacitacao”.

O responsavel pelo SAC3 justificou que treinar ndo resume o conhecimento é
automatico, a capacitacdo ¢ o entendimento da ac¢do € a orientagdo “treinar ndo resume que
estad capacitado , ele conhece o procedimento da funcdo. Treinar é automatico, o novo ele nao
faz. Capacitar ele entende , se orienta melhor”

A responsavel pelo SAC2 justificou que “treinar a pessoa pode fazer sempre da
mesma forma, focar. Capacitar aprende mais, capaz sem ser tdo fechado ou focado, € mais
abrangente. Capacitado sabe mais do que treinado”.

Para a responsavel pelo SAC1 treinamento € para diversos assuntos, e capacitacao é
sobre um assunto especifico da funcéo.

A responsavel pelo SACI justificou que “treinamento € mais generalizado, junta grupo

sobre diversos assuntos,. Ja capacitacdo para mim € mais especifico da fun¢ao”

4.8 CARACTERIZACAO DOS COZINHEIROS DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

Foram entrevistados 33 cozinheiros dos seis Servicos de Alimentacdo estudados.
Todos responderam a Entrevista com Cozinheiros (EC)

A maioria dos cozinheiros (72,7%) n=24 eram do sexo masculino , mas comparando
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o0s Servicos de alimentacdo SAI e SAC a diferenca entre os sexos é maior entre os SAC que os SAI . A faixa etaria entre 21 a 30 anos contempla
a maioria dos cozinheiros entrevistados com 42% (n= 14) seguida pela faixa de 41 a 50 anos com 30,3% (n=10). Quanto ao nivel de escolaridade
evidenciou-se que dos cozinheiros entrevistados, 45,4% (n=15) possuiam Ensino fundamental incompleto destes cinco trabalhavam em servigos
de alimentagéo institucional e 10, trabalhavam em servicos de alimentag&o comercia (APENDICE F).

A maioria dos cozinheiros 51,5% (n=17) é natural da Regido Nordeste seguido pela Regido Sudeste 45,4% (n= 15) .Comparando 0s
Servigos de alimentagdo SAI e SAC , os Servigos de alimentagédo Institucional possuem 14 cozinheiros (93,3%) naturais da regido sudeste e 0s
Servicos de alimentacdo Comercial possuem 16 cozinheiros (88,9%) naturais da Regi&o Nordeste (APENDICE F).

A renda familiar média foi obtida através do somatoério do salario dos membros da familia dividido pelo total membros da familia (ver

tabela 16). A maioria dos entrevistados 72,73% (n=24), possuem renda familiar de um salario minimo .

Tabela 16 — Renda Familiar dos Cozinheiros dos Servicos de Alimentacéao

Total Total Total
Renda Familiar SAIl % SAI2 % SAI3 % SAC1 % SAC2 % SAC3 % SAl % SAC % geral %
1 salario minimo 5 7143 6 100 - - 6 75 5 62,50 2 66,67 11 73,33 13 72,22 24 72,73
2 salarios minimo 2 28,57 - - 1 50 - - 2 25,00 1 33,33 3 20,00 3 16,67 6 18,18
3 salarios minimo - - - - 1 50 1 125 - - - - 1 6,67 1 556 2 6,06
4 salarios minimo - - - - - - - - - - - - - - - - - -
4 ou mais salarios minimos - - - - - - - - 1 12,50 - - - - 1 556 1 3,03

\l

Total 100 6 100 2 100 7 87,5 8 100 3 100 15 100 18 100 33 100

Fonte: A autora

O municipio de residéncia da maioria dos cozinheiros entrevistados era o Rio de Janeiro com 69,70% (n=23) seguido por Duque de

Caxias com 12,12% (n=4). Todos relataram morar em casa de alvenaria.Ver tabela 17.
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SAC SAC SAC n n n

SAIl % SAI2 % SAI3 % 1 % 2 % 3 % Total % SAl % SAC % total %
Rio de
Janeiro 2 28,57 2 33,33 2 100 7 100 7 875 3 100 23 69,70 6 40,00 17 94,44 23 69,70
Nova - - -
Iguacu O - 2 33,33 - 1 125 - - 3 909 2 13,33 1 556 3 9,09
Séo
Jodo de
Meriti 1 14,29 1 16,67 - - - - - - - - 2 6,06 2 13,33 - - 2 6,06
Duque
de
Caxias 3 4286 1 16,67 - - - - - - - - 4 12,12 4 26,67 - - 4 12,12
Belford
Roxo 1 14,29 - - - - - - - - - - 1 303 1 6,67 - - 1 3,03
Total 7 100 6 100 2 100 7 100 8 100 3 100 33 100 15 100, 18 100 33 100

Fonte: A autora

Ao serem questionados sobre sua fungédo no Servigo 36,36% (n= 12) tinham como fun¢do cozinheiro, 27,27% (n=9) eram ajudante de

cozinha, 24,24% (n=8) eram auxiliares de cozinha e 12,12% (n=4) eram chef de cozinha . Somente SAI1 e SAC2 possuiam a funcdo de chef de

cozinha .Ver grafico 20.
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Grafico 20—Func&o dos cozinheiros no servigo

Fonte: A Autora
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O tempo na funcdo foi obtido através da entrevista e dividido em anos. Dos

cozinheiros entrevistados 39,39% (n= 13) estdo na fungdo entre um a quatro anos, seguido

pelos cozinheiros com menos de um ano na fung¢do com 33,33% (n=11). Ver Gréfico 21.
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Gréfico 21- Tempo de fungéo dos cozinheiros nos Servicos de Alimentacdo

Fonte: A Autora
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Ao serem questionados se ja tinham exercido alguma funcdo na area de alimento anteriormente 66,67% (n=22) responderam
afirmativamente .Ver Tabela 18.

Tabela 18- Respostas dos Cozinheiros sobre sua funcdo anterior em Servicos de Alimentagao
SAIL % SAI2 % SAI3 % SAC1 % SAC2 % SAC3 % SAl % SAC % Total %

Sim 3 42,86 6 100,00 1 50,00 4 57,14 5 62,50 3 100,00 10 66,67 12 66,67 22 66,67
Né&o 4 57,14 - - 1 50,00 3 42,86 3 37,50 - - 5 3333 6 33,33 11 33,33
Total 7 100 6 100 2 100 7 100 8 100 3 100 15 100 18 100 33 100

Fonte: A Autora

Ao perguntar se mudariam de profissdo 51,52% (n=17) responderam que ndo mudariam de profissdo e 48,48% (n=16) responderam
afirmativamente (ver tabela 19).

Tabela 19- Resposta dos cozinheiros sobre mudanca de profissao

SAIl % SAIZ % SAI3 % SAC1 % SAC2 % SAC3 % SAl % SAC % Total %

Sim 5 71,43 1 16,67 1 50,00 3 42,86 4 50,00 2 66,67 7 46,67 9 50,00 16 48,48
Né&o 2 28,57 5 83,33 1 50,00 4 57,14 4 50,00 1 33,33 8 53,33 9 50,00 17 51,52
Total 7 100 6 100 2 100 7 100 8 100 3 100 15 100 18 100 33 100

Fonte: A Autora

Ao perguntar aos cozinheiros como cada um chegou a profissdo, para 66,67% (n=22) responderam que chegaram a profissdo através de
indicag&o, para 21,21% (n=7) foi por saberem de uma vaga .Ver tabela 20.
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Tabela 20- Resposta dos cozinheiros de como chegaram a profisséo

SAI1 % SAI2 % SAI3 % SACl1 % SAC2 % SAC3 % SAI % SAC % Total %

Surgiu a vaga 4 57,14 2 33,33 0 0,00 1 14,29 - - - - 6 40,00 1 556 7 21,21
Indicacéo 3 42,86 2 33,33 2 100 4 57,14 8 100 3 100 7 46,67 15 83,33 22 66,67
Gostar - - 1 16,67 - - 1 14,29 - - - - 1 667 1 556 2 6,06
Falta de qualificagéo - - 1 16,67 - - - - - - - - 1 667 0 0,00 1 3,03
Falta de oportunidade - - - - - - 1 14,29 0 - - - - - 1 556 1 3,03
Total 7 100 6 100 2 100 7 100 8 100 3 100 15 100 18 100 33 100

Fonte: A Autora

Ao serem perguntados se possuiam formacdo especifica na area 21,2 % (n=7) responderam ter feito cursos livres, como doces de festa
junina, churrasco, técnicas em cozinha e 78,8% (n=26) nao possuem nenhum curso técnico, tecnoldgico ou bacharelado, . Ver tabela 21.
Tabela 21- Formacéo especifica de cozinheiros
SAIL % SAI2 % SAI3 % SACl1 % SAC2 % SAC3 % SAl % SAC % Total %

Curso Livre 1 14,3 2 33,3 - - 2 28,6 2 250 - - 3 2004 22,2 7 21,2
Né&o Possuem 6 85,7 4 66,7 2 100 5 71,4 6 75,0 3 100 12 80,0 14 778 26 78,8
Total 7 100 6 100 2 100 7 100 8 100 3 100 15 100 18 100 33 100

Fonte: A Autora
Ao serem perguntados se j& tinham feito algum treinamento como cozinheiro 93,9% (n=31). Eles consideraram como treinamento o

aprendizado no dia a dia no ambiente de trabalho. Somente os funcionarios do SAI 1 haviam passado por treinamento especifico da funcdo. Ver
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tabela 22.
Tabela 22 — Participacao dos cozinheiros em treinamentos como cozinheiro
SAIL % SAI2 % SAI3 % SAC1 % SAC2 % SAC3 % SAl % SAC % Total %
93,9
Sim 7 100 6 100 - - 7 100 8 100 3 100 13 86,7 18 100,0 31 4
Né&o - - - - 2 100 - - - - - - 2 133 - - 6,06
Total 7 100 6 100 2 100 7 100 8 100 3 100 15 100 18 100 100

Fonte: A Autora

Ao serem perguntados se ja tinham feito algum treinamento sobre higiene no trabalho, 78,79% (n=26) responderam que sim. Ver tabela

23.

Tabela 23- Participacdo dos cozinheiros em treinamentos sobre higiene no trabalho

SAIl % SAIZ % SAI3 % SACl % SAC2 % SAC3 % SAl % SAC % Total %
Sim 7 100 6 100 1 50 4 57,14 6 75 2 66,67 14 933 12 66,7 26 78,79
Néo - - - - 1 50 3 42,86 2 25 1 3333 1 6,7 6 333 7 21,21
Total 7 100 6 100 2 100 7 100 8 100 3 100 15 100,0 18 100,0 33 100

Fonte: A Autora

Ao perguntar quais 0s assuntos que eles aprenderam no treinamento sobre higiene no trabalho, foram agrupadas oito categorias de acordo

com as respostas dos 26 entrevistados. A categoria higiene pessoal obteve 32,69% (sendo citada por 17 cozinheiros, seguida pela higiene dos

alimentos com 21,15% (n=11) e higiene ambiental com 19,23% (n=10).Ver tabela 24.
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Tabela 24- Assuntos aprendidos no treinamento sobre higiene no trabalho

SAI1 % SAI2 % SAI3 % SACl1 % SAC2 % SAC3 % SAlI % SAC % Total %

Higiene pessoal 6 46,15 3 20,00 1 25,00 2 33,33 5 33,33 0 00 10 3137 26,9 17 32,69
Higiene ambiental 3 23,08 1 6,67 1 25,00 1 16,67 3 20,00 1 200 5 156 5 19,2 10 19,23
Higiene dos alimentos 1 7,69 4 26,67 1 25,00 1 16,67 3 20,00 1 200 6 188 5 19,2 11 21,15
Contaminacéo cruzada - - 1 6,67 1 25,00 - - 1 6,67 1 200 2 6,3 2 7,7 4 7,69
Identificacdo dos Alimentos - - - - - - - - 1 6,67 1 2000 00 2 7,7 2 3,85
Descongelamento correto 2 15,38 - - - - 33,33 2 13,33 1 2002 63 5 192 1 1,92
Perigos Fisicos 1 769 4 26,67 - - - - - - - - 5 156 0 00 5 9,62
Perigo quimico - - 2 13,33 - - - - - - - - 2 63 0 00 2 3,85
Total 13 100 15 100 4 100 6 100 15 100 5 100 32 100 26 100 52 100

Fonte: A Autora
Ao serem perguntados sobre quais s@o os principais procedimentos que podem causar riscos de contaminacdo do alimento;foram citados

10 procedimentos.A contaminacgdo cruzada foi citado como o principal procedimento (27%), seguido pela higiene pessoal inadequada com
18,0% das respostas.Ver tabela 25.

Tabela 25: Distribuicdo das respostas dos cozinheiros sobre procedimentos que podem causar riscos de contaminacao do alimento

SAIl % SAI2 % SAI3 % SAC1 % SAC2 % SAC3 % SAI % SAC % Total %

Contaminacéo Cruzada 5 23,81 4 40,00 1 33,33 3 21,43 3 15,79 2 40 10 294 8 21,1 18 25,00
Falta de higiene pessoal 4 19,05 2 20,00 - - 2 14,29 5 26,32 - - 6 176 7 18,4 13 18,06
Alimentos descobertos 2 952 2 20,00 2 66,67 3 21,43 3 15,79 - - 6 176 6 15,8 12 16,67

Continua
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Tabela 25: Distribuicdo das respostas dos cozinheiros sobre procedimentos que podem causar riscos de contaminacdo do alimento
SAI1 % SAI2 % SAI3 % SACl % SAC2 % SAC3 % SAI % SAC % Total %

Higiene ambiental inadequada 5 2381 1 10,00 - -2 14,29 2 10,53 1 20 6 176 5 13,2 11 15,28
Temperatura inadequada 5 2381 1 10,00 - -1 7,14 2 10,53 - - 6 176 3 79 9 12,50
Alimento vencido - - - - - -2 14,29 2 10,53 - - - - 4 10,5 4 5,56

Perigo Quimico - - - - - - - - - - 2 40 0 00 2 53 2 2,78
Bactérias - - - - - - 1 7,14 - - - - - 1 26 1 1,39
N&o utilizar touca - - - - - - - - 1 526 - - - - 1 26 1 1,39
Pragas - - - - - - - - 1 526 - - - - 1 2,6 1 1,39
Total 21 100 10 100 3 100 14 100 19 100 5 100 34 100 38,00 100 72 100

Fonte: A Autora

Ao serem perguntados sobre quais sdo as principais medidas desejaveis que podem ser tomadas pelos supervisores no ambiente de
trabalho, foram citados cinco procedimentos. A necessidade do treinamento dos funcionarios foi o mais citado com 32,35%, a estrutura fisica foi
citada com 23,53% . Os entrevistados responderam que ndo tinham o que reclamar correspondendo 29,4% das respostas .Ver tabela 26.

Tabela 26- Distribuicdo das respostas dos cozinheiros sobre as medidas desejaveis que podem ser tomadas pelos supervisores no ambiente de

trabalho
Medidas Preventivas SAI1l % SAI2 % SAI3 % SACl % SAC2 % SAC3 % SAlI % SAC % Total %
Treinamento de funcionarios 3 42,86 1 16,67 - - 4 66,67 2 22,22 1 25 4 26,7 7 36,8 11 32,35
Né&o tem o que reclamar 2 28,57 3 50,00 1 50 2 33,33 2 22,22 - - 6 400 4 21,1 10 2941
Estrutura fisica 1 14,29 2 3333 1 50 0 0,00 2 22,22 2 50 4 26,7 4 21,1 8 23,53
Equipamentos e utensilios adequados - - - - - - - - 2 22,22 1 25 0 00 3 158 3 8,82
Auditoria diaria 1 14,29 0 - - - - - 1 11,11 - -1 6,7 1 53 2 5,88
Total 7 100 6 100 2 100 6 100 9 100 4 100 15 100 19 100 34 100

Fonte: A Autora
Essa resposta possui ligacdo com os resultados do PAPPA de estrutura fisica descrito acima, pois os estabelecimentos cobram dos

funcionarios as boas praticas de manipulacdo de alimentos, mas ndo possuem estrutura fisica adequada para as atividades de boas préticas. E
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muitos funcionarios ndo sabem o porqué precisam fazer as boas préticas, por isso a
necessidade de treinamento pelos supervisores citada também pelos cozinheiros. Demonstra a
responsabilidade do estabelecimento na garantia da seguranca do alimento e ndo somente a

responsabilidade do cozinheiro que muita das vezes é culpabilizado.

4.9 PERCEPCAO DE RISCO EM SEGURANCA DE ALIMENTOS

Segundo o dicionario Aurélio percepgdo significa “Ato, efeito ou faculdade de
perceber, adquirir conhecimento, ver ao longe; enxergar, formar idéia; abranger com a
inteligéncia; entender, compreender” (FERREIRA, 2004).

A percepcdo de riscos é definida como sendo a habilidade de interpretar uma situacao
de potencial dano a saude ou a vida de uma pessoa, fundamentada em suas experiéncias
anteriores. Esta habilidade varia de uma opinido a uma convicgdo. Esta percepcao é baseada
em imagens e crengas e ou em experiéncia anterior como, por exemplo, o conhecimento de
desastres anteriores e a relacdo com informacGes sobre a probabilidade de um desastre
ocorrer. O inicio de qualquer estudo de percepcao de riscos é o quanto difere a interpretacao
de uma pessoa “leiga” para um determinado perigo, da interpretacdo do mesmo por parte de
um “especialista” (WIEDEMANN apud PERES, ROZEMBERG & LUCCAS. 2005)

Para Peres et al. (2004), a analise da percepcdo de riscos de uma determinada
populacdo ou grupo populacional especifico é de fundamental importancia para a avaliacéo de
riscos, baseando-se nas perspectivas das ciéncias humanas e sociais, 0 conhecimento das
principais estratégias de defesa desenvolvidas por estes profissionais e o impacto destas
construcdes sobre a salde também se apresentam como pecgas-chave no processo de relacdo
entre 0 homem e o risco.

A percepcdo de risco € vista por Lima (2005) como a "forma que o0s ndo especialistas
pensam sobre o risco e refere-se a avaliacdo subjetiva do grau de ameaca potencial de um
determinado acontecimento ou atividade”, envolvendo sempre uma fonte de risco, uma
dimenséo de incerteza e uma avaliacdo do valor das perdas potenciais.

A Percepcdo de risco em segurancga dos alimentos é de vital importancia para a saude
dos comensais, e 0 cozinheiro deve conhecer os riscos envolvidos durante o preparo dos
alimentos. Nossas percepcOes estdo presas a lembrancas, imagens do nosso cotidiano com as
mem@rias anteriores. Este é o grande problema pois, 0 cozinheiro enxerga suas vivéncias se

nédo for realmente capacitado na sua atividade
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4.9.1 Percepcdo de risco em seguranca de alimentos dos responsaveis técnicos dos Servigos de Alimentacao

Ao serem perguntados sobre quais sdo 0s principais procedimentos que podem causar riscos de contaminacao do alimento; foram citados
nove procedimentos definindo desta forma nove categorias. A falta ou incorreto procedimento de higienizacdo de méos foi citado por todos os
seis Responsaveis pelo Servico de alimentagdo (27,3%), seguido pela contaminagdo cruzada citada por cinco estabelecimentos o SAIL, SAI2,
SAI3, SAC1, SAC2, com 22,7% das respostas. A higiene pessoal esté relacionada diretamente com higienizacdo das maos, mas nesse caso foi
separada uma nova categoria da forma que foram citados pelos responsaveis dos Servicos de alimentacdo. Ver tabela 27.

Tabela 27- Distribuicdo das respostas dos responsaveis técnicos sobre procedimentos que podem causar riscos de contaminacdo do alimento

Procedimentos SAIl  SAI2 SAI3 SAC1 SAC2 SAC3 Total % SAC % SAI %
Higienizacdo de méos inadequado 1 1 1 1 1 1 6 27,3 3 13,64 3 13,6
Contaminacgéo cruzada 1 1 1 1 1 5 22,7 2 9,09 3 13,6
Higienizacdo de utensilios inadequada 1 1 1 3 136 1 455 2 91
Na&o realizar controles de temperatura 1 1 2 91 0 0,00 2 9,1
Falta de Higiene Pessoal 1 1 2 9,1 1 4,55 1 45
Higienizacdo de alimentos inadequado 1 1 4,5 0 0,00 1 4,5
Falta da auditoria 1 1 4,5 0 000 1 4,5
Estrutura fisica inadequada 1 1 4,5 0 0,00 1 4,5
Perigo Fisico 1 1 4,5 1 455 0 0,0
TOTAL 22 100 8 36,36 14 63,6

Fonte: A Autora
Ao serem perguntados sobre quais sdo as principais medidas desejaveis que podem ser tomadas pelos supervisores no ambiente de

trabalho, foram citados sete procedimentos, a necessidade do treinamento dos funcionarios foi o0 mais citado com 25%, seguido pela necessidade

de auditoria diaria, equipamentos e utensilios adequados e higiene do local todos com 16,7 % . Os SAC citaram sete itens e 0os SAI citaram
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somente trés, treinamento de funcionarios, auditoria diaria e equipamentos e utensilios adequados. .Ver tabela 28.

A necessidade do treinamento dos funcionarios foi o0 mais citado , mas como observamos nos resultados anteriores somente dois servi¢os
de alimentacdo (SAI1 e SAI 2) fazem treinamento dos seus funcionarios com periodicidade , o resultado demonstra incoeréncia pois e 0s
responsaveis Técnicos sdo 0s supervisores dos estabelecimentos e responsaveis por marcar ou fazer treinamentos
Tabela 28- Distribuicdo das respostas dos responsaveis técnicos sobre as medidas desejaveis que podem ser tomadas pelos supervisores no

ambiente de trabalho

Medidas Desejaveis SAI1l  SAI2 SAI3 SAC1 SAC2 SAC3 Total % SAC % SAI %
Treinamento de
funcionarios 1 1 1 3 25,0 2 16,67 1 8,33
Auditoria diaria 1 1 2 16,7 1 8,33 1 8,33
Equipamentos e utensilios
adequados 1 1 2 16,7 1 8,33 1 8,33
Higiene 1 1 2 16,7 2 16,67 0 0,00
Estrutura fisica 1 1 8,3 1 8,33 0 0,00
Compra de EPI 1 1 8,3 1 8,33 0 0,00
Implantagdo APPCC 1 1 8,3 1 8,33 0 0,00
Total 12 100 9 69,23 3 23,08

Fonte: A Autora

4.9.2 Percepcdo de risco em seguranca de alimentos dos cozinheiros dos Servigos de Alimentacao

Foi realizada entrevista com os cozinheiros nos servicos de alimentagdo perguntando sobre a importancia de determinado atitude pratica e
sua relacdo com a seguranca de alimentos. Em todas as perguntas os entrevistados responderam afirmativamente. A anéalise foi feita através da

resposta dada por cada cozinheiro as mesmas foram separadas em categorias de acordo com as respostas de cada pergunta.



121

Na pergunta sobre a necessidade de armazenamento de produtos de limpeza separados
de alimentos de acordo com as respostas dos entrevistados, dividimos em duas categorias
perigo quimico, quando relacionado ao risco do contato do produto com o alimento e 0s que
ndo responderam

Os entrevistados ao serem perguntados sobre se todos os produtos de limpeza
deveriam ser armazenados separados de alimentos, responderam afirmativamente, dos seis
estabelecimentos, 84,8% (n=28) ao responderem relacionaram ao perigo quimico envolvido, e
15,2% (n=5), responderam afirmativamente, mas ndo souberam explicar o porqué. Todos 0s
funcionarios dos trés SAI, 100% (n=15) relacionaram a pergunta ao perigo quimico, dos SAC
72,2% (n=13) relacionaram ao perigo quimico e 27,8% (n=5) responderam afirmativamente
mas ndo souberam explicar o porqué.

Alguns cozinheiros associaram a pergunta a seu cotidiano ao terem escutado casos de
pessoas ingerirem produto quimico. Como por exemplo: “ndo pode tem o risco de beber, ja vi
gente bebendo sem saber, na cozinha a gente tem que colocar o nome ¢ lavar bem antes”;
“porque ndo combina deve ser em local separado, cheiro do produto pode passar para
alimento”

O armazenamento correto de produtos quimicos tem como objetivo evitar acidentes
e/ou contaminagfes quimicas, assim como, a preocupa¢do com a destinacdo das embalagens
vazias (HIRATA; MANCINI FILHO, 2002). De acordo com a Resolugdo RDC n° 216/04,
todos os produtos saneantes devem ser identificados e guardados em local reservado para esta
finalidade. Segundo a legislacdo n° 6 do Centro de Vigilancia Sanitaria de Sdo Paulo - CVS
06/99 nas areas para armazenamento em temperatura ambiente (estoques), o material de
limpeza deve ser armazenado separadamente dos alimentos, 0s mesmos devem ser indcuos e
adequados conforme as condicdes de uso, evitando a contaminacdo dos alimentos, por
exemplo, por fragmentos de metal, residuos e substancias quimicas.

Na pergunta sobre a higiene e desinfeccdo de verduras no preparo de saladas, de
acordo com as respostas dos entrevistados, dividimos em quatro categorias, perigo quimico
guando relacionado aos agrotoxicos, perigo fisico quando relacionado a terra e larvas , perigo
biolégico quando relacionados aos parasitas, virus e bactérias e 0s que ndo responderam .
Mesmo o perigo da terra esta também relacionado ao perigo bioldgico, foi separado desta
categoria devido a resposta dos cozinheiros estarem relacionadas ao perigo fisico envolvido.

Segundo a RDC 216/04, quando aplicavel, os alimentos a serem consumidos crus
devem ser submetidos a processo de higienizacdo com o objetivo de reduzir a contaminagao

superficial. Os produtos utilizados nesta etapa devem estar regularizados no 6rgdo competente
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do Ministério da Salde e serem aplicados de forma a evitar a presenca de residuos no
alimento preparado. De acordo com a CVS06/99, para higienizacdo de hortifrutigranjeiros
deve ser realizado o procedimento completo que compreende a lavagem criteriosa com agua
potavel;a desinfeccdo atraves da imersdo em solucgéo clorada por 15 a 30 minutos e posterior
enxagie com &gua potavel.Nao necessitando de desinfeccdo as frutas ndo manipuladas ou
cujas cascas ndo sao consumidas, exceto as que serdo utilizadas para suco e as frutas, legumes
e verduras que irdo sofrer acao do calor, desde que a temperatura no interior atinja no minimo
74°C. no preparo de saladas, dos seis estabelecimentos, 51,5 % (n=17) ao responderem
relacionaram ao perigo biologico envolvido e 39,9% (n=13) relacionaram ao perigo fisico
envolvido, 6,1% (n=2) ndo souberam responder e 3% (n=1) associaram ao perigo quimico
envolvido. O resultado demonstra que eles possuem uma percepgdo em parte sobre a
necessidade da limpeza e desinfeccdo de verduras no preparo de saladas, pois a higienizacéo
dos alimentos tem como objetivo evitar todos os tipos de perigo (fisico, quimico e biol6gico)
e nenhum dos entrevistados citou mais de um tipo de perigo diferente.

Ao comparar 0s SAl e 0os SAC , nos SAI, 66,7% (n=10) ao responderem relacionaram
a pergunta ao perigo biolégico envolvido, 33,3% (n=5) relacionaram a pergunta ao perigo
fisico envolvido. Nos SAC , 44,4% (n=8) ao responderem relacionaram a pergunta ao perigo
fisico envolvido, 38,9% (n=7) ao responderem relacionaram a pergunta ao perigo biologico
envolvido, 11,1% (n=2) responderam afirmativamente mas ndo souberam explicar o porqué e

5,7 % (n=1) relacionou a pergunta ao perigo quimico envolvido.Ver Grafico 22.

33,3% 66,7%

SAI

m Perigo Quimico m Ndosoube responder m Perigo Fisico m Perigo Biologico

SAC

M Perigo Quimico ™ N3osoube responder ™ Perigo Fisico ™ Perigo Biologico

Gréfico 22- Percepcéo dos cozinheiros dos Servigos de Alimentagdo sobre limpeza e desinfeccao de verduras no
preparo de saladas
Fonte: A Autora
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A terceira pergunta sobre se falar tossir ou espirrar pode “prejudicar “o alimento, foi
dividida em duas categorias de acordo com as respostas dos entrevistados, a primeira
categoria foi relacionada ao perigo bioldgico envolvido onde foram utilizadas palavras chaves
como saliva, contaminacgéo, bactéria, virus e doencas e a segunda categoria com 0s que nao
responderam a questéo.

Como respostas sobre a contaminagdo dos alimentos, pode se destacar: "o espirro cai
as bactérias, colocar a maos no olho e cabelo também”; “por causa das bactérias pode
transmitir para o alimento e o cidaddo pode comer e contaminar o cidadao”;

Segundo a RDC 216/04, os manipuladores ndo devem praticar outros atos que possam
contaminar o alimento, durante o desempenho das atividades como fumar, falar
desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer ou manipular dinheiro. A
Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 sobre regulamento técnico sobre as
condicBes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos especifica como conduta pessoal ser proibido nas
areas de manipulacdo de alimentos todo o ato que possa originar uma contaminacdo dos
alimentos, como comer, fumar, tossir ou outras praticas anti-higiénicas. De acordo com CVS
06/99, ndo sdo permitidos durante a manipulacdo dos alimentos falar, cantar, assobiar, tossir,
espirrar, cuspir, fumar (SAO PAULO, 1999). Esses atos compreendem perigo biolégico ao
alimento.

Os entrevistados responderam afirmativamente que falar tossir ou espirrar pode
“prejudicar" o alimento, dos seis estabelecimentos, 90,9% (n=30) ao responderem
relacionaram ao perigo bioldgico envolvido e 9,1% (n=3) ndo souberam responder. O
resultado demonstra que a maioria possui a percep¢do que este habito pode representar perigo
a seguranca dos alimentos .

Ao comparar 0s SAl e 0os SAC , nos SAI, 93,3% (n=14) ao responderem relacionaram
a pergunta ao perigo biolégico envolvido, 6,7% (n=1) responderam afirmativamente mas nao
souberam responder ou seja, explicar o porqué. Nos SAC , 88,9% (n=16) ao responderem
relacionaram a pergunta ao perigo bioldgico envolvido, 11,1% (n=1) responderam

afirmativamente mas ndo souberam responder a questdo.(Ver grafico 23).
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SAC

6,7% 3,3%
SAl

m N3dosoube responder m Perigo biolégico

Gréfico 23- Percepcdo dos cozinheiros dos Servigos de Alimentacdo sobre se falar tossir ou espirrar pode
“prejudicar” o alimento
Fonte: A Autora

A guarta pergunta sobre se os alimentos quando mal preparados podem causar doencas
no ser humano, foi dividida em cinco categorias de acordo com as respostas dos entrevistados.
Neste caso ndo foi realizada diviséo pelos perigos, pois as respostas estavam relacionadas aos
perigos bioldgicos e os entrevistados relacionaram ao motivo e utilizaram palavras especificas
,a primeira categoria foi chamada de contaminagdo cruzada , a segunda categoria foi chamada
de cozimento inadequado, a terceira categoria foi chamada de higienizacdo inadequada , a
quarta categoria foi chamada de alimento estragado e a quinta categoria com 0S que nao
responderam a quest&o.

Como respostas sobre 0 motivo de quando alimentos mal preparados podem causar
doencas no ser humano, pode se destacar: "por causa da contaminacgdo cruzada por conta das
bactérias”, “porque se o alimento for mal cozido pode ndo eliminar as bactérias”, "porque
pode causar infecgdo , dor de barriga”

Os entrevistados responderam afirmativamente que alimentos mal preparados podem
causar doengas no ser humano dos seis estabelecimentos, 21,21% (n=7) ao responderem
relacionaram a pergunta ao cozimento inadequado do alimento, 27,3% (n=9) relacionaram a
pergunta a contaminacdo cruzada, 6,1% (n=2) relacionaram a pergunta a presenca de
alimentos deteriorados ,3,0% (n=1) relacionaram a pergunta a realizacdo da higienizacéao
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inadequada, 30,3% (n=10) relacionaram aos sintomas do consumo de alimento mal preparado
, como a diarréia /dor de barriga, 12,1% (n=4). Ver Grafico 24.

W Cozimento inadequado M Contaminacdocruzada
W Alimentos deteriorados M Higienizagdaoinadequada
M Diarréia m Nao soube responder

30,3%
27,3%

21,2%

12,1%
6,1%
3’0% .

Gréfico 24- Percepcao geral dos cozinheiros dos Servigos de Alimentacdo sobre se alimentos mal preparados
podem causar doencgas
Fonte: A Autora

Ao comparar 0s SAl e os SAC , nos SAI , 40% (n=6) ao responderem relacionaram a

pergunta a contaminacdo cruzada, 33,3% (n=5) relacionaram aos sintomas do consumo de
alimento mal preparado , como a diarréia /dor de barriga, 20% (n=3) relacionaram a pergunta
ao cozimento inadequado do alimento e 6,7% (n=1) respondeu afirmativamente mas nao
soube explicar o porqué. Nos SAC , 27,8% (n=5) ao responderem relacionaram aos sintomas
do consumo de alimento mal preparado , como a diarréia /dor de barriga, 22,2% (n=4)
relacionaram a pergunta ao cozimento inadequado do alimento, 16,7% (n=3) ao responderem
relacionaram a pergunta a contaminacao cruzada , 16,7% (n=3) responderam afirmativamente
mas ndo souberam explicar o porqué, 11,1% (n=2) ao responderem relacionaram a pergunta
ao alimento deteriorado e 5,6% (n=1) relacionou a pergunta a higienizacdo inadequada. Ver
Gréfico 25.
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Gréfico 25- Percepgédo dos cozinheiros dos Servigos de Alimentagdo sobre se alimentos mal preparados podem
causar doengas
Fonte: A Autora

A quinta pergunta sobre se eles achavam importante lavar as maos foi dividida em
quatro categorias de acordo com as respostas dos entrevistados. Neste caso ndo foi realizada
divisdo pelos perigos, os entrevistados relacionaram ao motivo e utilizaram palavras
especificas, a primeira categoria foi chamada de para reduzir a contaminagdo, a segunda
categoria foi chamada para manter limpa, a terceira categoria foi chamada de danos a saude e
a quarta categoria com os que nédo responderam a questao.

Como respostas sobre se eles achavam importante lavar as maos, pode se destacar:
“corre o risco de contaminar alimentos com as maos sujas”, “porque a mao ¢ um depdsito de
bactérias, tem que lavar sempre as maos para ndo contaminar o alimento”.

De acordo com a RDC 216/04, os manipuladores devem lavar cuidadosamente as
maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos, apds qualquer interrupgéo do
servico, apos tocar materiais contaminados, apds usar os sanitarios e sempre que se fizer
necessario. Durante a prepara¢do do alimento os funcionarios que manipulam alimentos crus
devem realizar a lavagem e a antisepsia das médos antes de manusear alimentos preparados.
(BRASIL, 2004). Segundo a Portaria SVS / MS 326/97 toda pessoa que trabalhe numa area
de manipulacdo de alimentos deve, enquanto em servico, lavar as mdos de maneira frequente

e cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com agua corrente potavel fria ou fria e
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quente. Esta pessoa deve lavar as méos antes do inicio dos trabalhos, imediatamente ap6s o
uso do sanitario, ap6s a manipulacdo de material contaminado e todas as vezes que for
necessario. Deve lavar e desinfetar as maos imediatamente apds a manipulacdo de qualquer
material contaminante que possa transmitir doencas. (BRASIL, 1997)

O objetivo é evitar a contaminagdo do alimento, reduzindo o ndmero de
microorganismos a niveis aceitaveis.

Lagaggio et al. (2002) pesquisaram microrganismos patogénicos nas maos dos
manipuladores de alimentos do Restaurante da Universidade Federal de Santa Maria antes e
apos a orientacdo quanto ao procedimento correto de higienizacdo das maos. No primeiro
momento 100% das amostras estavam contaminadas e apés ter sido realizada a orientagdo em
relacdo a correta higienizacdo das maos, foi repetida a analise em que se constatou a reducéo
da contaminacdo das médos para 22,22%. De acordo com 0s autores a orientacdo quanto a
forma correta de higienizagdo das méos foi uma medida eficaz na redugéo da contaminagao
dos alimentos servidos aos estudantes. Um estudo semelhante foi realizado por Almeida et al.
(1995) que desenvolveram um estudo na cozinha de um restaurante Universitario em
Campinas, SP que fornecia cerca de 6500 preparacGes por dia. Com objetivo de verificar o
nivel de contaminacdo nas maos dos manipuladores, os autores verificaram que 0s
manipuladores avaliados raramente lavavam as mé&os quando entravam na cozinha e durante o
preparo dos alimentos.

Os entrevistados responderam afirmativamente que era importante lavar as maos. Dos
seis estabelecimentos, 84,8% (n=28) ao responderem relacionaram a pergunta a contaminacao
do alimento, 6,1% (n=2) a relacionaram a pergunta a manter a mao limpa, 6,1% (n=2) néo
souberam responder, 3,0% (n=1) relacionou a pergunta ao dano a saude do consumidor.

Ao comparar 0s SAI e 0s SAC, nos SAI, 93,3% (n=14) ao responderem relacionaram
a pergunta a contaminagdo do alimento, 6,7% (n=1) relacionou a pergunta a manter a méo
limpa. Nos SAC, 77,8% (n=14) ao responderem relacionaram a pergunta a contaminacao do
alimento, 11,1% (n=2) responderam afirmativamente, mas, ndo souberam explicar o porqué,
5,6% (n=1) relacionou a pergunta a manter a mao limpa e 5,6% (n=1) relacionou a pergunta
ao dano a saude do consumidor. O resultado demonstra que a maioria possui a percepcao do
risco , pois a lavagem das méos tem como objetivo evitar a contaminac¢do do alimento. Mas
parte associa a acdo de lavar as médos a eliminacdo do que vendo e ndo a existéncia de

microorganismos. Ver Grafico 26.
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Gréfico 26- Percepg¢do dos cozinheiros dos Servicos de Alimentacdo sobre importancia de lavar as méos
Fonte: A Autora

A sexta pergunta sobre se 0s cozinheiros achavam que os alimentos porcionados
guando armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade foi dividida em
quatro categorias de acordo com as respostas dos entrevistados. Neste caso nédo foi realizada
divisdo pelos perigos, os entrevistados relacionaram ao motivo e utilizaram palavras
especificas, a primeira categoria foi relacionada a identificacdo do alimento-, a segunda
categoria foi relacionada a identificagdo da validade do alimento, a terceira categoria foi
relacionada ao atendimento a fiscalizacdo sanitaria e a quarta categoria com 0s que nao
responderam a quest&o.

Como respostas sobre se 0s cozinheiros achavam que os alimentos porcionados
guando armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade, pode se destacar:
“mais facil identifica¢do ndo corre o risco de pegar o errado”, “porque a validade ¢
fundamental, vocé tem que saber quando um alimento foi preparado”.

De acordo com a RDC 216/04 , quando as matérias-primas e os ingredientes nado
forem utilizados em sua totalidade, devem ser adequadamente acondicionados e identificados
com, no minimo, as seguintes informacdes: designacdo do produto, data de fracionamento e
prazo de validade ap6s a abertura ou retirada da embalagem original. (BRASIL, 2004).

Os entrevistados responderam afirmativamente que os alimentos porcionados quando

armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade. Dos seis
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estabelecimentos, 81,8% (n=24) ao responderem relacionaram a pergunta a importancia da
identificacdo da validade do alimento, 6,1% (n=2) relacionaram a pergunta a identificacdo do
alimento, 6,1% (n=2) relacionaram ndo souberam responder e 6,1% (n=2) relacionaram a
pergunta a necessidade de atender a legislacao.

Ao comparar 0s SAl e 0s SAC , nos SAI , 86,7% (n=13) ao responderem relacionaram
a pergunta a pergunta a importancia da identificacdo da validade do alimento, 6,7% (n=1)
relacionou a pergunta a identificacdo do alimento e 6,7% (n=1) respondeu afirmativamente
mas ndo soube explicar o porqué. Nos SAC , 77,8% (n=14) ao responderem relacionaram a
pergunta a importancia da identificacdo da validade do alimento, 11,1% (n=2) ao
responderem relacionaram a pergunta a necessidade de atender a legislagdo, 5,6% (n=1)
respondeu afirmativamente mas ndo soube explicar o porqué e 5,6% (n=1) relacionou a
pergunta a identificacdo do alimento. O resultado demonstra que a maioria possui a percep¢ao
do risco parcial , pois a identificagdo do alimento tem como objetivo identificar a validade do
alimento , mas também identificar o alimento. Percebemos também nos SAC que dois
funcionarios associaram ao atendimento da legislacdo sanitaria que demonstra que 0s mesmos
ndo estdo capacitados, ndo sabem o porqué da argumentacdo realizada e que existe a

preocupacao somente com a fiscalizacdo e ndo com a saude do consumidor Ver Gréfico 27

6,7% 86,7% 6,7%
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y 778% 11,1%| 6%
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B Identificacdo do alimento M [dentificacdo da validade do alimento
W Atender a fiscalizacao W N3osoube responder

Gréfico 27- Percepcdo dos cozinheiros dos Servicos de Alimentacdo sobre importancia dos alimentos
porcionados, quando armazenados, serem etiquetados
Fonte: A Autora
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A sétima pergunta sobre se os cozinheiros achavam importante manter as matérias-
primas (batata, cenoura, farinhas), ou embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou
prateleiras e ndo no piso foi dividida em quatro categorias de acordo com as respostas dos
entrevistados. N&o foi realizada divisdo pelos perigos, 0s entrevistados relacionaram ao
motivo e utilizaram palavras especificas, a primeira categoria foi relacionada a circulacéo de
ar , no sentido de evitar que o alimento estrague, a segunda categoria foi relacionada evitar
contato com as pragas, a terceira categoria foi relacionada ao ch&o esta contaminado podendo
contaminar o alimento e a quarta categoria com 0s que nao responderam a gquestao.

Como respostas sobre se os cozinheiros achavam importante manter as matérias-
primas (batata , cenoura , farinhas), ou embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou
prateleiras e ndo no piso, pode se destacar: “porque chao tem sujeira, a bactéria do chao pode
ir para o alimento”, “porque ta no alto no chao tem barata insetos”.

De acordo com a RDC 216/04 as matérias-primas, os ingredientes e as embalagens
devem ser armazenados sobre paletes, estrados e/ou prateleiras, respeitando-se 0 espagamento
minimo necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza e, quando for o caso,
desinfeccdo do local. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material liso,
resistente, impermedvel e lavavel (BRASIL 2004).

A importancia de manter as matérias primas sobre paletes, estrados e/ou prateleiras
esta relacionada a facilitar a ventilacdo aumentando a vida de prateleira do alimento, evitar a
contaminacdo do alimento em contato com o chdo (perigo bioldgico) e dificultar o acesso de
pragas.

Os entrevistados responderam afirmativamente que era importante manter as matérias-
primas, ou embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras e ndo no piso.
Dos seis estabelecimentos, 54,5% (n=18) ao responderem relacionaram a pergunta ao chéo
estd contaminado podendo contaminar o alimento, 24,2% (n=8) relacionaram a pergunta a
evitar contato com as pragas, 12,1% (n=4) ndo souberam responder e 9,1% (n=3)
relacionaram a pergunta a circulacdo de ar , no sentido de evitar que o alimento estrague.

Ao comparar 0s SAl e 0s SAC , nos SAI , 40% (n=6) ao responderem relacionaram a
pergunta ao chdo estar contaminado, podendo contaminar o alimento, 40% (n=6) ao
responderem relacionaram a pergunta a evitar contato com as pragas, 13,3% (n=2) ao
responderem relacionaram a pergunta a circulagédo de ar , no sentido de evitar que o alimento
estrague e 6,7% (n=1) respondeu afirmativamente mas ndo soube explicar o porqué. Nos SAC
, 66,7% (n=12) ao responderem relacionaram a pergunta a evitar contato com as pragas,

16,7% (n=3) responderam afirmativamente mas nao souberam explicar o porqué, 11,1% (n=2)
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ao responderem relacionaram a pergunta a evitar contato com as pragas e 5,6% (n=1)
relacionou a pergunta ao ch&o estd contaminado podendo contaminar o alimento. Ver Gréafico
28

5'6V 11,1% 66,7% 16,7%

SAC
13,3% 40,0% 40,0% 6,7%
SAI
/ v / yd e
M Circulagaodo ar W Evitar pragas

m Chao contaminado  m Nao soube responder

Gréfico 28- Percepgdo dos cozinheiros dos Servicos de Alimentacdo sobre importancia manter as matérias-
primas, ou embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras
Fonte: A Autora

A oitava pergunta sobre se 0s cozinheiros julgavam importante o uso de uniforme
adequado, limpo , completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e cal¢ados fechados
e sem uso de adornos foi dividida em quatro categorias de acordo com as respostas dos
entrevistados. Os entrevistados relacionaram ao motivo e utilizaram palavras especificas, a
primeira categoria foi relacionada ao perigo fisico relacionado ao adorno e cabelo cair no
alimento, a segunda categoria foi relacionada ao perigo biolédgico relacionado ao uniforme
sujo a terceira categoria foi relacionada ao atendimento as exigéncias da fiscalizacdo sanitéaria
com 0s que ndo responderam a questéo.

Como respostas sobre se 0s cozinheiros julgavam importante o uso de uniforme
adequado, limpo , completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e cal¢ados fechados
e sem uso de adornos, pode se destacar: “para nao cair nos alimentos os adornos e o cabelo”,
“por causa da fiscalizagdo, d4d uma impressao ruim”.

De acordo com a RDC216/04 os manipuladores devem ter asseio pessoal,

apresentando-se com uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos. Os uniformes



132

devem ser trocados, no minimo, diariamente e usados exclusivamente nas dependéncias
internas do estabelecimento (BRASIL, 2004) Segundo a Portaria SVS/MS 326/97 toda pessoa
que trabalhe em uma area de manipulacdo de alimentos deve manter uma higiene pessoal
esmerada e deve usar roupa protetora, sapatos adequados, touca protetora. Todos estes
elementos devem ser lavaveis, a menos que sejam descartaveis e mantidos limpos, de acordo
com a natureza do trabalho. Durante a manipulacdo de matérias-primas e alimentos, devem
ser retirados todos os objetos de adorno pessoal.

O objetivo é evitar a contaminacdo do alimento que pode acontecer pelo perigo fisico
ou biolégico envolvido.

Segundo Barbosa Neta et al. (2004) em um trabalho desenvolvido em um Restaurante
da Universidade Federal do Rio Grande do Norte foi observado que os manipuladores de
alimentos ndo se preocupavam com nenhuma das normas de higiene como: a manutencdo da
limpeza dos sapatos e botas,0 uso de uniforme completo e sua troca diéria,a importancia das
unhas cortadas, das barbas e bigodes aparados.

Melo (2009) em sua dissertacdo constatou pontos ndo conformes em Restaurantes
populares do Estado do Rio de Janeiro como, falta de cuidado com a higiene pessoal,
funcionario com esmalte nas unhas, anel e barba e manipulador sem uniforme adequado
(calca jeans) para a manipulagéo de alimentos. Xavier et al. (2008), no seu estudo em cinco
panificadoras localizadas em Quixeré/CE, todos os funcionarios manipulavam os alimentos
com reldgios, anéis, alianca.

Os entrevistados responderam afirmativamente que julgavam importante o uso de
uniforme adequado, limpo , completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e calgados
fechados e sem uso de adornos. Dos seis estabelecimentos, 57,6% (n=19) ao responderem
relacionaram a pergunta ao perigo fisico relacionado ao adorno e cabelo cair no alimento,
21,2% (n=7) relacionaram a pergunta ao perigo biolégico relacionado ao uniforme sujo,
12,1% (n=4) relacionaram a pergunta ao atendimento as exigéncias da fiscalizag8o sanitaria e
9,1% (n=3) ndo souberam responder

Ao comparar os SAl e os SAC , nos SAl , 66,7% (n=10) ao responderem
relacionaram a pergunta ao perigo fisico relacionado ao adorno e cabelo cair no alimento,
13,3% (n=2) ao responderem relacionaram a pergunta ao perigo bioldgico relacionado ao
uniforme sujo 13,3% (n=2) ao responderem relacionaram a pergunta o atendimento as
exigéncias da fiscalizagdo sanitaria e 6,7% (n=1) respondeu afirmativamente mas ndo soube
explicar o porqué. Nos SAC , 50% (n=9) ao responderem relacionaram a pergunta perigo

fisico relacionado ao adorno e cabelo cair no alimento, 27,8% (n=5) ao responderem
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relacionaram a pergunta ao perigo bioldgico relacionado ao uniforme sujo 11,1% (n=2) ao
responderem relacionaram a pergunta o atendimento as exigéncias da fiscalizacdo sanitéria e
11,1% (n=2) responderam afirmativamente mas ndo souberam explicar o porqué.Ver grafico
29.
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Gréfico 29- Percepcdo dos cozinheiros dos Servigos de Alimentacdo sobre importancia do uso de uniforme
adequado, limpo , completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e cal¢ados fechados e sem uso de
adornos

Fonte: A Autora

A resposta dos cozinheiros relacionada atendimento a legislacdo demonstra que 0s
mesmos ndo estdo capacitados, ndo sabe o porqué da argumentacdo realizada e que existe a
preocupacao somente com a fiscalizacdo e ndo com a saide do consumidor

Ao separarmos as respostas por estabelecimentos obtivemos os seguintes resultados :

No Servigo de Alimentacdo Institucional | — SAI, de grande porte 0s entrevistados ao
serem perguntados sobre se todos os produtos de limpeza deveriam ser armazenados
separados de alimentos , responderam afirmativamente , todos os entrevistados 100,0% (n=7)
associaram a pergunta ao perigo quimico relacionado. O resultado demonstra que eles foram
treinados e capacitados pois conseguem entender o porqué da agéo .

Ao relacionar a resposta dos entrevistados com o Percentual de Adequacdo dos
Processos de Producdo de Alimentos (PAPPA), relacionados a Higienizacdo de Instalagdes,
Equipamentos, Mdveis e Utensilios obtido pelo restaurante em que os mesmos trabalham foi
de 100% mostrando que a percepcao dos cozinheiros do SAI 1 é condizente com sua agdo e a
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estrutura fisica do estabelecimento. Ao serem perguntados sobre se achavam que deveria ser
realizada a higiene e desinfeccdo de verduras para o preparo de salada todos responderam
afirmativamente e 85,7% (n=6) relacionaram a pergunta ao perigo biologico e 14,3 % (n=1)
relacionaram ao perigo fisico . O resultado demonstra que os cozinheiros do SAIL possuem a
percepcdo em parte , pois a higienizagcdo dos alimentos tem como objetivo evitar todos os
tipos de perigo (fisico, quimico e bioldgico).

Os entrevistados do SAI1 responderam afirmativamente que falar tossir ou espirrar
pode “prejudicar “o alimento, todos os entrevistados 100,0% (n=7) associaram a pergunta ao
perigo bioldgico relacionado. O resultado demonstra que eles foram treinados e capacitados
pois conseguem entender o porqué da agéo.

Ao serem perguntados sobre se achavam se os alimentos quando mal preparados
podem causar doencas no ser humano, 57,1% (n=4) relacionaram ao sintoma de alimentos
mal preparados , principalmente a “dor de barriga”. Seguido pelo procedimento de cozimento
inadequado 22,6% (n=2).

Ao serem perguntados sobre se achavam importante lavar as maos, 100% (n=7)
relacionaram a pergunta contaminacdo do alimento.

Ao serem perguntados sobre se achavam que os alimentos porcionados quando
armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade, 100% (n=7)
relacionaram a pergunta a importancia da identificacdo da validade do alimento

Ao serem perguntados sobre se achavam importante manter as matérias-primas, ou
embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras e ndo no piso, 71,4% (n=5)
relacionaram a pergunta a circulagdo de ar , no sentido de evitar que o alimento estrague e
28,6% (n=2) relacionaram a pergunta a evitar contato com as pragas.

Ao serem perguntados se julgavam importante o uso de uniforme adequado, limpo ,
completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e calcados fechados e sem uso de
adornos, 57,1% (n=4) ao responderem relacionaram a pergunta perigo fisico relacionado ao
adorno e cabelo cair no alimento, 14,3% (n=1) ao responder relacionou a pergunta ao perigo
bioldgico relacionado ao uniforme sujo 14,3% (n=1) ao responder relacionou a pergunta o
atendimento as exigéncias da fiscalizacdo sanitaria e 14,3% (n=1) respondeu afirmativamente
mas ndo soube explicar o porqué

No Servigo de Alimentacdo Institucional 2 — SAI2 de médio porte, os cozinheiros
entrevistados ao serem perguntados sobre se todos os produtos de limpeza deveriam ser
armazenados separados de alimentos , responderam afirmativamente , e todos 100,0% (n=6)

associaram a pergunta ao perigo quimico relacionado. Que demonstra que eles foram
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capacitados e entendem o porqué. Este grupo de acordo com a nutricionista responsavel
técnica participou de um treinamento sobre higienizagdo na semana anterior as entrevistas.

Ao relacionar a resposta dos entrevistados com o PAPPA relacionados a Higienizacao
de Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios obtido pelo restaurante em que 0s mesmos
trabalham foi de 42,9% (deficiente) mostrando que a percepcao dos cozinheiros do SAI2 nédo
é condizente com sua agdo e a estrutura fisica do estabelecimento.

Ao serem perguntados sobre se achavam que deveria ser realizada a higiene e
desinfeccdo de verduras para o preparo de salada todos responderam afirmativamente e 66,7%
(n=4) relacionaram a pergunta ao perigo bioldgico e 33,3 % (n=2) relacionaram ao perigo
fisico . O resultado demonstra que eles possuem a percepcdo em parte , pois a higienizacdo
dos alimentos tem como objetivo evitar todos os tipos de perigo (fisico, quimico e bioldgico)

Os cozinheiros do SAI2 ao serem perguntados se falar tossir ou espirrar pode
“prejudicar” o alimento, responderam afirmativamente , 83,3% (n=5) associaram a pergunta
ao perigo biolégico relacionado e 16,7(n=1) respondeu afirmativamente mas ndo soube
explicar o porqué. Ao serem perguntados sobre se achavam se os alimentos quando mal
preparados podem causar doencas no ser humano, 66,7% (n=4) relacionaram contaminacao
cruzada como principal causa .

Ao serem perguntados sobre se achavam importante lavar as maos, 100% (n=6)
relacionaram a pergunta contaminacao do alimento.

Ao serem perguntados sobre se achavam que os alimentos porcionados quando
armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade, 83,3% (n=5)
relacionaram a pergunta a importancia da identificacdo da validade do alimento e 16,7%
(n=1) respondeu afirmativamente mas néo soube explicar o porque

Ao serem perguntados sobre se achavam importante manter as matérias-primas, ou
embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras e ndo no piso, 66,7% (n=4)
relacionaram a pergunta a evitar contato com as pragas ,16,7% (n=1).relacionou a pergunta ao
chdo estd contaminado podendo contaminar o alimento e 16,7% (n=1).respondeu
afirmativamente mas ndo soube explicar o porqué.

Ao serem perguntados se julgavam importante o uso de uniforme adequado, limpo ,
completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e cal¢ados fechados e sem uso de
adornos, 66,7% (n=4) ao responderem relacionaram a pergunta perigo fisico relacionado ao
adorno e cabelo cair no alimento, 16,7% (n=1) ao responder relacionou a pergunta ao perigo
bioldgico relacionado ao uniforme sujo e 16,7% (n=1) ao responder relacionou a pergunta o

atendimento as exigéncias da fiscalizagéo sanitaria
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No Servigo de Alimentacdo Institucional 3- SAI3 de pequeno porte , 0s cozinheiros
entrevistados ao serem perguntados sobre se todos os produtos de limpeza deveriam ser
armazenados separados de alimentos , responderam afirmativamente , e todos 100,0% (n=2)
associaram a pergunta ao perigo quimico relacionado. Este servico de alimentacdo de acordo
com a nutricionista responsavel nunca passou por um treinamento fechado e eram recém
contratadas. Ao relacionar a resposta dos cozinheiros do SAI3 com o PAPPA relacionados a
Higienizacdo de Instalagdes, Equipamentos, Moveis e Utensilios, obtido pelo restaurante em
gue os mesmos trabalham foi de 57,1% (regular) mostrando que a percepcdo dos cozinheiros
ndo é condizente com sua acao e a estrutura fisica do estabelecimento .

Ao serem perguntados sobre se achavam que deveria ser realizada a higiene e
desinfeccdo de verduras para o preparo de salada todos responderam afirmativamente e todos
os entrevistados 100% (n=2) relacionaram a pergunta ao perigo fisico . O resultado demonstra
que eles possuem a percepgdo em parte , pois a higienizagdo dos alimentos tem como objetivo
evitar todos os tipos de perigo (fisico, quimico e biol6gico).Os entrevistados ao serem
perguntados se falar tossir ou espirrar pode “prejudicar” o alimento, responderam
afirmativamente, todos os entrevistados 100,0% (n=2) associaram a pergunta ao perigo
bioldgico relacionado.

Ao serem perguntados sobre se achavam se os alimentos quando mal preparados
podem causar doencas no ser humano, 50,0% (n=1) relacionaram ao cozimento inadequado e
a contaminacdo cruzada também com 50,0% (n=1).

Ao serem perguntados sobre se achavam importante lavar as maos, 50% (n=1)
relacionaram a pergunta contaminacdo do alimento e 50% (n=1) relacionaram a pergunta a
manter a mao limpa.

Ao serem perguntados sobre se achavam que os alimentos porcionados quando
armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade, 50% (n=1) relacionaram
a pergunta a importancia da identificacdo da validade do alimento e 50% (n=1) relacionou a
pergunta a identificacdo do alimento.

Ao serem perguntados sobre se achavam importante manter as matérias-primas, ou
embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras e ndo no piso, 100% (n=2)
relacionaram a pergunta a pergunta ao chéo esta contaminado.

Ao serem perguntados se julgavam importante o uso de uniforme adequado, limpo ,
completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e calgados fechados e sem uso de
adornos, 100% (n=2) ao responderem relacionaram a pergunta perigo fisico relacionado ao

adorno e cabelo cair no alimento.
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Nos Servico de Alimentacdo Comercial 1- SACL, de grande porte ,0s cozinheiros
entrevistados ao serem perguntados sobre se todos os produtos de limpeza deveriam ser
armazenados separados de alimentos , responderam afirmativamente, 71,4% (n=5) associaram
a pergunta ao perigo quimico relacionado e 28,6% (n=2) responderam afirmativamente mas
ndo souberam explicar o porqué.

Ao relacionar a resposta dos cozinheiros do SAC1 com o Percentual de Adequacao
dos Processos de Producdo de Alimentos relacionados a Higienizacdo de Instalacdes,
Equipamentos, Mdveis e Utensilios obtido pelo restaurante em que os mesmos trabalham que
foi de 28,6% (deficiente), mostrando que a percepg¢do dos cozinheiros ndo € condizente com
sua acdo e a estrutura fisica do estabelecimento.

Os cozinheiros do SAC1 ao serem perguntados sobre se achavam que deveria ser
realizada a higiene e desinfeccdo de verduras para o preparo de salada todos responderam
afirmativamente e 42,9% (n=4) relacionaram a pergunta ao perigo biologico e 42,9% (n=4)
relacionaram ao perigo fisico, 14,3% (n=1) respondeu afirmativamente mas ndo soube
explicar o porqué. O resultado demonstra que os cozinheiros do SAC1 possuem a percepgao
em parte, pois a higienizacdo dos alimentos tem como objetivo evitar todos os tipos de perigo
(fisico, quimico e bioldgico). Principalmente por ndo terem passado por treinamentos talvez
n&o saibam sobre a presenca de microorganismos e somente associam ao gque possam Ver.

Os cozinheiros do SAC1 ao serem perguntados se falar tossir ou espirrar pode
“prejudicar” o alimento, responderam afirmativamente , 83,3% (n=5) associaram a pergunta
ao perigo bioldgico relacionado e 16,7(n=1) respondeu afirmativamente mas nao soube
explicar o porqué.

Ao serem perguntados sobre se achavam importante lavar as maos, 71,4% (n=>5)
relacionaram a pergunta contaminacao do alimento e 14,3% (n=1) relacionaram a pergunta a
manter a mao limpa

Ao serem perguntados sobre se achavam que os alimentos porcionados quando
armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade, 57,1% (n=4)
relacionaram a pergunta a importancia da identificacdo da validade do alimento e 14,3%
(n=1) relacionou a pergunta a identificagdo do alimento, 14,3% (n=1) respondeu
afirmativamente mas ndo soube explicar o porqué e 14,3% (n=1) relacionou a pergunta a
necessidade de atender a legislagédo

Ao serem perguntados sobre se achavam importante manter as matérias-primas, ou
embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras e ndo no piso, 57,1% (n=4)

relacionaram a pergunta ao ch&o estd contaminado podendo contaminar o alimento 42,9%
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(n=3).responderam afirmativamente mas ndo souberam explicar o porqué.

Ao serem perguntados se julgavam importante o uso de uniforme adequado, limpo ,
completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e calcados fechados e sem uso de
adornos, 42,9% (n=3) ao responderem relacionaram a pergunta ao perigo bioldgico
relacionado ao uniforme sujo, 28,6% (n=2) responderam afirmativamente mas ndo souberam
explicar o porqué, 14,3% (n=1) ao responder relacionou a pergunta perigo fisico relacionado
ao adorno e cabelo cair no alimento e 14,3% (n=1) ao responder relacionou a pergunta o
atendimento as exigéncias da fiscalizacdo sanitéria.

No Servico de Alimentagdo Comercial 2- SAC2 de médio porte, os cozinheiros
entrevistados ao serem perguntados sobre se todos os produtos de limpeza deveriam ser
armazenados separados de alimentos , responderam afirmativamente, 75% (n=6) associaram a
pergunta ao perigo quimico relacionado e 25% (n=2) responderam afirmativamente mas néao
souberam explicar o porqué.

Ao relacionar a resposta dos cozinheiros do SAC2 com o PAPPA relacionados a
Higienizacdo de Instalacdes, Equipamentos, Mdveis e Utensilios obtido pelo restaurante em
gue os mesmos trabalham foi de 71,4% (regular) mostrando que a percepc¢do dos cozinheiros
ndo é condizente com sua acao e a estrutura fisica do estabelecimento.Ao serem perguntados
sobre se achavam que deveria ser realizada a higiene e desinfecgdo de verduras para o preparo
de salada todos responderam afirmativamente e 37,5% (n=3) relacionaram a pergunta ao
perigo bioldgico e 37,5% (n=3) relacionaram ao perigo fisico , 12,5% (n=1) ao perigo
quimico envolvido 12,5% (n=1) respondeu afirmativamente mas ndo soube explicar o porqué.
O resultado demonstra que eles possuem a percepcdo em parte , pois a higienizacdo dos
alimentos tem como objetivo evitar todos os tipos de perigo (fisico, quimico e bioldgico).

Os cozinheiros do SAC2 ao serem perguntados se falar tossir ou espirrar pode
“prejudicar” o alimento, responderam afirmativamente, todos os entrevistados 100,0% (n=8)
associaram a pergunta ao perigo bioldgico relacionado.

Ao serem perguntados sobre se achavam importante lavar as méos, 75% (n=6)
relacionaram a pergunta contaminacdo do alimento e 25% (n=2) responderam
afirmativamente mas ndo souberam explicar o por que

Ao serem perguntados sobre se achavam que os alimentos porcionados quando
armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade, 87,5% (n=7)
relacionaram a pergunta a importancia da identificagdo da validade do alimento e 12,5%
(n=1) relacionou a pergunta a necessidade de atender a legislacdo

Ao serem perguntados sobre se achavam importante manter as matérias-primas, ou
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embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras e ndo no piso, 62,5% (n=>5)
relacionaram a pergunta ao chdo est4d contaminado podendo contaminar o alimento, 25%
(n=2) relacionaram a pergunta a evitar contato com as pragas e 12,7% (n=1) relacionou a
pergunta a circulacéo de ar , no sentido de evitar que o alimento estrague.

Ao serem perguntados se julgavam importante o uso de uniforme adequado, limpo ,
completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e calgcados fechados e sem uso de
adornos, 62,5% (n=5) ao responderem relacionaram a pergunta perigo fisico relacionado ao
adorno e cabelo cair no alimento, 25% (n=2) ao responderem relacionaram a pergunta ao
perigo biolégico relacionado ao uniforme sujo e 12,5% (n=1) ao responder relacionou a
pergunta o atendimento as exigéncias da fiscalizacdo sanitéria

No Servico de Alimentacdo Comercial 3- SAC3 de pequeno porte,0s cozinheiros
entrevistados ao serem perguntados sobre se todos os produtos de limpeza deveriam ser
armazenados separados de alimentos , responderam afirmativamente, 66,7% (n=2) associaram
a pergunta ao perigo quimico relacionado e 33,3% (n=1) responderam afirmativamente mas
ndo souberam explicar o porqué.

Ao relacionar a resposta dos cozinheiros do SAC3 com PAPPA relacionados a
Higienizacdo De Instala¢fes, Equipamentos, Mdveis E Utensilios obtido pelo restaurante em
que os mesmos trabalham foi de 14,3% (regular) mostrando que a percepc¢do dos cozinheiros
ndo é condizente com sua acdo e a estrutura fisica do estabelecimento .Ao serem perguntados
sobre se deveria ser realizada a higiene e desinfeccdo de verduras para o preparo de salada
todos responderam afirmativamente e 33,3% (n=1) relacionou a pergunta ao perigo bioldgico
e 67,7% (n=3) relacionaram ao perigo fisico .O resultado demonstra que eles possuem a
percepcdo em parte, pois a higienizacdo dos alimentos tem como objetivo evitar todos os tipos
de perigo (fisico, quimico e biologico).

Os cozinheiros do SAC3 ao serem perguntados se falar tossir ou espirrar pode
“prejudicar” o alimento, responderam afirmativamente, 66,7% (n=2) associaram a pergunta
ao perigo biolégico relacionado e 33,3(n=1) respondeu afirmativamente mas ndo soube
explicar o porqué.

Ao serem perguntados sobre se achavam importante lavar as maos, 100% (n=3)
relacionaram a pergunta contaminacao do alimento.

Ao serem perguntados sobre se achavam que os alimentos porcionados quando
armazenados deveriam ser etiquetados com tipo e prazo de validade, 100% (n=3)
relacionaram a pergunta a importancia da identificacdo da validade do alimento.

Ao serem perguntados sobre se achavam importante manter as matérias-primas, ou
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embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras e ndo no piso, 100% (n=3)
relacionaram a pergunta ao chao esta contaminado podendo contaminar o alimento.

Ao serem perguntados se julgavam importante o uso de uniforme adequado, limpo ,
completo, trocados diariamente com protetor de cabelo e calgcados fechados e sem uso de
adornos, 100% (n=3) ao responderem relacionaram a pergunta perigo fisico relacionado ao

adorno e cabelo cair no alimento.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os Cozinheiros sdao manipuladores de alimentos, envolvidos diretamente nos
processos de producdo em servigos de alimentacdo, e desempenham um papel importante na
seguranca dos alimentos na prevencao de risco a saude do consumidor.

As condicOes reais de trabalho, a responsabilidade na prevencdo da saude do
consumidor deve se contrapor com o “glamour" difundido pelas Instituigdes para a formagao
de uma méo de obra que tem um mercado com crescimento rapido, mas com escassez de
profissionais capacitados para atender esta nova demanda, e de locais de trabalho que
atendam as regulamentacgdes sanitarias minimas para garantia da saide do consumidor

O Cozinheiro é considerada atualmente como uma ocupacéo e nao uma profissdo, mas
estd em trdmite no congresso a regulamentacdo da profissdo através do projeto de lei
6049/2005 que devera ser apreciado pelos deputados e senadores e levado a sancdo da
presidente da republica para aprovacéo.

O projeto de Lei para regulamentacdo da profissdo se entrar em vigor aceitard como
profissional cozinheiro aqueles que trabalham com comprovacdo ha mais de trés anos em
servigos de alimentacdo, ou os portadores de comprovante de habilitagdo em cursos
ministrados por instituigdes oficiais nacionais ou estrangeiras, sem citar a necessidade da
instituicdo ser autorizada pelo MEC podendo causar confusdo entre a populacéo.

A regulamentacdo das ocupacgfes tanto dos cozinheiros como de outras ocupacgdes
podem tornar os mercados mais fechados, dependentes de instituices extra mercado como,
por exemplo, universidades e corporagdes profissionais. Mas a regulamentacao pode dificultar
a entrada no mercado de trabalho que muita das vezes € realizada por indicacdes.

O MEC atraveés dos seus catalogos, CNCST e CNCT:

a) Adotou para os Cursos Superiores de Tecnologia em Gastronomia e Técnico em
Cozinha o eixo Hospitalidade e Lazer que compreendesa tecnologias, relacionadas aos
processos de recepcdo, viagens, eventos, servicos de alimentacdo, bebidas,
entretenimento e interacdo, que gera criticas, pois por mais que na descricdo dos eixos
esteja citada a atuacdo em servicos de alimentacdo, o0 MEC ndo descreve quais séo 0s
servigos de alimentacdo e ndo cita os servicos de alimentacdo coletiva que possuem
como objetivo produzir preparacdes nutricionalmente equilibradas com objetivo de
manter, recuperar a salde ou prevenir doencgas crbénicas ndo transmissiveis e que

possuem uma clientela definida.
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b) O MEC né&o considera que a formacdo do cozinheiro abrange outros eixos como
ambiente, salde e seguranca na sua atuacdo na melhoria da qualidade de vida, atencéo

a saude, preservacao dos seres vivos, da seguranca das pessoas e das comunidades.

c¢) O MEC diferencia as cargas horarias dos eixos tecnoldgicos hospitalidade e lazer e
ambiente, salude e seguranca. Nos dois catalogos, para 0 eixo tecnoldgico
hospitalidade e lazer a exigéncia de carga horaria minima é menor em comparacao

com o eixo tecnologico ambiente, salde e seguranca. No caso dos cursos técnicos, 400

horas a menos e no caso dos cursos tecnologicos 800 horas a menos.

Cursos livres sdo também oferecidos a populacdo e ndo necessitam da obrigatoriedade
da autorizagcdo do MEC

A maior parte das instituicbes que oferecem cursos superiores em gastronomia séo
instituicBes privadas dificultando o acesso a parte da populacdo e a grande maioria oferece
cursos superiores de tecnologia em gastronomia, para formacgéo rapida para o mercado.

Durante o estudo exploratério realizado em seis servicos de alimentacdo do Estado do
Rio de janeiros concluiu-se que:

A maioria dos cozinheiros possui baixo nivel de escolaridade e sdo indicados por
outros funcionérios para o exercicio da ocupagéo.

O “aprender” acontece no dia a dia da cozinha, através dos conhecimentos repassados
pelos mais antigos, ou treinamentos realizados pelos gerentes, consultores ou responsaveis
técnicos dos estabelecimentos e ndo em Instituicdes credenciadas pelo MEC, ou seja, a
regulamentacdo da profissdo do cozinheiro ndo alcancara a realidade dos funcionarios destes
Servigos.

A percepcdo de risco em seguranca dos alimentos é de vital importancia para a saude
dos comensais, e 0 cozinheiro deve conhecer os riscos envolvidos durante o preparo dos
alimentos. Nossas percepcdes estdo presas a lembrancas, imagens do nosso cotidiano com as
memorias anteriores. Este € o grande problema, pois, o cozinheiro enxerga suas vivéncias se
néo for realmente capacitado na sua atividade.

Com a falta da capacitacdo, a percepcdo de risco acontece parcialmente, pois o
cozinheiro ndo sabe o porqué realmente de fazer determinado procedimento, visto que muitos
respondiam que a atividade deveria ser feita, mas ndo sabiam explicar o porqué da mesma, ou
respondiam de forma parcial. Dessa forma os servicos de alimentagdo precisam repensar o
treinamento dos manipuladores, forma, periodicidade e assunto para que o profissional seja
realmente capacitado e ndo somente treinado sem entender a operagédo fim.

O treinamento ndo deve transformar o cozinheiro em um ser robotizado, adestrado,
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disciplinado, mas sim em um ser pensante, capacitado para atuar nas diferentes situacdes do
dia a dia entendendo “os porqués” dos procedimentos realizados.

Para os responsaveis pelos estabelecimentos existe uma dificuldade entre diferenciar o
que é treinar e capacitar. Os estudos publicados nas areas de controle de qualidade de
alimentos devem descrever a diferenca entre treinar e capacitar em pesquisas e artigos
cientificos da area da saude.

Ao serem argumentados sobre quais sdo as principais medidas desejaveis que podem
ser tomadas pelos supervisores no ambiente de trabalho, a necessidade do treinamento dos
funcionarios foi o procedimento mais citado pelos responsaveis técnicos. Todos associaram a
importancia da formacdo dos colaboradores para garantia da seguranca dos alimentos e
prevencdo de risco, mas como observamos nos resultados anteriores somente dois servicos de
alimentacdo (SAIL e SAI 2) fazem treinamento dos seus funcionarios com periodicidade, o
resultado demonstra incoeréncia, pois 0s responsaveis Técnicos sdo 0s proprios supervisores
dos estabelecimentos e responsaveis por marcar ou fazer treinamentos.

O estabelecimento de grande porte SAI 1 que apresentou a melhor pontuacdo PAPPA,
realiza mais treinamentos, possui 0 maior namero de nutricionista € uma empresa que
fiscaliza o trabalho.

O PAPPA obtido nas analises dos Servigos de alimentacgdo verifica-se que ndao houve
diferenca significante entre possuir um responsével técnico Nutricionista ou um Gerente.

Houve um maior PAPPA nos SAI o que demonstra maior preocupacdo do que nos
SAC, mas o SAI2 e SAI3 ndo possuiam manual de boas préaticas item obrigatério pela
legislacdo. Nos outros Servicos de alimentacdo Comerciais SAC1 e SAC3 possuiam o manual
de Boas préticas, mas os documentos ndo estavam acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitéaria.

A Aula expositiva, seguida por uso do meio eletrdnico (computador ou data show)
foram citados como principais meios utilizados quando os servi¢os de alimentacao realizavam
0s treinamentos.

Os cozinheiros ao responderem quais sdo as principais medidas desejaveis que podem
ser tomadas pelos supervisores no ambiente de trabalho, citaram o treinamento com 32,35%,
seguido pela a estrutura fisica com 23,53% e as respostas possuem ligacdo com os resultados
do PAPPA de estrutura fisica citado no capitulo 4, pois os estabelecimentos cobram dos
funcionarios as boas préaticas de manipulacdo de alimentos, mas ndo possuem estrutura fisica
adequada para as atividades de boas praticas e parte dos estabelecimentos pesquisados nédo

fazem treinamentos com seus cozinheiros.
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A Sociedade voltada para o lucro, a quantidade de impostos a serem pagas ao Estado,
a fiscalizacdo sanitaria insuficiente influenciam para que o empresario minimize suas
despesas e ndo melhore a estrutura fisica do seu servi¢o de alimentacao.

Os servicos de alimentacdo de pequeno, medio e grande porte devem adequar sua
estrutura fisica, comprar utensilios e adaptarem-se as exigéncias da vigilancia sanitaria para
que consigam efetivamente junto com a capacitacdo dos cozinheiros empenharem-se na
garantia da qualidade do alimento preparado. A implantacdo e implementacao de controle de
qualidade de alimentos através das Boas Préaticas de Fabricacdo e dos POPs organizam os
servigos de alimentacdo diminuindo as perdas de alimentos por procedimentos inadequados e
a compra de alimentos na quantidade e qualidade adequadas. Além disso, 0 cozinheiro ndo
deve ser considerado responsavel pela inadequacdo das normas sanitarias pois seu

desconhecimento remonta aspectos culturais.
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APENDICE A- INFORMACOES SOBRE OS PRINCIPAIS CURSOS PARA COZINHEIROS DO MUNICIPIO DO RIO DE

JANEIRO

Instituicdo | Curso Escolaridade | Idade Classificacdo | Total de | Objetivo do curso e/ou contetdo do curso

minima | de curso horas

FAETEC - | Cozinheiro | Ter concluido | 16 anos | Livre 256 Coordenar o auxiliar de cozinha, equipe e todo

RJ (CVvT ou estar horas 0 pré-preparo dos pratos, aplicando técnicas de

Cidade de cursando o 5° corte, limpeza, conhecimento técnico dos

Deus) ano do Ensino alimentos e equipamentos utilizados em

Fundamental cozinhas de hotéis, restaurantes, bares e
buffets.
Produzir cardapios, lista de ingredientes e
reproduzir pratos. Conhecimento de diferentes
métodos de coc¢do e cozinhas regionais.
Conhecer nomes de bebidas, alimentos e o
processo de preparacdo das refeicdes. Também
controlar estoque, quantidade das refeigcdes e
adotar normas de higiene e seguranca.

FAETEC - | Auxiliar de | Ter concluido | 16 anos | Livre 160 Ser o0 ajudante do cozinheiro e equipe, fazendo

RJ (CVT | Cozinha 0o 5° ano do horas todo o pré-preparo dos pratos, aplicando

Cidade de Ensino técnicas de corte, limpeza, conhecimento

Deus) Fundamental técnico dos alimentos e equipamentos

utilizados em cozinhas de hotéis, restaurantes,
bares e buffets.

Realizar suas atividades com organizacdo e
boa coordenacdo, adotando procedimentos de
seguranga e normas de higiene.

SENAC RIO | Chef Saber ler, | 16 anos | Livre 800 O chef executivo de cozinha cria produtos e
executivo escrever e horas servigos utilizando técnicas e tradicbes das
de cozinha | realizar as 4 artes culinarias classicas e contemporaneas,

operacdes elabora cardapios e cartas de bebidas, promove
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bésicas venda de produtos e servicos, administra
matematicas. pessoal, definindo equipes e selecionando
Apresentar profissionais, gerencia compras e avalia
autodeclaragéo produtos e servigos, dentre outras atribui¢des
SENAC RIO | Cozinheiro | Saber ler, | 16 anos | Livre 400 Profissional responsavel pela execucdo de
Bésico escrever e horas fichas técnicas e pelos processos de pré-
realizar as 4 preparo, preparo, montagem e apresentacao das
operacdes producdes culinérias, em diferentes setores da
béasicas cozinha, levando em consideracdo as normas e
matematicas. procedimentos  técnicos de higiene e
Apresentar manipulacdo de alimentos, qualidade, saude,
autodeclaragao seguranca e preservacdo ambiental. Também é
responsavel pela manutencdo de equipamentos
e utensilios de cozinha. Ele pode participar da
sugestdo de compras, avaliando produtos e
selecionando fornecedores.
SENAC RIO | Técnicas de | Saber ler, | 16 anos | Livre 160 E o profissional que apoia o cozinheiro ou
Cozinheiro | escrever e horas chefe de cozinha. Ele recebe, armazena e
realizar as 4 manipula os alimentos, evitando o desperdicio
operacdes e contribuindo com a reducdo de custos. Além
béasicas disso, colabora com a manutencdo preventiva
matematicas. de instalacBes, equipamentos e utensilios de
Apresentar cozinha, realiza as técnicas basicas de limpeza,
autodeclaragéo corte, cozimento, pré-preparo, apresentacdo e
armazenamento de alimentos na reproducdo de
receita
UNIRIO Tecnologia | Certificado ou | - Extenséo Modulo | Nogdes de nutri¢do , higiene e conservacdo dos
em Diploma  do Basico — | alimentos, técnica dietética, cozinha bésica
gastronomia | Ensino Médio 48horas | (demonstrativa, terminologia aplicada a

gastronomia)
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Modulo | Introducdo a historia da alimentacdo, higiene e

Avancad | conservagdo de alimentos, aulas préaticas de

0- cozinha bésica , Terminologia aplicada a

288horas | Gastronomia, cozinhas 1,2 e 3, enologia e
bebidas

Mddulo | Histéria da Alimentacdo, nutricdo e Dietética,

Master- | relagbes humanas, gestdo de negocios,

900horas | administracdo de materiais, estrutura de

cozinha 1 e 2, Cozinha internacional, cozinha

Brasileira, Panificagdo e confeitaria, Bebidas 1

e 2, terminologia e abrangéncias da

gastronomia e Estagio Supervisionado

SINDRIO Auxiliar de Livre 21horas Identificar o novo perfil do profissional no

Cozinha mercado;

Higiene e apresentacdo pessoal e de
ambientes;

Estrutura fisica e organizacional da cozinha;
Classificacdo e identificacdo de legumes e
frutas;

Limpeza e cortes de legumes e folhas;
Técnicas de coccdo de legumes e massas;
Montagem de mise in place;
Sistema “Peps” de estocagem;
Conhecimento dos  diversos tipos de
restaurantes;

Limpeza carnes, aves, peixes e crustaceos;
Técnicas de seguranca no trabalho;
Identificacdo dos diversos materiais, utensilios
e equipamentos utilizados nas cozinhas;
» Classificacdo de molhos, basico, derivado e
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préprio.
SINDRIO Cozinheiro Livre 60horas | Contetdo:
Profissional Identificar o novo perfil do profissional no
mercado/apresentacéo;

Otimizagé&o do processo;

Cortes classicos de carnes, aves e peixes;
Preparo de molhos e fundos;

Cozinheiro garde manger (preparos de
saladas);

Preparo de sopas, cremes, e consumes;
Confeccdo de molhos basicos e derivados;
Preparo de guarnicdes;

Paella;

Montagem de pratos classicos da cozinha
francesa;

» Pratos tradicionais da cozinha Italiana;

* Pratos de cozinhas regionais;

« Pratos tradicionais da cozinha Brasileira
(baiana e mineira);

« Montagem de cardéapios e buffets;

« Aulas tedricas no SINDRIO e aulas préticas
em uma Universidade particular

Fonte: Adaptado de SENAC, 2011 e FAETEC, 2011, UNIRIO, 2011, SINDRIO, 2011
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APENDICE B- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
INDIVIDUAL

MINISTERIO DA SAUDE
FUNDACAO OSWALDO CRUZ (FIOCRUZ)
ESCOLA POLITECNICA DE SAUDE JOAQUIIM VENANCIO
EPSJV/FIOCRUZ
MESTRADO EM EDUCA(}AO PROFISSIONAL EM SAUDE
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
Prezado Senhor (a),

Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa “Percepc¢ao de risco em
seguranca alimentar na Otica de cozinheiros em Servigcos de Alimentacdo”. O
objetivo deste estudo é Identificar a partir de entrevistas com manipuladores de
alimentos a percepcdo de risco em seguranca alimentar destes em Servigos de
Alimentacao.

Sua participacdo consistira em responder a algumas perguntas que Sserdo
realizadas dentro de um roteiro de entrevista. Tais respostas serdo assinaladas ou
transcritas nesse instrumento. As informagfes obtidas através dessa pesquisa serdo
confidenciais e asseguramos o sigilo sobre sua participagdo nesse estudo e a mesma néo
trara riscos ao entrevistado . Os resultados serdo sempre o retrato de um grupo e nao de
uma pessoa. Também serdo omitidos os nomes das pessoas e estabelecimentos
pesquisados.

Essa investigacdo faz parte do processo de elaboracdo da Dissertacdo de
Mestrado do Programa de Po6s-Graduacdo em Educacdo Profissional em Saude da
EPSJV/FIOCRUZ, cujos resultados serdo objeto de divulgacao cientifica e poderdo ser
de valor para pesquisadores, educadores, nutricionistas e demais profissionais de salde.

Sua participacdo é muito importante e é voluntaria. Esperamos contar com sua
colaboracédo. Entretanto, vocé podera se recusar a participar ou a responder algumas das
questBes a qualquer momento, ndo havendo nenhum prejuizo pessoal se esta for a sua
decisdo. Vocé receberd uma copia deste termo onde consta o telefone e o endereco dos
pesquisadores responsaveis, podendo tirar suas dlvidas sobre o projeto e sua
participacdo, agora ou a qualquer momento.

Eu, ,
CPF

, abaixo assinado, concordo em participar deste estudo. Fui
devidamente informado e esclarecido pela pesquisador(a) sobre a pesquisa e 0S
procedimentos nela envolvidos.

Local e data

Nome e Assinatura do sujeito da pesquisa

Pesquisadores responsaveis:
1- Lidiane Amaro Martins — lidianemartins@yahoo.com.br; Telefone: 021 7897-2845; EPSJV
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/FIOCRUZ/ PROGRAMA DE POS-GRADUACAO. Av. Brasil, 4365Manguinhos 21040-900 - Rio de
Janeiro, RJ — Brasil Telefone:

2 - Rinaldini C. P. Tancredi — rtancredi@globo.com; Telefone: 021 9612-1751; DTA/EN/UNIRIO - Av.
Pasteur, 296 - Praia Vermelha - Rio de Janeiro - RJ

3 — Ana Margarida Campello - anamargarida@fiocruz.br Telefone: (21) 38659753Fundacdo Oswaldo
Cruz, Escola Politécnica de Saude Joaquim Venancio - EPSJV. Av. Brasil, 4365Manguinhos 21040-900 -
Rio de Janeiro, RJ — Brasil

Em caso de duvida quanto aos seus direitos, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da
Escola Politécnica de Saude/FIOCRUZ Av. Brasil - 4365 - Manguinhos - Rio de Janeiro - RJ -
CEP 21040-900 - Tel.: (21)3865.9797 E-mail cep@epsijv.fiocruz.br
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APENDICE C- LISTA DE VERIFICACAO DOS PROCESSOS DE PRODQCAO
DE ALIMENTOS DESENVOLVIDO PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

DIA [/

/

I. EDIFICAGAO, INSTALAGOES, EQUIPAMENTOS, MOVEIS E
UTENSILIOS

SIM

NAO

NA

1. O acesso, as instalacdes, é controlado e independente, com fluxo
adequado e ndo comum a outros usos.

2. A edificacdo e as instalacOes séo projetadas de forma a possibilitar um
fluxo ordenado e sem cruzamentos em todas as etapas da preparacdo de
alimentos.

3.As instalages fisicas como piso, parede e teto possuem revestimento liso,
impermedvel e lavavel.

4. O piso, parede e teto s&o mantidas integras, conservadas, livres de
rachaduras, trinca, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores,
descascamento, dentre outros e ndo transmitem contaminantes aos alimentos

5. As portas e as janelas sao mantidas ajustadas aos batentes

6.. As portas de comunicacao externa da area de preparacao e
armazenamento de alimentos sdo dotadas de fechamento automatico

7.. Os ralos sao sifonados

8. As grelhas possuem dispositivo que permitem seu fechamento

9 As aberturas de comunicagdo externa das areas de armazenamento e
preparacdo de alimentos, inclusive o sistema de exaustao, sao providas de
telas milimetradas para impedir 0 acesso de vetores e pragas urbanas.

10.. As instalacGes dispdem de conexdes com rede de esgoto ou fossa
séptica

11 As caixas de gordura e de esgoto possuem dimensdo compativel ao
volume de residuos

12.. As caixas de gordura e de esgoto estdo localizadas fora da area de
preparacdo e armazenamento de alimentos

13 As caixas de gordura e de esgoto apresentam adequado estado de
conservacao e funcionamento

14 As areas internas e externas do estabelecimento estdo livres de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente

As areas internas e externas do estabelecimento ndo havendo presenca de
animais.

15.. As luminérias localizadas sobre a area de preparacdo dos alimentos sdo
apropriadas e estdo protegidas contra explosdo e quedas acidentais

16. As instalacBes elétricas estdo embutidas ou protegidas em tubulacdes
externas e integras de tal forma a permitir a higienizacdo dos ambientes

17.. A ventilacdo garante a renovacdo do ar e a manutencdo do ambiente
livre de fungos, gases, fumaga, pos, particulas em suspensao, condensagéo
de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria do alimento.

18. O fluxo de ar ndo incide diretamente sobre os alimentos

19. As instalagbes sanitarias e os vestiarios ndo se comunicam diretamente
com a area de preparagdo e armazenamento de alimentos ou refeitorios

20. As portas externas das instalagdes sanitarias e os vestiarios sao dotadas
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de fechamento automatico

21. As instalagcBes sanitarias possuem lavatorios e estdo supridas de
produtos destinados a higiene pessoal tais como papel higiénico, sabonete
liquido inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro e produto anti-
séptico e toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
para secagem das méaos

22 Os coletores dos residuos das instalacdes sanitarias e dos vestiarios sao
dotados de tampa e acionados sem contato manual.

23 Os equipamentos, mdveis e utensilios que entram em contato com
alimentos séo de materiais que ndo transmitem substancias toxicas, odores,
nem sabores aos mesmos , adequado estado de conservagéo e séo resistentes
a corrosao e a repetidas operacdes de limpeza e desinfec¢do

1. ,HIGIENIZAQAQ DE INSTALACOES, EQUIPAMENTOS,
MOVEIS E UTENSILIOS

SIM

NA

1. As instalacfes, 0s equipamentos, 0s moveis e 0s utensilios sdo mantidos
em condic¢des higiénico-sanitarias apropriadas.

2. As operacdes de limpeza e, se for o caso, de desinfeccdo das instalacoes e
equipamentos, quando ndo forem realizadas rotineiramente, sdo registradas.

3. A érea de preparacdo do alimento é higienizada quantas vezes forem
necessarias e imediatamente ap6s o término do trabalho.

4 Nao sdo utilizadas nas areas de preparacdo e armazenamento dos
alimentos substancias odorizantes e ou desodorantes em quaisquer das suas
formas.

5. Os funcionarios responsaveis pela atividade de higienizacdo das
instalacBes sanitarias utilizam uniformes apropriados e diferenciados
daqueles utilizados na manipulacdo de alimentos.

6. As areas de higienizacdo sdo abastecidas de agua corrente quente e fria

7 Os produtos utilizados na higienizagdo dos alimentos estdo regularizados
no 6rgdo competente do Ministério da Salde e serem aplicados de forma a
evitar a presenca de residuos no alimento preparado

I11. CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS

SIM

NA

1. A edificacdo, as instalacfes, 0s equipamentos, os mdveis e os utensilios
devem s&o livres de vetores e pragas urbanas.

2. E empregado o controle quimico sendo 0 mesmo executado por empresa
especializada, conforme legislacdo especifica, com produtos desinfestantes
regularizados pelo Ministério da Saude

V. ABASTECIMENTO DE AGUA

SIM

NA

1. E utilizada somente agua potavel para manipulacio de alimentos.

2.A potabilidade é atestada semestralmente mediante laudos laboratoriais,
sem prejuizo de outras exigéncias previstas em legislacdo especifica.

3. O gelo para utilizacdo em alimentos é fabricado a partir de agua potavel, e
mantido em condicao higiénico-sanitaria que evite sua contaminacao.

4. E realizada higienizacio da caixa de agua semestralmente

V. MANEJO DOS RESIDUOS

SIM

NA

1. Os coletores utilizados para deposicdo dos residuos das areas de
preparacdo e armazenamento de alimentos sdo dotados de tampas acionadas
sem contato manual.

2. Os residuos sao frequentemente coletados e estocados em local fechado e
isolado da area de preparacdo e armazenamento dos alimentos.
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V1. MANIPULADORES

SIM

NA

1. Os manipuladores apresentam-se com uniformes compativeis a atividade

2.0s uniformes apresentam-se conservados e limpos

3. Os uniformes sdo usados exclusivamente nas dependéncias internas do
servico de alimentacéo

4.. Os manipuladores apresentam costeletas e bigode aparados em uso de
barba

5. E realizado procedimento correto de higienizacdo de maos durante a
manipulacdo de alimentos

6. Os manipuladores usam cabelos presos e protegidos na totalidade por
redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim

7. Os manipuladores mantém suas unhas curtas e sem esmalte

8. Durante a manipulacdo, séo retirados todos os objetos de adorno pessoal e
a maquiagem

9. As roupas e 0s objetos pessoais dos manipuladores sdo guardados em
local especifico e reservados para esse fim

10. Os manipuladores utilizam calg¢ados fechados e lavaveis

VIl. MATERIAS-PRIMAS, INGREDIENTES E EMBALAGENS

SIM

NA

1. A recepcdo das matérias-primas, dos ingredientes e das embalagens é
realizada em area protegida e limpa

2... As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo submetidos a
inspecdo e aprovados na recepcao.

3. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de
condicdes especiais de conservacdo é verificada nas etapas de recepcao

4. Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens
reprovados ou com prazos de validade vencidos sdo imediatamente
devolvidos ao fornecedor e, na impossibilidade, sdo devidamente
identificados e armazenados separadamente.

5.. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo armazenados
em local limpo e organizado, de forma a garantir protecdo contra
contaminantes

6.. As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens estdo
adequadamente acondicionados e identificados, sendo que sua utilizacao
respeita o prazo de validade

7.. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens sdo armazenados
sobre paletes, estrados e ou prateleiras, respeitando-se 0 espagamento
minimo necessario para garantir adequada ventilacdo, limpeza e, quando for
0 caso, desinfec¢do do local.

8. A temperatura das matérias-primas e ingredientes que necessitem de
condigdes especiais de conservacdo é verificada nas etapas de
armazenamento

VII1I. PREPARACAO DO ALIMENTO

SIM

NA

1. As matérias-primas, 0s ingredientes e as embalagens utilizados para
preparacdo do alimento estdo em condicgdes higiénico-sanitéarias adequadas e
em conformidade com a legislagdo especifica.

2. Durante a preparacdo dos alimentos, sdo adotadas medidas a fim de
minimizar o risco de contaminacdo cruzada. Evita-se o contato direto ou
indireto entre alimentos crus, semi-preparados e prontos para 0 consumo.

3. Os funcionarios que manipulam alimentos crus realizam a lavagem e a
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anti-sepsia das méos antes de manusear alimentos preparados.

4. As matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos
pereciveis permanecem expostos a temperatura ambiente somente pelo
tempo minimo necessario para a preparagdo do alimento, a fim de ndo
comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do alimento preparado.

5. Quando as mateérias-primas e os ingredientes ndo sdo utilizados em sua
totalidade,refrigerados e congelados sdo adequadamente acondicionados e
identificados com as seguintes informacdes: designacdo do produto, data de
fracionamento e prazo de validade apds a abertura ou retirada da embalagem
original.

6. Quando aplicavel, antes de iniciar a preparacdo dos alimentos, procede-se
a adequada limpeza das embalagens primérias das matérias-primas e dos
ingredientes, minimizando o risco de contaminacao.

7. A eficacia do tratamento térmico é avaliada pela verificacdo da
temperatura e do tempo utilizados e, quando aplicavel, pelas mudancas na
textura e cor na parte central do alimento.

8. O descongelamento é efetuado em condi¢bes de refrigeracdo a
temperatura inferior a 5°C (cinco graus Celsius) ou em forno de microondas
quando o alimento for submetido imediatamente a cocgao.

9. Para conservacao a quente, os alimentos sdo submetidos a temperatura
superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por, no maximo, 6 (seis) horas. Para
conservacdo sob refrigeracdo ou congelamento, os alimentos sao
previamente submetidos ao processo de resfriamento.

10. O prazo méaximo de consumo do alimento preparado e conservado sob
refrigeracdo a temperatura de 4°C (quatro graus Celsius), ou inferior, é de 5
(cinco) dias.

11. A temperatura de armazenamento é regularmente monitorada e
registrada

IX. EXPOSICAO AO CONSUMO DO ALIMENTO PREPARADO

SIM

NA

1. As éareas de exposicdo do alimento preparado e de consumacgao ou
refeitério sdo mantidas organizadas e em adequadas condi¢des higiénico-
sanitarias.

2 Os equipamentos, mdveis e utensilios disponiveis nessas areas sao
compativeis com as atividades, em namero suficiente e em adequado estado
de conservacao.

3. Os manipuladores adotam procedimentos que minimizam o risco de
contaminacdo dos alimentos preparados por meio da anti-sepsia das maos e
pelo uso de utensilios ou luvas descartaveis.

4. Os equipamentos necessarios a exposicdo ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas, séo devidamente dimensionados,

5.0s equipamentos necessarios a exposi¢do ou distribuicdo de alimentos
estdo em adequado estado de higiene, conservacdo e funcionamento.

6.A temperatura desses equipamentos necessarios a €xposi¢cdo ou
distribuicdo de alimentos é regularmente monitorada.

7. O equipamento de exposicdo do alimento preparado na &rea de
consumacao dispde de barreiras de protecdo que previnam a contaminagao
do mesmo em decorréncia da proximidade ou da a¢do do consumidor e de
outras fontes.

8. Os utensilios utilizados na consumacgdo do alimento, tais como pratos,
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copos, talheres, sdo descartaveis ou, quando feitos de material néo-
descartavel, sdo devidamente higienizados

9.0s utensilios utilizados na consumacédo do alimento sdo armazenados em
local protegido.

10. Os ornamentos e plantas localizados na area de consumacao ou
refeitorio ndo constituem fonte de contaminagédo para os alimentos
preparados.

11. A érea do servico de alimentacdo onde se realiza a atividade de
recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para o pagamento
de despesas, € reservada.

X. DOCUMENTACAO E REGISTRO

SIM

NA

1. O servico de alimentacao dispde de Manual de Boas Préaticas

2. O servico de alimentacdo disp6e de Procedimentos Operacionais
Padronizados.

3. Esses documentos estdo acessiveis aos funcionarios envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

Fonte:Adaptado BRASIL (2004), TANCREDI; SILVA; MARIN. (2006).
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APENDICE D- ENTREVISTA COM RESPONSAVEL E CARACTERIZACAO
DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

Data: [/ [/

1. Sexo ()feminino ()masculino
2. ldade: () Até 20 anos ()De 21 a 30 anos ()De 31 a40anos ()De 41 a50

anos ()De 51 a60anos ()Acima de 60 anos

3. Escolaridade:
() ensino fundamental incompleto () ensino fundamental completo
(' )ensino médio incompleto ( )ensino médio completo
(' )ensino superior incompleto ( )ensino superior completo
( )outros:

4. Formacdao Especifica como cozinheiro ou area afin
( ) Cursos livres Quais?
( ) Curso Técnico Quais?
( ) Curso Técnoldgico Quais?
( ) Bacharelado Quais?
5. Naturalidade( ) Rio de Janeiro_( ) outro estado ( especificar):
6. Tempo que reside no Rio de Janeiro meses

7. Renda familiar bruta em reais (salario minimo de R$ 510,00) - referéncia ano
de 2010.
()1 salario minimo ()2 salarios minimos ()5 ou mais salarios minimos

( )3 salarios minimos ()4 salarios minimos No de pessoas dependentes desta
renda:

8. Bairro de residéncia:

9. Cidade:

10. Condic0es de habitacdo: () alvenaria () madeira () outro

11. Qual a sua funcdo no servigo?

12. Quanto tempo vocé esta nesta funcéo?
( )menosquelano( )1-4anos ( )5-10anos ( )>10anos

13. J& exerceu alguma funcdo na area de alimento anteriormente? () sim ( )
nao
Qual ? E por quanto tempo meses

14,
Como chegou a esta profissao?

15.
Pretende mudar de profissdao? ( )sim ( ) néo
Treinamento e Capacitacao no trabalho

16. Vocé ja participou de algum treinamento para cozinheiro? () sim ( ) ndo
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17. Quantos Treinamentos vocé participou?
18. Quais assuntos foram abordados ?

19. O curso foi prético? () sim () ndo
20.
Quando foi o altimo treinamento que vocé participou?

21. Voce ja participou de algum treinamento sobre higiene no trabalho? ( ) sim (
) nédo

22.
Quais os assuntos que vocé aprendeu no treinamento sobre higiene no
trabalho:

23. Vocé se lembra de alguma questdo especifica que vocé aprendeu durante o
treinamento?

Percepcao de risco em seguranca alimentar

24. Na sua opinido, quais sdo os principais procedimentos que podem causar
riscos de contaminacdo do alimento?

25. Cite problemas que podem causar risco na contaminacao de alimentos num
ambiente de trabalho:

26. Na sua opinido quais sdo as medidas desejaveis que podem ser tomadas pelos
supervisores (encarregados, lideres e chefes) e pelos gerentes num ambiente
de trabalho qualquer para reduzir o risco de contaminagéo do alimento?

Caracterizacao Dos Servicos De Alimentacao

27. Local ( bairro) :
28. Dependéncia:

29. Tipo de refeicdo: ( ) café damanhd ( ) colagdo ( ) almogo ( ) lanche ( )

jantar () ceia
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30. NUmero de refeicdes diérias: () café damanhd ( ) colacdo () almocgo ( )

lanche () jantar ( ) ceia

31.
32.

Tipo de distribuicao:

Numero de manipuladores de alimentos : ( ) feminino ( ) masculino

33. NUmero de responsaveis técnicos:_( ) nutricionista ( ) Gerente ( ) Técnico em

Nutricdo () Outros

34. Caracterizacdo dos comensais atendidos: ( )funcionarios da empresa ( )

Visitantes () Outros
35.
36.
37.
38.

39.
40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

O controle da salde dos cozinheiros :

Treinamento dos Cozinheiros ( ) Sim ( ) Nao

Existe periodicidade no treinamento de cozinheiros? ( ) Sim ( ) Néo ( )
Semanal ( ) mensal () Anual () eventual () Outros

Recursos utilizados () uso de meio eletrénico () aula expositiva ( ) videos

( ) outros

Carga horaria média de cada treinamento: __ horas total

Local do treinamento: () naempresa () no servico de alimentacdo ( )
Local externo ( ) Outros

O treinamento enfoca questdes de seguranca alimentar? ( ) Sim ( ) N&o
Existe periodicidade no treinamento de seguranca alimentar para cozinheiros?
( )Sim ( )Nao( )Semanal ( )mensal ( )Anual () eventual ()
Outros

Recursos utilizados no treinamento de seguranca alimentar () uso de meio

eletronico () aula expositiva () videos ( ) outros

Carga horaria média de cada treinamento de seguranca alimentar:
horas total

Local do treinamento de seguranca alimentar: () naempresa ( ) no servigo
de alimentacdo ( ) Local externo ( ) Outros

Tempo de formacdo do nutricionista responsavel técnico: ( ) até 2 anos ( )
até 5anos ( )até 7anos ( ) até 10 anos ( ) acimade 10 anos ( ) ndo
possui

Tipo de estabelecimento de formacédo : ( ) Publica ( ) Particular

48. Tipos de curso de atualizagdo ou p6s graduacdo relacionados a controle de

qualidade: ( ) atualizacdo ( )especializacdo ( ) mestrado ( ) doutorado
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49. Considere a importancia do treinamento de manipuladores de alimentos

frente ao controle de qualidade de alimentos :

50. Liste os assuntos que vocé julga mais importantes para serem abordados em

treinamento de manipuladores de alimentos

21.Vocé acha capacitacédo diferente de treinamento ? ( ) Sim ( ) N&o

Justifique
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APENDICE E-ENTREVISTA COM COZINHEIROS
Pesquisa: Percepcao de risco e seguranca alimentar na otica de cozinheiros em
Servicos de Alimentacéo

ENTREVISTA COM COZINHEIROS
1. Sexo( )feminino ()masculino
Idade: () Até 20 anos ()De 21 a 30 anos ()De 31 a 40 anos ()De 41 a 50 anos (

)De 51 a 60 anos ( )Acima de 60 anos

2. Escolaridade:
() ensino fundamental incompleto () ensino fundamental completo
( )ensino médio incompleto ( )ensino médio completo
(' )ensino superior incompleto ( )ensino superior completo
( )outros:

Formac&o Especifica

( ) Cursos livres Quais?
( ) Curso Técnico Quais?
( ) Curso Técnoldgico Quais?
( ) Bacharelado Quais?

Naturalidade( ) Rio de Janeiro_( ) outro estado ( especificar):

Tempo que reside no Rio de Janeiro meses

Hw

oo

7. Renda familiar bruta em reais (salario minimo de R$ 510,00) - referéncia ano de
2010.
()1 salario minimo ()2 salarios minimos ()5 ou mais salarios minimos
( )3 salarios minimos ()4 salarios minimos
8. No de pessoas dependentes desta renda:
9. Bairro de residéncia:
10. Cidade:
11. Condic0es de habitacdo: () alvenaria () madeira () outro

12. Qual a sua funcdo no servico?

13. Quanto tempo vocé esta nesta funcéo?
( )menosquelano( )1-4anos ( )5-10anos ( )>10anos

14. Ja exerceu alguma funcdo na area de alimento anteriormente? ( ) sim ( ) nao

Qual ? E por quanto tempo meses

15. Como chegou a esta profissao?

16. Pretende mudar de profissdo? Sim Nao

Treinamento e Capacitacao no trabalho

17. Vocé ja participou de algum treinamento como cozinheiro? ( ) sim ( ) ndo
18. Quantos Treinamentos vocé participou?



19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.
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Quiais assuntos foram abordados ?

O curso foi pratico? ( ) sim () ndo
Quando foi o altimo treinamento que vocé participou?

Vocé ja participou de algum treinamento sobre higiene no trabalho? ( ) sim ( )
néo
Quais os assuntos que vocé aprendeu no treinamento sobre higiene no trabalho:

Vocé se lembra de alguma questao especifica que vocé aprendeu durante o
treinamento?

Percepcao de risco em seguranca alimentar

Na sua opinido, quais sdo 0s principais procedimentos que podem causar riscos de
contaminacdo do alimento?

Na sua opinido quais sdo as medidas desejaveis que podem ser tomadas pelos
supervisores (encarregados, lideres e chefes) e pelos gerentes num ambiente de
trabalho qualquer para reduzir o risco de contaminacéo do alimento?

Todos os produtos de limpeza devem ser armazenados separados de alimentos ? ()
Sim () Ndo Por que ?
Vocé acha que deve ser realizado a higiene e desinfec¢do de verduras para o preparo
de salada? ( ) Sim ( ) N&do Por que ?
Vocé acha que falar tossir ou espirrar pode “ prejudicar ““ o alimento ? () Sim ( )
N&o Por que ?
Na sua opinido, os alimentos quando mal preparados podem causar doengas no ser
humano? ( ) Sim ( ) Ndo Por que ?
Vocé acha importante lavar as maos? ( ) Sim () Nao Por que ?

Vocé acha que os alimentos porcionados quando armazenados devem ser
etiquetados com tipo e prazo de validade ? () Sim ( ) N& Por que ?

Vocé acha importante manter as matérias-primas ( batata , cenoura , farinhas), ou
embalagens armazenados sobre paletes, estrados e ou prateleiras e ndo no piso? ()
Sim () Ndo Por que ?
Vocé julga importante o uso de uniforme adequado, limpo , completo, trocados
diariamente com protetor de cabelo e calgados fechados e sem uso de adornos ? ()
Sim ( ) Nado Por que ?




APENDICE F- CARACTERISTICAS SOCIOECONOMICAS DOS COZINHEIROS DOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

Sexo
Feminino

Masculino

Total

Faixa etaria

Até 20 anos

De 21 a 30 anos

De 31 a 40 anos

De 41 a 50 anos

De 51 a 60 anos

Total

Escolaridade

SAIll

4

;
SAIll

%

42,86

57,14

100

42,86

28,57

28,57

%

SAI2 %

3 50

3 50

6 100

2 33,33
3 50

1 16,67
6 100
SAI2Z %

SAI3

SAI3

%

100

100

50

50

100
%

SAC1

1

SAC1

%

14,29

85,71

100

42,86

28,57

28,57

100
%

SAC2

SAC2

%

100

100

50

13

25

13

100
%

SAC3

SAC3

%

100

100

geis

66,7

100
%

SAl

15

15
SAl

%

53,33

46,67

100

33,33

13,33

40

13,33

100
%

SAC

1

17

18

18
SAC

%

5,56

94,4

100

5,56

50

16,7

22,2

5,56

100
%
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Total

24

33

14

10

33
Total

%

21,27

72,73
100,0

3,03

42,00

15,15

30,30

9,09

100,0
%
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Ensino

fundamental

incompleto 1 1429 3 50 1 50 5 7143 5 63 - - 5 33,33 10 55,6 15 45,45
Ensino

fundamental

completo 2 28,57 2 33,33 - - - - - - - - 4 26,67 0 0 4 12,12

Ensino médio
incompleto 4 57,14 1 16,67 O 0 1 1429 1 13 2 66,7 5 33,33 4 22,2 9 27,27

Ensino médio
completo 50 1 14,29 2 25 1 33,3 1 6,67 4 22,2 5 15,15

Total 7 100 6 100 2 100 7 100 8 100 3 100 15 100 18 100 33 100

1
1
1
[EEN

Naturalidade

Regido Sudeste
SAIl % SAI2 % SAI3 % SACl1 % SAC2 % SAC3 % SAl % SAC % Total %

Rio de janeiro 6 85,71 5 833 2 100 1 1429 0 0 0 0 13 86,67 1 556 14 42,42
Minas gerais 1 14,29 - - - - - - - - - - 1 6,67 - - 1 3,03
Total Regido

Sudeste 7 100 5 833 2 100 1 1429 O 0 0 0 14 9333 1 5,56 15 45,45



Regido
Nordeste

Maranhdo -

Paraiba

Pernambuco -

Ceara
Piaui
Total
Nordeste

Regido

Regido norte

Para

Total
Norte

Regido

Fonte: A autora

14,29
14,29

57,14

85,71

38
13
13
25

88

13

13

33,3

66,7

100

I

\‘

16

11,11
22,22

5,56
38,89
11,11

88,89

5,56

5,56
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6,06
15,15

3,03
21,21
6,06

51,52

3,03

3,03
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ANEXO A— CLASSIFICACAO E DEFINICAO DOS DIFERENTES TIPOS DE ESTABELECIMENTOS DE ALIMENTOS, DE

ACORDO COM SUA RELACAO COM O CONSUMIDOR

TIPO TIPO /ANO ORIGEM DEFINICAO
ESTABELECIMENTO DE Dec. Lei986/69 Ministério  da | Local onde se fabrique, produza, manipule, beneficie,
ALIMENTOS Saude acondicione,  conserve, transporte, armazene,
deposite para venda, distribua ou venda alimento,
matéria prima alimentar, alimento in natura, aditivos
intencionais, materiais, artigos e equipamentos
destinados a entrar em contato com estes
Portaria ~ CVS- Estabelecimentos que  fabricam,  manipulam,
6/99, alt. pela | CVS - Secretaria | embalam, importam: aditivos, complementos
port. de nutricionais, alimentos para fins  especiais,
18/2008 Estado da Saude | embalagens, que por sua vez s6 podem funcionar sob
MS de a responsabilidade de um técnico legalmente
Séo Paulo habilitado.
SERVICOS DE | RDC 216/04 ANVISA Estabelecimento onde o alimento é manipulado,
ALIMENTACAO preparado, armazenado ou exposto a venda, podendo
ou ndo ser consumido no local.
SERVICOS DE | Portaria CLF/RJ Coord. | Estabelecimento comercial onde se preparam e
ALIMENTACAO 445/00 de servem alimentos, refeicbes e bebidas de diversos




COMERCIAL Licenciamento e | géneros, por meio de praticas variadas. Como por
Fiscalizagéo exemplo: restaurantes, cantinas, bufes e congéneres.
da SMF/RJ

SERVICOS DE | Livro/2005 Wandelli Servico de alimentacdo alocado em institui¢fes, onde

ALIMENTACAO se preparam e servem refeicdes, para uma

INSTITUCIONAL coletividade e que deve garantir a ingestdo necessaria

de nutrientes. Podendo também ser classificado como
UAN.

UNIDADE DE | Livro/2006 Teixeira et al. A UAN ¢é uma unidade de trabalho com atividades

ALIMENTACAO relacionadas a alimentacdo e nutricdo, independente

E NUTRICAO (UAN) da situacdo que ocupa na escala hierarquica.

Livro/1997 Proenca
Alimentacdo coletiva com relagéo de catividade com
o comensal que fornece refeicdo equilibrada
nutricionalmente apresentando bom nivel de
sanidade.

Artigo/2007

Colares e Freitas

Sdo unidades, cuja finalidade é administrar a
producdo de refeicdes nutricionalmente equilibradas

com bom padrdo higiénico-sanitario para consumo
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DIETETICA (UND)

fora do lar
UNIDADE PRODUTORA DE Artigo/ Sousa et al E a denominacdo comum da segmentacdo coletiva e
REFEICOES (UPR) 2005 comercial na producdo de refeicdes
UNIDADE DE NUTRICAO E Artigo/ 2005 Jorge Produz bens de consumo e presta Servigos,

fornecendo assisténcia dietoterapica adequada a
clientela assistida, desenvolvendo ainda, atividades

de ensino, pesquisa e controle de qualidade

Fonte: SILVA et al( 2010)
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coMISSAO DE COMSTITUICAD E JUSTICA E DE CIDADANIA

REDACAD FINAL

PFROJETD DE LEI H® &6.0459-C DE 2005

Diapde sacbhbre a regqulasentagic do
axercicia da profisada de
cozinheirg.

O CONGREES0 HACIOHAL decrata:

Art. 1% Conaidera-saa corinhairs, para afeitos
deasta Lei, agqueles gue manipula & prepara alimentos, ocbasc-
vanda oa processcs de coeddo, oa padries de gqualidade, oaa
métodos de conservacio = as boas praticas de manipunlagda
doa alimentos eam oeics de hospedagem, restaurantes, bares,
gquicsgues, hospitais, ascolas, indostrias, residéncias =
Similares.

Art. 2Z° BSpoente poderdic axercer a profissic de
cozinheirs o0& portadores de comprovantes de habilitagdo em
turads ministrades por inatitopid¢des ofidiais gu privadas,
nacionais cu estrangeiras ocu aguelesa gue, na data de pro-
mulgacda desta Leai, astejam sxercends afeativamente a pra-
fiamdc ha, pelo menos, 3 (trés) anos.

Art. 3° Sdo atividades mapecificas do corinheirc:

I - realizar o0& procedimentos de abartura a fe-
chamento da Area de trabalho:

a) organizando o8 uvbtensiliod de trabalho; =

b} preaparando a misa sn place;

IT - manter higisne pesscal Ad manusesar Alimentos

& babhidas:
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" CAMARA DOS DEFUTADOS

a) mantenda o corpo, as roopas & of calcados lim-
po&s & praparados para o trabalho, antes & dorante o mano-
seio dos alimentos a babidas;

b] higienizando as mics, as unhas & o8 antebracos
antes da realizar suas atividades;

¢] respeitands aa regras com relacic ac afasta-
menta do profizssional de atividades de manipnlacio de ali-
mentas, &m cass de ferimentos & sotras afeccdes na peles goa
propicieam contaminagdc; =

d} identifisande & deseanvelvendsa hadbitoa ne tra-
balhs gue previnam a contaminagiso dos alimantos;

ITT - utilizar adeguadamentes todos o8 eguipamen-
tos & ohtensilios béasicos da cozrinha;

IV - ponhecer os procediomentos para ligar, desli-
gar & limpar of aquipamsnbos de cozinhae;

V - medir, reagistrar & ajustar a temparatora no
armarsnamento & processaments de forma a promovesr A inoéni-
dade doa al imentas:

a) ntilirzrands termimetro & registrador de tempe-
ratura;

b] conhecends o limites criticosa para tesmparatno-
ra & tempe de Aarmazenazents, processazants & servige des
acords com A% boas praticas & a legislacdic pertinents;

¢ madinds & registrandes ¢ tempo & a temperatura
&, s necessdric, aplicands & documentando as agdies corce-
tivas para atender as boas praticas; =

d] aplicande as técnicas de manotenc@o dos ali-
mentas gquentes ou frics ate ¢ consumo;

VI - identificar o gineros alimanticios de acor-
do com & soa clasaificagcico: frotas, legomes, wverdoras, to-

bercnlos, cersais, ovos, laticinics, awves, peixzes, crosti-



CAMARA DOS DEFUTADOS

ceos, carnes, farinpAcecs, griocs, ervas, condimentos, mas-
a8, conasrvas, antre gutros;

VII - conhecer o8 ingredientes & o0& insuomos béasi-
coa da cozinha & as alternativas de sobatitoicdo;

VIII - pré-preparar o8 alimentos:

a) lippands & mArinands carnes, awves, pascados a
vegetais;

b} porcicnando alimentaos;

&) preparando molhos;

d) pré-écozrinhande alimentos; &

&) vtilizandes as tkenicas adequadas de refriger-a-
fio, congelamenta, descongelamanto & dessalgue para garan-
tir a aaguranca doa alimentas;

IX - preparar o& alimentos:

a) aplicands oa processcs de cocddo com a uwhkili-
zagdo dos produtos alimenticicos wApecificcos das receitas;

b} empregando as técnicas de combinagdo de ali-
mentos de acordo cém cor, textura, arcma; paladar & aspacto
visual ;

&) preparands o©& pratos, <Som & observacdo doa
eritérics de: higienizagic dos gEneros alimanticics, <octe,
gramaturas & matodos de coceddo;

d) ezpregando da forma adeguada as técnicas de
manipulazic & processamants doa alimentos;

X - preavenir a contaminagéo dos alimantos:

a) mantendo a Area de trabalho, o8 mguipamentos =
oa utensilicgs em condigdes higi@nico-santérias conforma as
boas praticas; a legialaddic partinente & as recomeandacdes
fornecidas pelca fabricantes dos produtos para higienizagdo

doa eguipamentos & dosa vtensilios;

[E)
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b) lippande & &anitizando & Area de trabalhs, oa
equipAmantos & o0& ntensilios;

&) higisnizando os alimentos de apordo com a le-
gialagdo, as boas prAticas & as inatriugdes especificas de
cotulagem;

d] maAnusesnds alioentos;, com & cbservacio das
condigdes apropriadas, inclusive goanto &g uso de lovas,
tabuas de corte & cutro&s otensilios;

&) preparandc o8 alimsntos com ctensilics adequa-
dos & em suparficies higienizadas;

f] identificands a ogéorréncia de vebores & pradgas
& aplicands procedimentos oparacionais para prewvenir a ino-
featacdo de acorde éom a lagislacgdo & as boas praticas;

¥I - por em pratica as téénicas adegquadas de uti-
lizagdo de mohras na cozinha;

¥IT - tratar o lizn:

a) mantendn o& recipientes de lixo devidamants
limpoa, forrados & tampados;

b} removends o limo paAra Aress Apropriadas;

&) armazrsnando-o am recipisntes cobertos;

d] eclasgificands & assparands o limo orginico do
inorginidc;

¥ITI - atendar & resclver adequadaments o pra-
blezas & reclazasies de clientes, tendo em conta & necessi-

dade de assegurar um bom c¢lima relacicnal.

182



183

CAMARA DOS DEFUTADOS

Art. 4% Eista Lai antra em wvigor apds & institwoi-

¢do do brgio fimcalirador da profissiic de cozinheira.
Zala da Comiasdc, em

Deputade JORD BAULO CUNER
Prasidante

Ceputadsa MAORD BENEVIDES
Relator
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ANEXOS C- APROVACAO COMITE DE ETICA E PESQUISA

Ministans da Ssida Comitd de Etiaa
‘ E ‘ , em Pasguisa
FIDCRLT EPSJV ‘Em:uﬁ:ﬁ:rr.uﬁm
Fundagio Oswalde Cruz OB Winl oo 2
PARECER CONSUBSTANCIADO
[TERCEIRO)

CAAE N.” 0041.0.408,.000-10
Protocolo n.® 2010/0117
Titulo do Projeto: Percepcio de risco em soguranga alimentar na Gtica
de manipuladores de alimentos em servicos de alimentacio
Pesquisadora-responsavel: Lidiane Amaro Martins
Classificagiio no Fluxograma: Grupo [1]
Data de recebimento pele CEP: 03, nov,/ 2010
_Data da apreciagdo: 11,/nov/2010, 3 ¢ 19/maif2011

A ser desenvalvido no Ambito da Escola Politécnica de Sagde Joaguim
Venancio da (EPSJV/FIOCRUZ), o projeto em questio integra o
Programa de Mestrado Profizssional em Educagio Profissional em Sande
da EPSJV,

O estudo se propée a avaliar a percepeio de riscos em seglranca
alimentar junto & manipuladores de alimentos atusntes em servigos de
alimentagao localizados no Estado do Rio de Janeire, bem como
wentificar as formas de capacitagio e treinamento, além das praticas
educativas, desenvolvidas a estes profissionais, tendo como base as
diretrizes da RDC 216/04 da ANVISA/MS. Por fim, o projete pretende
ainda propor agoes educalivas,

Para tanto, a autora propée uma ampla revisio tearica sobre a
seguranga alimentar ¢ a normatizacio da qualidade, a educacic em
salde no contexte da seguranga slimentar e a capacitagio e
treinamente do manipulador de alimentos. O estudo s¢ pretende
‘exploratdrio, descritive ¢ aplicado”, As unidades de analise serdg
estabelecimentos que oferecem servigos de alimentacio, tanto coletiva
[restaurantes, churrascarias, cafeterias, bares, padarias etc.) quanto s

institucional  [que prestam SEIVIGD NOs  segmentos  comercial e
industeial).
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Apos a terceira apreciagio, o projeln e a documentagho que
compoen o protocolo apresentam-se de tnodo adequado as exigéncias
da Resoluge 196,96,

Pela andlise procedida, este Comité (registrado junto & CONEP -
CI. Oficio n. 2254/ Carta n. 0078 - CONER/ CNS/MS, de 12 de agosto de
2010) considera o presente protocal aprovade,

Ao final da pesquisa, um relatério sucinto nos deverd ser
encaminhado, dando conta dos resultados finais da pesquisa.

Rio de Janeirg,

aio de 2011,
o
o

mﬂﬁ g i
Andllijﬁ’anié Danta}. ¥

[Coordenador do CEP/EPSJV]




