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RESUMO

A presente pesquisa visa verificar se as condi¢bes de trabalho interferem no risco de
ocorréncia de toxinfec¢do alimentar. Para tal, primeiramente fez-se um diagnéstico das
condi¢des de trabalho, seguida da identificagdo dos fatores de risco de toxinfecgdo
"alimentar causados por bactérias no processo produtivo de refeigdes, e por ultimo foi
analisada a existéncia de relagfo entre os fatores de risco de toxinfecgdo e as condi¢Ses do
trabalho. Este trabalho foi desenvolvido em forma de estudo de caso em uma cozinha do
setor de alimentagdo comercial inserido em empresa hoteleira no municipio de
Florian6polis. Como método foi utilizada a Analise Ergonémica do Trabalho, € como
resultado desta, foi observado que o trabalho na cozinha apresenta-se inadequado sob o
ponto de vista ergondmico, caracterizando-se por forte sobrecarga fisica, imprevisibilidade
e exigéncia de pressdo temporal, ocasionados principalmente devido ao nimero insuficiente
de trabalhadores; excesso de calor; falta de espago, local e equipamentos adequados; ¢ falta
de treinamento que possibilite a observincia de aspectos higiénico-sanitarios. A pesquisa
também poséibilitou verificar Que existem diversos fatores de risco para a ocorréncia de
toxinfecgdo alimentar tanto por contaminac¢fo, sobrevivéncia, como por multiplicagdo de
‘microorganismos. Foi possivel fazer a relagdio entre as condi¢Ges de trabalho e o risco de
toxinfec¢do alimentar, constatando-se que para cada grupo de condicionantes inadequadas
existe pelo menos um fator de risco de toxinfecg¢do alimentar associado. Finalmente,
conclui-se que as condigdes de trabalho interferem no risco de toxinfec¢do alimentar por
bactérias na cozinha analisada do hotel situado em Florianépolis.

Palavras-chave: ergonomia, cozinha comercial, toxinfecgdo alimentar, hotelaria.



ABSTRACT

This is the case study of the food service provided by a hotel located in Florian6polis,
Brazil. The major goal of the study is to verify whether or not the working conditions in the
kitchen environment may increase or reduce the risk of food poisonihg. The method used
was the ergonomic work analysis, and the following steps were taken sequentially:
diagnosis of the working conditions; identification of risk factors involved in the process of
food-making; analysis of the relationship between both the risk factors and the working
conditions aforementioned. The working conditions were considered ergonomically
inadequate due to work overload, task unpredictability and time pressure, which in turn are
caused by an environment with bad location, little space, high temperatures, as well as lack
of enough staff members, good equipment and proper training in hygienic and sanitary
matters. The study also noted the existence of several risk factors of food poisoning by
contamination, extended life-span and multiplication. It was observed that, for every set of
inadequate conditions, there is at least one related risk factor. As a conclusion, it can Be
stated that the working conditions in the referred hotel do i.nﬂuencé the risk of food
poisoning.

key-words: ergonomics, food service, food poisoning, hotel management.
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CAPITULO I

INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO DA PROBLEMATICA

O turismo no Brasil cresce 8% ao ano, gera receitas que ja totalizam 3,5% do
Produto Interno Bruto (PIB). Em relatorio recente divulgado pela Organizagio Mundial do
Turismo (OMT), o Brasil aparece como o pais latino-americano que mais se desenvolve no _
setor: passou do 43° para o 25° lugar no ranking mundial, entre 1995 e 1999 (KALIL,
2000).

O turismo ¢ hoje uma das mais importantes atividades econdmicas de
F lorianépolis. Na temporada de verdo 2000/2001 o fluxo de turistas foi de 552.880, sendo
que 319.900 nacionais ¢ 232.980 estrangeiros. A receita gerada foi de aproximadamente
US$163 milhdes, sendo US$ 64 milhdes provenientes de turistas nacionais € US$ 99
milhées de turistas estrangeiros (PREFEITURA MUNICIPAL DE FLORIANOPOLIS,
2001).

O setor de alimentagdo comercial - restaurantes, representa 0 mais importante
segmento da atividade turistica. Conforme informages de estudo viabilizado pela‘

EMBRATUR durante o periodo de 1994 a 1998, dentre os diversos tipos de atividade que
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compdem o mercado turistico analisados (estabelecimentos hoteleiros, agéncias de viagens
e transporte rodovidrio € aéreo), os restaurantes, em 1998, a exemplo dos anos anteriores,
reuﬁiam o maior percentual de estabelecimentos turisticos (76,07%), bem como o maior
percentual de empregados (56,82%). Em segundo lugar vem a atividade de hotelaria,
correspondendo a 14,03% do total de estabelecimentos turisticos e 20,39% do total de
empregados do setor (EMBRATUR, 2001).

De acordo com Neves (2000), no Brasil existiam em torno de 320 mil
restaurantes em 1980 e quase 760 mil em 1997. Portanto, esse setor de alimentagdo
comercial € de fundamental importincia para a economia da regido onde se encontra, por
ser grande empregadof € por movimentar diversas cadeias produtivas. Contudo, devido ao
elevado nimero de estabelecimentos, esse € também um setor bastante concorrido. As
empresas preocupadas com sua sobrevivéncia, procuram se adaptar as novas exigéncias do
mercado.

O mesmo autor ao analisar algumas .mudangas no comportamento do
consumidor de alimentos/bebidas, afirma que tais mudangas ocorreram num processo de
“amadurecimento”, trazendo impactos nos sistemas agroalimentares de todos os produtos.

Entre as principais transformagdes citadas pelo autor tem-se:

> Direitos e exigéncias legais: codigos de defesa de consumidores cada vez

mais rigorosos € maiores controles fazendo com que as empresas tenham
que se adaptar a regulamentagbes que visem, na maioria das vezes,
beneficios e protegdo aos consumidores.

» Seguranga alimentar: aumento do consumo de produtos saudaveis, com o

crescimento da preocupagdo dos consumidores quanto 4 origem dos
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produtos, presenca de residuos toxicos e patogénicos e ao estado de
conservacao.

Quando se trata de alimentos, o ‘co_nsumidor vem atuando de forma decisiva,
exigindo ndo s alimentos com atributos gastrondmicos e nutricionais, mas com qualidade
de seguranca a eles associados. As decisdes de compra que antes eram baseadas nos
aspectos de variedade, conveniéncia e prego, atualmente envolvem a avaliagdo de
caracteristicas adicionais verificadas somente indiretamente, como a qualidade dos
produtos, nutri¢do, aspectos ambientais e seguranga alimentar (SPERS; KASSOUF, 1996).

Sendo o turismo uma das mais importantes atividades econémicas de
Floriandpolis, € vem crescendo substancialmente no Brasil, que é o pais latino-americano
que mais se desenvolve no setor, € de fundamental importéncia monitorar permanentemente
a atividade de forma geral, assim como algumas de suas areas especificas como a de
alimentag@o comercial , ja que os restaurantes representam o mais importante segmento da
atividade turistica.

O setor de alimentagdo comercial ¢ de fundamental importancia para a
economia da regido onde se encontra, por ser grande empregador e por movimentar
diversas cadeias produtivas. Devido ao elevado numero de estabelecimentos, esse €
também um setor bastante concorrido.

As mudangas no comportamento do consumidor de alimentos/bebidas, como o
aumento do consumo de produtos saudaveis, a crescente preocupagdo quanto & origem dos
produtos, presenga de residuos toxicos e patogénicos e ao estado de conservagéo, além do
codigo de defesa do consumidor cada vez mais rigoroso, sdo fatores preponderantes na
competitividade entre os restaurantes. As empresas preocupadas com sua sobrevivéncia,

procuram se adaptar as novas exigéncias do mercado.
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Assim sendo, para que Florianopolis, como destino turistico, seja competitivo no
mercado turistico, € necessario que suas empresas turisticas, notadamente os restaurantes,

apresentem ao turista alimentag¢do de qualidade, livre do risco de toxinfec¢do alimentar.

1.2 JUSTIFICATIVA

Henson e Traill (1993), definem seguranc¢a alimentar sob o ponto de vista
qualitativo, como sendo o inverso de risco alimentar - a probabilidade de ndo sofrer
nenhum dano pelo consumo de um alimento. Portanto um dos aspectos da seguranga
alimentar diz respeito a oferta de alimentos livres de agentes patogénicos que possam por
em risco a saude do consumidor.

A satde do consumidor pode ser abalada por doengas transmitidas por alimentos
(DTAs), que sdo sindromes originadas pela ingestdo de alimentos e/ou agua que contém
agentes etiologicos (biologicos, fisicos, toxinas ou substincias quirhicas) em quantidade
tais que afetam a saide do consumidor ou grupo de populagio (BRASIL,1998). De acordo
com Vecina Neto (ap_ud GERMANO_, P, GERMANO, M, 2001), a Associagdo Médica
Americana anunciou recentemente que anualmente 76 milhdes de americanos sdo
acometidos por doengas veiculadas por alimentos. Destes, 300 mil sio hospitalizados e 5
mil morrem. O autor comenta quanto a necessidade de se referir a dados americanos,
devido ao fato da subnotificacdo dessas doencas no Brasil, sendo que em 2000, houve
7.556 casos notificados.

As toxinfec¢des alimentares - o tipo de DTA mais freqiiente, sdo causadas pelos

microorganismos - bactérias, virus e fungos, bem como por parasitas ou por seus produtos
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toxicos. As toxinfecgOes alimentares s3o a principal causa de doengas nos Estados Unidos
(SMITH, 1987 apud GONCALVES, 1998).

As principais doengas de origem microbiana transmitidas por alimentos, as
 toxinfecges, possuem como caracteristica principal um quadro clinico gastrointestinal
manifestado por diarréia, nuseas, vomitos e dor abdominal, acompanhado ou n3o de febre.
Normalmente a doenga possui curta duragio havendo recuperagdo total dos pacientes, no
entanto, em individuos muito jovens, idosos e debilitados, estas doengas podem originar
complicagdes graves, conduzindo até mesmo a morte (GERMANO, P; GERMANOQ, M,
2001).

O impacto destas doengas ndo € restritd as pessoas acométidas, mas também as
complicagdes posteriores de sande dos afetados e as conseqiiéncias econémicas para a
sociedade e para a propria empresa. De acordo com Solis (1999), o problema acaba também
por originar prejuizos diretos s organizagdes ao ocasionar perda de produtos € abalo da
imagem, comprometendo o desempenho econdmico dessas empresas.

E@bora dados das implicagSes econmicas ndo estejam disponiveis no Brasil,
existem estimativas internacionais. Nos Estados Unidos, o custo anual das doengas de
origem alimentar esti entre 1 a 10 bilhdes de dolares, devido aos gastos com servigos
médicos, queda da produtividade, perdas nas industrias e outros (VEEK apud
GONCALVES, 1998).

Na atualidade aponta-se como uma das principais causas para o elevado numero
de casos de toxinfec¢do alimentar, o aumento do consumo de refeigdes fora do lar, ou seja,
no setor de servicos de alimenta¢3o, como em restaurantes (GERMANO et al, 1993;
FELIPE et al, 1995, SCHMIDT, 1997, GERMANO P; GERMANO, M, UNGAR, 2001).

Quanto a este aspecto, Valente (1997) comenta que grande parte do consumo de alimentos
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fora do domicilio vem sendo feito junto a estabelecimentos com condigdes precarias de
higiene. |

" Nos estabelecimentos do setor de servigos de alimentagdo, a mio-de-obra é o
elemento chave para a qualidade do alimento servido, pelo fato do processo, nas cozinhas
ser essencialmente dependente dos reéursos humanos, mesmo com a adogdo da extensa
tecnologia disponivel para o setor.

Segundo Panetta (1998), estd comprovado que a maioria dos casos de
toxinfecgbes alimentares possui como causa o homem, que representa o fator de maior
importincia nos sistemas de produgdo de alimentos. Segundo o autor, o manipulador
interfere diretamente no aspecto higiénido-sanjtério dos alimentos, podendo comprometer a
qualidade dos mesmos durante as diferentes fases de elaboragdo, por habitos inadequados
de higiene e por praticas de manipulag¢do inapropriadas.

Os recursos humanos do setor, caracterizam-se por possuirem baixo grau de
instru¢do e pouca ou nenhuma qualificagdo profissional, comprometendo o processo e a
qualidade do produto final. De acordo com Marcom (1997), essa desqualificagdo
profissional ¢ reflexo do entendimento que as atividades desenvolvidas em servigos de
alimentacgdo sdo uma continuidade da cozinha doméstica.

Ao mesmo tempo em que estas organiza¢des dependem dos recursos humanos,
elas comumente oferecem aos seus empregados uma situagdo de trabalho desconfortante.
Observa-se frequentemente problemas como o ritmo de trabalho intenso ¢ a sobrecarga
ﬁsica, resultados do nimero insuficiente de empregados (SOUSA, 1990). Observa-se ainda
problemas fisico-ambientais de trabalho como excesso de calor, niveis desconfortaveis de

ruidos e espagos de trabalho reduzidos (SANT'ANA; AZEREDO; CASTRO,1994). .
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Observa-se também a alta rotatividade de empregados, e em localidades onde a
economia sofre influéncias do turismo, como em Florianépolis, tem-se a contratagdo
sazonal, na qual os empregados recebem baixos salarios e tém baixa perspectiva de
especializagdo em servigos e crescimento profissional (SOUZA, 1999).

Considerando-se que as condi¢des de trabalho interferem no desempenho do
trabalhador, Que este ¢ um dos principais responsaveis pela qualidade das refeigdes
produzidas em estabelecimentos de servigo de alimentagdio, e que o alimento inécuo é
condi¢do fundamental para a satisfagio do turista, o presente estudo propde investigar a
relagdo entre as condigbes de trabalho dos manipuladores € o risco de toxinfecgdo
alimentar, através da Analise Ergonémica do Trabalho (AET).

Noulin (1992) observa que o objetivo da Ergonomia é contribuir para a
concepgdo ou a transformacgdo das situagdes de trabalho, tanto com relagdo aos seus
aspectos técnicos como socio-organizacionais, a fim de que o trabalho possa ser realizado
respeitando a saiide € seguranga dos homens ¢ com o maximo de conforto e eficacia.
Laville (apud SANTOS; FIALHO, »1997, p.42), define ergonomia como sendo "[...] a
disciplina que procura a melhoria das condigdes de trabalho no sistema global do termo".

A pratica ergonomica ¢ caracterizada pelo método de Analise Ergon(nﬁica do
Trabalho (WISNER, 1987). Este método ndo apenas trata das condi¢des de trabalho, mas
- fundamentalmente proporciona a andlise do trabalho, ou seja, a descrigdo do trabalho real e
uma abordagem das causas que conduzem o homem a trabalhar desta ou daquela maneira.

Portanto, a AET ¢ uma ferramenta impar, na medida em que proporciona a
andlise do comportamento do homem no trabalho e o conhecimento do discurso dos

trabalhadores.
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1.3 HIPOTESES

1.3.1 Hipétese Central
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A possibilidade de ocorréncia de toxinfecgio é influenciada pelas condigdes
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Nos estabelecimentos de servigo de alimentagdo, o processo pfodutivo
depende quase que exclusivamente do trabalho humano.

O trabalhador ¢ o principal respbnsével pela qualidade higi€nico-sanitaria
das refeigdes produzidas, exercendo influéncia no risco de ocorréncia de
toxinfecgdo.

As condi¢des de trabalho interferem no desempenho do trabalhador e,
conseqiientemente, na possibilidade de ocorréncia de toxinfecgdo alimentar.
As condigdes de trabalho do setor caracterizam-se por serem
desconfortaveis.

O profissional do setor possui baixa qualificacdo profissional.

O método de Analise Ergondémica do Trabalho constitui-se uma ferramenta
eficaz no diagndstico da situagio de trabalho uma vez que permite a analise

do trabalho real.
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1.4 OBJETIVOS
1.4.1 Objetivo Geral

» Analisar se as condiges de trabalho interferem no risco de toxinfecgdo

alimentar.

1.4.2 Objetivos Especificos

» Verificar as condi¢gdes de trabalho utilizando a analise ergonémica do
trabalho.

» Identificar os fatores de risco de toxinfecgdo alimentar no processo
produtivo de refei¢des.

» Verificar se existe relagdo entre os fatores de risco de toxinfecgdo alimentar

e as condig¢des do trabalho.

1.5 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A pesquisa possui carater qualitativo, € exploratoria e do tipo estudo de caso.
A esséncia da pesquisa qualitativa consiste em duas condi¢des: (a) o uso da
observag@o de perto e detalhada do mundo natural pelo investigador; ¢ (b) o esforgo para

evitar um prévio compromisso para algum modelo teorico (YIN, 1991).
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Do ponto de vista dos seus objetivos, a pesquisa € exploratoria quando visa
proporcionar maior familiaridade com o problema com ﬁsms a torna-lo explicito ou a
construir hipoteses, envolvendo levantamento bibliografico e entrevistas (GIL, 1991).

Do ponto de vista dos procedimentos técnicos, a pesquisa € do tipo estudo de
caso quando envolve o estudo profundo e exaustivo de um ou poﬁcos objetos de maneira
que se permita o seu amplo e detalhado conhecimento (GIL, 1991). Um estudo de caso ¢é
uma inquisicdo empirica: que investiga um fendmeno contemporineo dentro de um
contexto na vida real; quando os limites entre o lfenémeno e o contexto ndo estdo
claramente evidentes e, no qual miltiplas fontes de evidéncia sdo utilizadas (YIN, 1991).
Em geral, estudos de caso sdo as estratégias preferidas quando as questdes "como" ou "por
que" estio presentes, quando o investigador tem um pequeno controle sobre os eventos, e
quando o foco ¢ no fendmeno contemporaneo entre alguns contextos na vida real (YIN,
1991).

Buscando atingir os objetivos propostos, a pesquisa envolveu as seguintes

etapas:

» Realizagio de levantamento de dados bibliograficos focalizando a
problematica abordada, tratando de turismo e industria da hospitalidade,
toxinfecgdo alimentar causada por bactérias, Ergonomia e condigbes de
trabalho em cozinhas, buscando-se delinear o referencial tedrico para a
pesquisa;

» Elaboragdo de instrumento de coleta de dados;

Y

Aplicagdo de pré-teste do instrumento de coleta de dados;

P
|/

Aplicagdo de instrumento de coleta de dados;
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» Tabulagdo de instrumento de coleta de dados; .

> Realizagdo, a partir de, verificagdo documental, de entrevistas, observagdes
sistematicas ¢ medigdes de temperatura e umidade do ar, da Analise
Ergondmica do Trabalho, constituida das etapas de analise da demanda,
andlise da tarefa, andlise da at_ividade, diagndstico e recomendagdes
ergondmicas;

> Identificagdo dos fatores de risco de toxinfec¢do alimentar por bactérias,
através da andlise da atividade de trabalho;

» Realizagdo da andlise da relagdo entre os fatores de risco de toxinfec¢do
alimentar por bactérias e as condi¢des do trabalho;

> Discussio dos resultados da pesquisa;

> Conclusdo da pesquisa e recomendagdes.

1.6 LIMITACOES

A recente consolidagdo do turismo como atividade econémica e a pouca
literatura disponivel abordando a atividade empresarial hoteleira dificultam a realizagio de
trabalhos cientificos sobre o tema.

A falta de dados com significado epidemioldgico sobre toxinfecgdo alimentar no

estado de Santa Catarina € no Brasil prejudica a compreensdo da magnitude do problema.
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1.7 ESTRUTURA DO TRABALHO

Este trabalho esta estruturado em quatro capitulos principais:

Capitulo I: apresenta a introduggo do trabalho onde € definida a pesquisa;

Capitulo II: fundamenta o trabalho com a Pesquisa Bibliografica versando
sobre turismo e hotelania, toxinfec¢fio alimentar causada por
bactérias patogénicas, ergonomia e condi¢des de trabalho em
cozinhas;

Capitulo III: apresenta o estudo de caso no qual utilizou-se a Analise
Ergonomica do Trabalho como método;

Capitulo IV: s@o apresentadas a conclusdo da pesquisa e recbmendag;ﬁes para
futuros trabalhos.

Finalmente sdo apresentadas as Referéncias Bibliograficas e os Anexos.
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CAPITULO I

REFERENCIAL TEORICO

Este capitulo visa expor o referencial teorico abordando os temas:

@,
0.0

Turismo, industria da hospitalidade e servigos de alimentagdo procurando
contextualizar o objeto de estudo;

ToxinfecgGes alimentares, discorrendo sobre prevaléncia, causas e
prevengao, |
Ergonomia, apresentando algumas defini¢des, discorrendo sobre a
metodologia da Analise Ergondmica do Trabalho bem como apresentando
uma breve caracter{zagéo das condi¢bes de trabalho em servigos de

alimentacdo.
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2.1 TURISMO, INDUSTRIA DA HOSPITALIDADE

2.1.1 Turismo

Segundo Beni (1998), ha tantas definigbes de turismo quantos autores que
tratam o assunto. Tem-se varias defini¢des econdmicas e entre elas encontra-se a defini¢do
de Schullard (apud BENI, 1998, p. 36) como sendo “A soma das operagdes, principalmente
de natureza econémica, que estdo diretamente relacionadas com a entrada, permanéncia ou
deslocamento de estrangeiros para dentro ou fora de um pais, cidade ou regifo". De acordo
com a definigdo dal Ansett Airlines of Australia (apud BENI, 1998, p. 36), turismo " [...]
refere-se a provisdo de transporte, alojamento, recreagdo, alimentagfio e servigos
relacionados para viajantes domésticos e do exterior. Compreende a viagem para todos os
propositos, desde recreagdo até negdcios”.

Turismo, conforme Hunziker e¢ Krapf (apud BARRETO, 1995, p. 11), é
definido como sendo: "[...] o conjunto das relagdes e dos fendmenos produzidos pelo
deslocamento e permanéncia de pessoas fora de seu local de domicilio, sempre que ditos
deslocamentos e permanéncia ndo estejam motivados por uma atividaéie lucrativa". De
acordo com a autora, esta € a definicdo adotada pela Aiest (Associagdo Internacional de
Especialistas na Ciéncia do Turismo).

©,

% Estratificagio Socio-Econdémica dos Turistas

Segundo Beni (1998), o termo estratificagdo ¢ usado para designar as diversas

categorias ou classes sociais € econdmicas que participam da demanda por turismo. Essas
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diversas classes socioéconémicas justapdem-se a semélhanqa da pirdmide social,
propiciando a divisdo dessa demanda em estratos. Assim tem-se o turismo de classe alta,
de classe média ou turismo de massa, e turismo popular ou turismo social. Barreto (1995),
ao classificar o turismo conforme a composi¢@o social, utiliza os termos turismo de classe
privilegiada ou classe alta, de classe média, e popular.

No turismo de classe alta hd um maior dispéndio no custo didrio ¢ com
distribui¢dio temporal regular durante todos os meses do ano. O turismo de massa é o mais
importante devido a expressiva quantidade de turistas envolvida, geralmente com gastos
moderados no custo-dia, com carater sazonal cojncidindo com a €poca de férias. Ja o
turismo social € aquele que é fomentado com o objetivo de facilitar o turismo interno das
classes menos favorecidas economicamente, neste caso, € decisiva a intervengdo do Estado

(BENTI,1998).

% Vocacio turistica do niicleo receptor

A demanda por turismo apresenta uma especificidade prdpria, consoante as
diversas motivagdes, necessidades e preferéncias dos turistas pelo principal produto
permanente ou eventual, que imprime ao niucleo receptor sua vocagdo turistica € seu
conseqiiente poder de atragdo, permitindo-lhe uma afluéncia auto determinada ou dirigida.
Decorrem dai varios tipos de turismo: o climatico e hidrotermal, paisagistico, cultural,
religioso, desportivo, folclorico, cientifico, congressual, empresarial, o de negodcios € de
jogo. O turismo paisagistico refere-se 2 demanda por niicleos receptores cujo principal

produto turistico € a paisagem, os aspectos cénicos da natureza, compreendendo-se ai todos
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aqueles locais em que caracteristicas geograficas, ecoldgicas e mesoldgicas, combinadas,

constituem o principal fator de atragdo (BENI, 1998).

2.1.2 Industria da Hospitalidade

Os servigos turisticos abrangem recreagdio e entretenimento, restaurantes e
similares, agéncias de viagens, transportadoras, locadoras de veiculos, comércio turistico,
casas de cambio, locais de convengdes, centros de informagdes turisticas e meios de
hospedagem, entre outros (BENI, 1998).

De acordo com Guerrier (2000), a industria da hospitalidade ¢ um setor
diversificado que abrange meios de hospedagem, restaurantes e bares, entre outros.
Também, de acordo com a autora, ¢ qualquer organizagdo que sirva alimentos e/ou bebidas
e/ou oferega hospedagem para pessoas que estio longe de casa. E uma indiistria importante
para a economia mundial, pois segundo a estimativa da Organiza¢do Mundial do Turismo
(OMT), 229 milhées de pessoas, ou 10% da forga de trabalho global, trabalhava na

industria da hospitalidade em 1996 (GUERRIER, 2000).

» Aspectos da Gestdo da Indiustria da Hospitalidade

A indastria da hospitalidade caracteriza-se por depender intensamente de méo-
de-obra, empregando grande propor¢do da forga de trabatho (GUERRIER, 2000).
Os hotéis possuem demanda sazonal, necessitando da continuidade na prestagdo

de servigos por 24 horas, todos os dias do ano (DUARTE, 1996, GUERRIER, 2000), o que
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representa a exigéncia de trabalho em horarios ndo comerciais e inclusive em feriados,
datas especiais, ou seja, em épocas e horarios normalmente destinadas ao descanso e/ou
lazer.

A industria da hospitalidade tem fama de oferecer condi¢des ruins de trabalho e
baixa remuneracgo, caracterizando-se por oferecer grande nimero de empregos de baixa
qualificagdo, sendo muitas vezes temporarios, instaveis € em horarios de trabalho "ndo
sociais”. O trabalho nesse setor também € visto por muitos como de status relativamente
baixo, devido a fatores como o trabalho ser associado ao servilismo e ao "trabalho sujo".
Uma conseqiiéncia disso € que as organizagdes de hospitalidade contam com um quadro de
pessoal desproporcional, especialmente nos trabalhos de nivel mais baixo, executados por
pessoas socialmente desfavorecidas que nfio encontram "empregos melhores”, geralmente
mulheres, jovens, membros de minorias étnicas e migrantes (GUERRIER, 2000) .

Outra caracteristica importante do setor da hospitalidade é o elevado indice de
rotatividade de mio-de-obra (DUARTE, 1996, GUERRIER, 2000), sendo este um

indicador importante para que a hotelaria brasileira reveja as politicas de pessoal.
> Hotelaria

Segundo Castelli (2000) uma empresa hoteleira pode ser entendida como sendo
uma organizago que, mediante o pagamento de didnas, oferece alojamento a uma clientela
indiscriminada. O hotel é um estabelecimento comercial de hospedagem que oferece
aposentos mobiliados, com banheiro privativo, para ocupa¢io eminentemente temporaria,

incluindo servigo completo de alimentac#o e outros (BENI, 1998).
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Ha uma variedade grande de meios de hospedagem. Segundo Castelli (2000), a
classificagdo hoteleira visa assegurar ao cliente a qualidade dos servigos, o grau de conforto
e, ainda, a oportunidade de escolha antecipada. A classificagd@o oficial € implantada pelas
autoridades que enquadram os estabelecimenfos hoteleiros dentro de critérios e requisitos
pre-determinados. A Embratur - Instituto Brasileiro de Turismo - classifica os meios de
hospedagem quanto ao tipo € quanto a categoria. De acordo com a classificagio da
Embratur, os tipos de hospedagem podem éer: hotel, hotel histérico, hotel de lazer ou
pousada. E quanto a categoria, os meios de hospedagem podem ser: luxo superior (5
estrelas), luxo (4 estrelas), standart superior (3 estrelas), standart (2 estrelas) e simples (1
estrela). |

De acordo com Beni (1998), a empresa hoteleira é um dos elementos essenciais
da infra-estrutura turistica e constitui um dos suportes basicos para o desenvolvimento do
turismo num pais. E uma empresa que emprega pessoas para cobrir todas as atividades em
todos os sc;,tores, e por isso qualquer escassez de mio-de-obra tem reflexos imediatos e
diretos em seu funcionamento.

A estrutura organizacionél hoteleira pode ser reduzida a quatro processos:

comercial, administrativo, hospedagem, a alimentos & bebidas (DUARTE, 1996).
> Servigo de Alimentacgio

O consumo de alimentos fora de casa ocorre em empresas do chamado setor de
"servigos de alimentagdo". Este setor é agrupado em dois grandes grupos e conceitos. O
primeiro é formado pelos restaurantes, onde se distingue os fast food, os restaurantes

tradicionais, os focalizados em tipos de alimentos, os hotéis, cafés, bares, servicos de
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entregas, e, no caso brasileiro, considera-se também os formatos populares como o0s
restaurantes a quilo e de pratos feitvos. O segundo grande grupo seria composto pelas
empresas de catering, que fornecem refeigSes para empresas, escolas, universidades,
instituigdes sociais, prisdes, hospitais, ou seja, refei¢des coletivas. A grande diferenga entre
estes dois grandes grupos, € que nas empresas de catering o consumidor recebe o alimento,
ao contrario dos restaurantes onde 0 mesmo vai de encontro aos alimentos, tendo neste caso
Iiberdade de escolha qlianto ao estabelecimento que prefere realizar suas refeigdes
(NEVES, CHADDAD, LAZZARINI, 2000).

De acordo com Proenga (1997), no Brasil, a designagéo utilizada para estes dois
grandes grupos do setor da alimentagéo fora de casa ¢ alimentagdo comercial e alimentagdo
coletiva. De acordo com a autora, os estabelecimentos que trabalham com produgdo e
distribuigdo de alimentagio para coletividades atualmente tendem a utilizagio de uma
denominagdo comum, Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN). O objetivo de uma
UAN ¢ o fornecimento de uma refeiﬁ;ﬁo equilibrada nutricionalmente, apresentando bom
nivel de sanidade, e que seja adequada ao consumidor (PROENCA,1997).

Em contrapartida, os servigos de alimentagdo de hotéis sdo orientados pelo
poder aquisitivo e pelas preferéncias alimentares dos clientes, que buscam além da
conveniéncia aspectos como entretenimento e prazer. De acordo com Teichmann (1993),
em se tratando de alimentagio comercial a necessidade nutricional do comensal nfo vai ser
Ievada em conta, pois os alimentos serdo de livre escolha do ciiente: nesse ¢aso o
estabelecimento vai atender sua clientela de acordo com o poder aquisitivo e preferéncias
culinarias, contudo, sem negligenciar aspectos higiénico_—sanitérios. De acordo com Duarte
(1996), a alimentagdo tem avaliagéo qualitativa na satisfagdo dos clientes, que procuram

aspectos referentes a qualidade do produto (sabor dos alimentos e satisfagio visual e
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olfativa), aspectos referentes & qualidade no servigo (atendimento rdpido, gentil e
personalizado), onde influencia também o ambiente por sua decoragdo, pela musica e
localizag3o.

A area de alimentos e bebidas (A&B), dentro da estrutura organizacional e
funcional do hotel, ¢ a mais complexa pois ha uma grande variedade de fungbes nos
servigos ligados a alimentagdo, sobretudo porque nessa area as despesas com mio-de-obra
sdo aproximadamente 2,5 vezes maiores do que em outro setor de hospedagem e a receita é
quatro vezes menor (CASTELLI, 2000; DAVIES,1999). Contudo, para muitos hotéis a area
de alimentos e bebidas € um negdcio rentavel, representando 40% ou mais da receita do
hotel (CASTELLI, 2000).

De aéordo com Duarte (1996) muitos hotéis, além de atender aos seus hospedes
disputam o mercado da comunidade local oferecendo as mais variadas alternativas de
servigos ligados a alimentacdo. O hotel passa a ter posicdo de destaque frente a
concorréncia, quando oferece qualidade e higiene na alimentagdo, rapidez e atengdo no
atendimento.

A geréncia de A&B abarca dentre varios setores o restaurante € a cozinha; a
cozinha € o local de produgfo das refeigdes e o restaurante € o local onde se concretiza a
venda da produg¢édo da cozinha (CASTELLI, 2000).

De acordo com Castelli (2000), a cozinha, como unidade de produgio, exige um
estudo detalhado das instalages, dos materiais, dos locais € dos métodos. de trabalho.
Contudo, apesar da legislagio em vigor e da existéncia de empresas especializadas na
montagem de cozinhas, muitos hotéis apresentam problemas na organizag¢do das mesmas:

muitas cozinhas sio organizadas de forma irracional, causando um grande desgaste a
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equipe de funcionarios, com reflexos diretos na produtividade, na qualidade do prato

servido e nos custos da propria empresa.

¢ Caracteristicas do processo de produgcio de alimentos

Na cozinha, o processo de produgdo ocorre em fungdo do nimero de clientes a
ser atendido, em fungdo do tipo de cardapio e do tipo de servigo de distribuicio dos
alimentos - menu fixo ou a /a cartee (DUARTE, 1996). O processo operacional se inicia
com o planejamento do cardépio, seguido das etapas de compra, recebimento e
armazenamento de mercadorias, preparacdo, cocgdo, espera (conservagdo), distribuigdo e
limpeza (MINOR, 1984). Ha ainda as tarefas que envolvem a apresentagdo dos pratos
(DUARTE, 1996).

Quando o restaurante oferece um servico a la carte, isto é, quando o
acabamento final acontece apds o pedido do cliente, ha a necessidade de um maior nimero
de cozinheiros especializados e maior drea fisica para a circulagio; quando o servigo é um
menu fixo como no caso de bufé, onde os alimentos ja estdo prontos para o atendimento,
um menor numero de profissionais ¢ envolvido na produgdo. Necessita-se, ne!ste caso, de
menor numero de cozinheiros especializados pois estes concentram tarefas de
responsabilidade e distribuem tarefas simples para ajudantes (DUARTE,1996).

Diferente de outros processos produtivos que dependem da tecnologia, na
produgdo de alimentos hd uma participagdo significativa da mdo-de-obra, pois muitas
tarefas ainda sido essencialmente manuais (BONCIONE, 1999). De acordo com Barreto
(2000), no Brasil, até¢ recentemente, havia a falta de formagio académica para profissionais

de cozinha. Os cozinheiros, na maioria das vezes, ndo tiveram uma educa¢io formal e
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adquiriram experiéncia pela pratica. Segundo o autor, o profissional brasileiro ¢ talentoso,
autodidata e polivalente, porém o setor necessita de profissionalizagéo.

Segundo Proenga (1997), o processo tradicional de pfoduc;io de‘ refeicdes
consiste em confeccionar em um intervalo de tempo relativamente curto uma grande
quantidade de preparagdes bem definidas, respeitando as limitagdes relacionadas a
perecibilidade da matéria-prima, custo de funcionamento, bem como um plano de trabalho

coerente para os operador CS.

No processo, duas fungSes sfio consideradas: as principais, relacionadas
diretamente com o processamento dos alimentos; e as fungdes anexas,
ligadas 4 manutengdo de utensilios e instalagdes. As fungdes principais
englobam recepgdo da matéria-prima, armazenagem, pré-preparo, cocgio,
conservagdo da preparagdo pronta e distribuigdo das refeiges. Ja as
fun¢des anexas envolvem a higienizagdo dos utensilios e das instalagGes,
bem como a eliminagdo dos dejetos (PROENCA, 1997, p. 52). -

Para Proenga (1997, p. 30)

O processamento de alimentos nesses estabelecimentos segue alguns
principios béasicos que demandam por cuidados de manipulagdo,
processamento e conservagdo, como a escolha dos produtos, manutengio
da higiene do ambiente e dos manipuladores, bem como respeito a relagdo

entre tempo e temperatura na manipulagdo e conservagdo dos alimentos.

A necessidade de observagdo destes principios decorre do aspecto sanitario dos
alimentos. De acordo com Lagrange (apud PROENCA, 1997), a dimensdo sanitaria ou
higiénica ¢ representada pelo fato de que um alimento ndo pode ser nocivo aos individuos

que o consomem, aspecto este que € discorrido a seguir.
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2.2 TOXINFECCAO ALIMENTAR

As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) sdo sindromes originadas pela
ingestdo de alimentos e/ou d4gua que contém agentes etiolégicos (biolégicos, fisicos, toxinas
ou substdncias quimicas) erﬁ quantidade tais que afetam a saide do consumidor ou grupo
de populagiio (BRASIL,1998). As doengas transmitidas por alimentos (DTAs) podem ser
divididas em trés grupos (ABERC, 1998):
% intoxicagdes quimicas; sdo advindas da ingestdio de alimentos contaminados
por produtos de limpeza, metais, aditivos, agrotoxicos e substincias raticidas
e inseticidas; —

+ intoxica¢des naturais; sdo provenientes da ingestdo de plantas e cogumelos
toxicos bem como a contaminagdo natural de peixes, moluscos € mexilhdes
com substéncias toxicas ou com dinoflagelados;

+ toxinfecgdes alimentares: sdo as doengas causadas pelos microorganismos

(bactérias, virus e fungos) e parasitas, ou por seus produtos toxicos.

A grande maioria das. DTAs' sdo representadas por toxinfecgdes alimentares
(JACOB, 1989 apud SILVA JR, 1996). De acordo com Hobbs e Roberts (1999),
atualmente uma pequena proporg@o das DTAs (menos que 71%) no Reino Unido, deve-se as
substincias quimicas. Segundo a American Dietetic Association-ADA (1997), dados da
vigildncia mostram que toxinfecgdes sdo a maior ameaga & saude publica embora,
tradicionalmente, os consumidores tém se preocupado maié sobre perigos quimicos como
pesticidas e aditivos alimentares devido, em parte, 42 midia, que ¢ a fonte primaria de

informagdo. Igualmente, os autores Germano, P; Germano, M. (2001) afirmam que ao



38

contrario das intoxicagdes quimicas, as toxinfecgbes alimentares sdo as que representam o
principal risco para a Saude Publica. As toxinfecgdes alimentares apresentam diversas
etiologias, porém, na grande maioria dos casos a etiologia € bacteriana (CAMARGO, 1997,
BATISTA, 1997). De acordo com a publicagdo da OMS - Organizagdo Mundial da Satde,
intitulada “ Safe Food Handling” (JACOB, 1989 apud SILVA Jr., 1996, p. 218), “das
doencas de origem alimentar, mais do que 60% dos casos foram causadas pelas
toxinfecgOes alimentares, decorrentes de técnicas inadequadas de processamento e por
alimentos contaminados servidos em restaufantes”.

De acofdo com dados da OMS (apud SILVA JR.,1996), as intoxica¢des
quimicas e naturais sdo causadas por problemas que ocorrem com os alimentos fora da
cozinha, sem dependerém da manipulagdo segura dos alimentos e sem poderem ser
removidas por esta manipulagio, dépendem do controle de qualidade da matéria-prima. Por
outro lado, nas toxinfecgdes alimentares as causas do problema ocorrem deﬁtro da cozinha,
podendo ser prevenidas através da manipulacdo segura, dependendo do controle de

qualidade dos processos na cozinha.

2.2.1 Definigdo e Classificagdo de Toxinfecgio

Franco e Landgraf (1996) referem-se as toxinfecgdes alimentares como aquelas
doengas causadas por bactérias patogénicas, virus e fungos toxigénicos. Estas doéng:as
apresentam sintomas representados principalmente por perturba¢des gastrintestinais,
podendo causar disturbios no sistema nervoso, na corrente circulatdria, no aparelho genital,

no figado e outros 6rgdos, quando ndo se limitam ao trato gastrintestinal,
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Bryan (apud GONCALVES 1998) utiliza o termo toxinfec¢do alimentar para
definir sindromes causadas pela ingestdo de alimentos onde estariam presentes agentes
toxicos ou infecciosos, ou seja, seriam as intoxicagdes ou infecgﬁes_, respectivamente. Desta
forma, o termo toxinfecgdo ¢ utilizado para classificar genericamente as infecgdes e
intoxicagdes de origem alimentar (GONCALVES, 1998). Igualmente, Germano, P,

Germano, M. (2001, p. 200), relatam que

[...] na pratica da clinica médica, bem como na de outras atividades
relacionadas com a epidemiologia destas doengas, se utiliza a denominagio
tnica de toxinfecgdo alimentar, para caracterizar um quadro gastroentérico,
cansado por microoganismos patogénicos, veiculados por um determinado

tipo de alimento.

Segundo Bryan (apud ABERC,1998), as toxinfec¢des alimentares podem ser

divididas em duas categorias:

1- Infec¢des intestinais ou generalizadas: sio decorrentes da ingestdo de
microorganismos patdgém'cos que se multiplicam no intestino, agredindo, colonizando ou
| produzindo toxinas. Existem dois tipos de processos infecciosos:
» processo provocado por microorganismos invasivos que apos colonizarem o
intestino podem invadir outros érgﬁos_ através da circulacdo sanguinea.
Como exemplo, Salmonella sp., Shigella sp., Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jejuni, etc.;
» processo provocado por microorganismos que produzem toxinas quando se

multiplicam-no intestino ou quando se esporulam (endoenterotoxina) como:
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Escherichia coli patogénica, Clostridium perfringens, Vibrio

parahaemolyticus, Vibrio cholerae, etc.

2- Intoxicacdes: ocorrem quando os microorganismos patogénicos (toxigénicos)
se proliferam no alimento e produzem toxinas. O quadro clinico é causado pela a¢do da
toxina no organismo e ndo pela agdo do microorganismo. Temos como exemplos:
Staphylococcus aureus; Bdcillus cereus emético;, Clostridium botulinum; a alergia tipo
histamina, produzida pelo Proteus sp. em pescados; e as aminas vasopressoras alergénicas,
causadoras de alergias de origem alimentar, que sdo conseqiientes da multiplicagdo de

microorganismos principalmente psicrotréficos ou mesdfilos em alimentos protéicos.

2.2.2 Fatores que Interferem no Metabolismo das Bactérias

Dentre os vdrios agentes etioldgicos das toxinfeccSes alimentares (bacténas,
virus, fungos e parasitas), os agentes bacterianos sdo a principal causa de toxinfecgido
alimentar (CAMARGO, 19975 OLSEN, 2000).

As bactérias presentes nos alimentos capazes de causar risco a saude sdo
chamadas de patog€nicas (FRANCO; LANDGRAF, 1996). No controle das toxinfecgdes, a
prevengdo esta relacionada com a destruigdo da bactéria, com a inibig¢do de seu crescimento
(HOBBS; ROBERT,1999), além do impedimento de que outras bactérias sejam
acrescentados aos alimentos como conseqiiéncia de contaminagdo ambiental ou por

manipulagio inadequada (GERMANO, P; GERMANO, M, 2001).
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Todos os alimentos, de origem animal ou vegetal, apresentam-se, desde a
origem, contaminados pelos mais diversos tipos de microorganismos, os quais fazem parte
de suas floras habituais (GERMANO, P; GERMANO, M; UNGAR, 2001). Para manter o
processo de multiplicagdo, também referido como crescimento, esses microorganismos
necessitam de condigdes favoraveis, representadas por multiplos fatores, os quais podem
ser divididos em dois tipos: os inerentes aos alimentos com valor nutritivo, temperatura,
pH, umidade, potencial de oxido-redugﬁo, estrutura bioldgica, interagdo dos
microorganismos, presenga de substincias inibidoras; e os inerentes ao ambiente, como
temperatura, umidade relativa e presenga concentragdo de gases (GERMANO, P,
GERMANO, M; UNGAR, 2001). Franco (1996), denomina estes fatores de intrinsecos e

extrinsecos.
«» Fatores Intrinsecos aos Alimentos

v' pH: Em geral as bactérias multiplicam-se com maior rapidez na escala de
pH entre 6,0 e 8,0; alimentos como leite, carnes, aves e pescados sdo mais
susceptiveis ao desenvolvimento bacteria‘no (GERMANQ, P; GERMANO,
M; UNGAR, 2001).

v’ Atividade de 4gua: A necessidade de 4gua dos microorganismos é referida
como atividade aquosa(aw). A atividade aquosa € a quantidade de dgua livre
presente nos almentos que pode favorecer o metabolismo dos
microorganismos. Em geral as bactérias exigem valores elevados de
atividade de agua. A maioria das bactérias patdgenas ndo se desenvolve

abaixo de aw = 091, exceto Staphilococcus aureus que ¢ capaz de
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desenvolver-se em aw = 0,86 (GERMANO, P; GERMANO, M; UNGAR,
2001). Alimentos como elevada aw como carné, leite, pescados € ovos sdo
mais propensos a alteragdes por bactérias (SILVA JR., 1996).

v Oxigénio: Alguns microorganismos precisam de oxigénio para crescer e
reproduzir (chamados de aerébios); outros preferem ambientes sem ar
(chamados anaerobios) e outros se desenvolvem independentes da existéncia
ou n3o de ar (chamados facultativos) (SILVA JR., 1996).

v Nutrientes: Os microorganismos necessitam de agua, fontes de energia e de
nitrogénio, vitaminas € sais minerais para seu desenvolvimento. As
principais fontes de energia sdo agucares, alcoois € os aminoacidos. As
fontes primarias de nitrogénio sdo os aminoacidos. Dentre as vitaminas, as
do complexo B sdo as mais importantes, as quais sdo facilmente encontradas
na maior parte dos alimentos (GERMANO, P; GERMANO, M; UNGAR,
2001).

v Antimicrobianos naturais: A estabilidade de alguns alimentos frente ao
ataque de microorganismos ocorre devido a presenga de substancias naturais
que tém a capacidade de retardar ou até impedir a multiplicagéo mic;robiana.
Dentre os alimentos com essas substincias destacam-se, entre outros:
condimentos (cravo, canela, alho, mostarda e orégano), clara de ovo, leite,

frutas e vegetais (FRANCO, 1996).
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«+» Fatores Extrinsecos

v' Temperatura: O fator temperatura, bem como a possibilidade de
diminuigdo de tempos de manipulagéo de alimentos sd0 0s {inicos meios que
os manipuladores de alimentos podem utilizar eficientemente no controle
aos microorganismos (SILVA JR., 1996). O fator ambiental inais importante
que afeta a multiplicagdo dos microorganismos € a temperatura (FRANCO,
1996). O binémio tempb e temperatura consiste em dois fatores para
controlar, eliminando ou diminuindo o nimero de microorganismos durante
0 processamento, manipulacdio e distribuicdo dos alimentos para consumo
(SILVA JR., 1996). A maior parte dos microorganismos patogénicos se
desenvolve a temperatura ambiente, na faixa de temperatura ideal entre 30°C
e 45°C, podendo se desenvolver entre 5°C e 47°C (GERMANO, P;
GERMANO, M; UNGAR, 2001). Contudo, deve-se ter cuidado para ndo
manter alimentos na "zona de perigo”, ou seja, entre 5°C e 65°C,' Ja que esta
faixa de temperatura ndo impede que todas as bactérias se multipliquem

(HAZELWOOD; MCLEAN, 1994).
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Quadro 1: Fatores 6timos e limitantes que influenciam os patégenos de origem alimentar

mais comuns em toxinfec¢des alimentares

MICROORGANISMO | FATORES QUE AFETAM O CRESCIMENTQ

Temperatura ( °C) pH Aw**

: Minima Otima Mixima | Minimo Otimo Maximo | Minimo
Bacillus cereus 5 30 50 4,4 7 9,3 0,93
Escherichia coli* 7 37 46 4.4 7 - 0,95
C. perfringens 15 46 50 5,0 7 8,9 0,96
Salmonella sp. 6 43 . 46 3,8 7 9,0 0,95
Staphylococcus 7 37 48 4,3 7 9,0 0,83

Fonte: adaptagdo de Silva Jr. 1996.
* Dados colhidos em Germano, P; Germano, M; Ungar, 2001.
** aw = atividade aquosa

2.2.3 Aspectos Estatisticos € Epidemioldgicos das Toxinfec¢es Alimentares

Em virias partes do mundo observa-se um aumento constante das toxinfecgdes
alimentares (CAMARGO, 1997; SCHMIDT, 1997, KAFERSTEIN, 1999; OLSEN, et. al.,
2000). As toxinfecgdes alimentares sdo a principal causa de doengas nos Estados Unidos
(SMITH, 1987, apud GONCALVES, 1998). De acordo com Schmidt (1997), uma
estimativa do ano de 1995 afirma que anualmente cerca de 130 milhdes de europeus
(equivalente a 15% da populagio) adoecem leve ou gravemente em virtude do consumo de
géneros alimenticios. Nos Estados Um'dos, estima-se que as DTAs afetem a cada ano 1 em
cada 10 habitantes (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

Considera-se um surto de doenga transmitida por alimento a ocorréncia de dois
ou mais casos (pessoas) de uma manifestagio clinica semelhante relacionados entre si, no

tempo € no espago, € caracterizados pela exposi¢do comum a um alimento suspeito de
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conter microorganismos patogénicos, toxinas ou venenos. Sendo que, um uUnico caso
inusitado ou uma patologia muito grave (como botulismo, cdlera ou outro), também
compativel com DTA, pode e deve ser considerada como surto (GERMANO, P;
GERMANO, M., 2001).

Nos Estados Unidos, entre 1993 ¢ 1997, de acordo com dados do Center for
Disease Control and Prevention, quanto a incidéncia de DTAs foram reportados um total
de 2.752 surtos, 86.056 casos e 29 obitos, sendo que somente a Salmonellq foi responsavel
por 357 surtos, 32.610 casos ¢ 13 mortes. Entre os surtos em que o agente etiologico foi
identificado, as bactérias patdgenas causaram o maior numero de surtos (75%) e de casos
(86%). Os agentes quimicos causaram 17% de surtos € 1% de casos; os virus foram
responsaveis por 6% de surtos e 8% de casos; e os parasitas por 2% dos surtos € 5% de
casos (OLSEN et. al., 2000).

No Brasil, os dados levantados no estado do Parana por Camargo (1997) no
periodo de 1978 a 1995, mostraram que ha notificados um total de 1069 surtos, com 62.786
de casos, sendo que destes niimeros, 68% eram toxinfec¢des causadas por bactérias € 1,5%
causadas por intoxicagles quimicas.

De acordo com Schmidt (1997), o problema acarreta custos elevados para o
sistema de saﬁde, bem como perdas decorrentes do absenteismo no trabalho ou na escola.
Nos Estados Unidos, o custo anual das doengas de origem alimentar estd entre 1 a 10
bilhdes de ddlares, devido aos gastos com servigos médicos, queda da produtividade,
perdas nas industrias € outros (VEEK apud GONCALVES, 1998).

As razOes para o aumento das toxinfecgles alimentares ainda ndo foram
inteiramente esclarecidas, embora se responsabilize as alteragdes no comportamento

humano, como o fato das pessoas comerem com maior freqiiéncia fora de casa, aumento
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do comércio nacional e internacional de géneros alimenticios, bem como a expansdo do
turismo (SCHMIDT, 1997; KAFERSTEIN; ABDUSSALAM, 1999). Ainda de acordo com
Kaferstein e Abdussalam (1999), o problema € conseqiiéncia tanto das mudangas dos
métodos de producfio e preparagio dos alimentos, quanto das mudancas ambientais e
demogréficas, como o aumento de idade da populagdo, a urbanizagio ndo planificada, as
migragdes, a produgdo em massa de alimentos devido ao crescimento populacional e as
mudangas dos habitos alimentares.

A compreensdo da epidemiologia das toxinfec¢des depende de dados estatisticos
provenientes de notificagdes. Porém, no Brasil, assim como em outras paftes do mundo,
ocorre uma subnotificagdo dos casos de DTAs (FELIPE et al. 1995; FRANCO;
LANDGRAF, 1996; CAMARGO, 1997; SCHIMIDT, 1997; OLSEN et al, 2000; UNGAR,
GERMANO, M; GERMANO, P, 1992). Ungar; Germano, M; Gennano; P. (1992),
estimam que apenas 1 a 10% do numero real de surtos de toxinfec¢do sejam notificados,
porém de acordo com Camargo (1997), esses numeros representam nio mais do que 1% a

5% dos casos de toxinfec¢do alimentar:

2.2.4 Doengas Mais Freqiientes

Diferentes tipos de doengas transmitidas por meio de alimentos e de agua ja
foram descritas. Porém, como o assunto ¢ bastante amplo e nfo € objetivo deste trabalho
descrevé-los, sdo apresentadas no anexo A as pﬁncipais caracteristicas das enfermidades
mais freqiientes, como Staphilococcus aureus, Clostridium perfringens, Bacillus cereus,

Escherichia coli., e Salmonella sp.(GERMANO, P; GERMANO, M; UNGAR, 2001).
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O sintoma mais comum nas toxinfecgdes alimentares € a diarréia. Dependendo
da patogenicidade do microorganismo envolvido no processo e das condigdes gerais do
individuo afetado, a doenga pode ser aguda e neste caso normalmente autolimitéda, e pode
se tornar crénica e oferecer um risco maior, por outro lado, a doenga pode ndo se limitar ao
trato gastrointestinal, mas afetar outros o6rgdos (FRANCO; LANDGRAF, 1996). As
toxinfecgdes possuem como caracteristicas principais um quadro clinico gastrointestinal
manifestado por diarréia, nauseas, vomitos e dor abdominal, acompanhado ou ndo de febre.
Normalmente possuem curta duragdo, havendo recuperagdo total dos pacientes, no entanto,
em individuos muito jovens, idosos e debilitados, essas doengas podem originar
complicagles graves, conduzindo até mesmo a morte (GERMANO, P, GERMANO, M;
UNGAR, 2001).

De acordo com Bryan (1997), a gravidade da doenga varia segundo a carga de
contaminagdo € a susceptibilidade do individuo. A maioria dos agentes causam uma
diversidade de doencas que variam desde a colonizagdo assintomatica até a enfermidade
grave ou a morte. De forma geral as doengas classificam-se em uma destas trés categorias:

» Enfermidades que podem ocasionar a morte incluem as provocadas por

Clostriduim botulinlum,, Salmonells typhi, Listeria monocytigenes (em fetos e
criangas ou em pessoas imunodeprimidas), Vibrio cholerae, Vibrio
vulnificus,

<+ Enfermidades graves ou cronicas: incluem as ocasionadas por Brucella,

Campylobacter, Escherichia coli patogénica, Salmonella sp., Shigella,

Streptococcus tipo A;
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++ Enfermidades moderadas incluem as causadas por Bacillus sp., Clostridium
perfringens, L. monocytogenes (em adultos saudaveis), e Staphylococcus

aurcus.

2.2.5 Fator Humano no Setor de Servigo de Alimentago e a Condigio Higiénico-Sanitiria

do Alimento

Conforme comentado anteriormente, nos estabelecimentos de servigos de
alimentagfo o processo produtivo € essencialmente dependente dos recursos humanos pois
a maioria das tarefas sio manuais. O Homem, através de intimeros procedimentos, ¢ quem
efetivamente prepara as refeigdes.

Vérios autores referem-se a0 Homem como sendo o principal responsavel pela
maioria dos surtos de toxinfec¢do (UNGAR; GERMANO, M; GERMANO, P., 1992; -
GERMANO et al., 1993; PANETTA, 1998). O Homem pode causar a contaminac¢io dos
alimentos diretamente ou indiretamente. Ele pode provocar a contaminagdo diretamente se
for portador de microorganismos patogénicos - através das ﬁﬁos ou de secregbes de seu
corpo, ¢ indiretamente através de atitudes inadequadas na elaboragdo dos alimentos
(GERMANO et al., 1993; FELIPE, 1995; SILVA JR., 1996).

De acordo com Organizagdo Mundial da Saide (OMS) a possibilidade dos
manipuladores de alimentos transmitirem doengas esta relacionada ao grau de contato que
essas pessoas tém com os alimentos (GERMANO et al. 1993), pois 0 Homem abriga com
freqi€éncia S. aureus no nariz ¢ na pele, podendo ainda estar infectado com outros

microorganismos patogénicos (IARJA et al,, 1980; PEREIRA et al. 1994, ANDRADE;
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ZELANTE, 1989; CARVALHO; SERAFINI, 1996). Entretanto, de acordo com Felipe
(1995), a contaminagéo dos alimentos por manipuladores através da contaminag¢io indireta
¢ mais freqiiente do que a contaminagdo direta.

O fato do Homem ser o principal responsavel pela ocorréncia de toxinfecgio
alimentar pode ser justificado pela falta de qualificagdo profissional dbs trabalhadores do
setor. A maioria das pessoas envolvidas com a manipulagio de alimentos carece de
conhecimentos relativos aos cuidados higiénico-sanitirios e praticas seguras de
manipulagdo de alimentos; geralmente sio pessoas inabilitadas e com baixo nivel de
instrugdo (REGO,1997; WALTER; COHEN, SWICKER, 1997; OLLINGER-SNYDER;
MATTHEWS, 1996, SOUZA,1999).

Conforme observado por Walter; Cohen e Swicker, (1997), o discurso tedrico
dos manipuladores de alimentos quanto aos conhecimentos higiénico-sanitarios ndo confere
com a pratica dos mesmos, portanto, ndo é possivel avaliar os conhecimentos dos

manipuladores apenas com questionamentos, € preciso observa-los trabalhando.

2.2.6 Ocorréncia de Toxinfecgdo Alimentar em Santa Catarina

Apesar da existéncia da notificagio compulsoria no estado de Santa Catarina, a
coleta de dados que tenham significado epidemioldgico é deficiente. Conforme relato de
funcionarios da propria Vigilancia Epidemiologica, apenas uma pequena parcela dos casos
de toxinfecgdo alimentar chegam ao conhecimento das autoridades publicas. Em Santa
Catarina, no periodo de 1995 a 2000 foram notificados um total de 13.429 casos de

toxinfeccdo alimeniar, conforme tabela 1.
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Tabela 1 - Nimero de casos confirmados e incidéncia de toxinfecgio alimentar em SC no
periodo de 1995-2000.

ANO N° DE CASOS | INCIDENCIA*
1995 1.969 40,00
1996 1.773 35,30
1997 2.910 56,77
1998 2.675 51,14
1999 1.912 35,82
2000 2.190 40,20

Fonte: Vigildncia Epidemiolégica/SES/SC.
Fonte: SINAN-SC
*Em cada 100.000 habitantes

Ha informagdo quanto ao agente etiologico nos anos de 1999 e 2000: a causa
principal das toxinfecgSes foi a Salmonella, com respectivamente, 38,1% e 34,43% dos
casos analisados. Assim como em Santa Catarina, observa-se que, dentre as enfermidades
de origem alimentar, a Sa/monella foi apontada como a principal responsavel pelos casos
de toxinfec¢do alimentar (FELIPE et al. 1995; BATISTA, 1997, SCHMIDT, 1997;

ALCAIDE, 1999; OLSEN et al, 2000; ELEY apud LIRIO et al. 1998; PERESI et. al,
1998; SANTOS, 2000).

Conforme relatado por funcionarios da Vigilﬁncia Sanitaria-SC, ocorre um
maior numero de casos de toxinfecgdo no interior do Estado, principalmente em festas de
igreja, festas comunitdrias e casamentos, onde os alimentos sdo preparados em grandes
quantidades. Os alimentos mais implicados em surtos em Santa Catarina s80 em primeiro
lugar a maionese, seguida de preparagdes mistas - aquelas em que s3o misturados alimentos
crus e cozidos, como por exemplo o salpicdo, e aqueles alimentos que sdo preparados com

ovos mal cozidos ou crus, como tortas, cremes e doces.
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2.2.7 Alimentos Mais Frequentemente Envolvidos e Local Onde Ocorrem os Surtos

De acordo com o levantamento realizado por Camargo (1997), os alimentos
mais implicados em surtos sdo as preparagdes mistas, aquelas preparadas com produtos de
origem animal e vegetal como panquecas, bolos, farofas e principalmente a maionese,
seguida de carnes, leite e derivados. Segundo o autor, as preparagdes mistas, pela grande
manipula¢io que t€m e pofque as vezes o calor ndo € usado adequadamente, podem conter
qualquer tipo de bactéria, mas principalmente S. aureus € Salmonella. Ao contrario,
Germano, P; Germano, M; Ungar (2001), relatam que os alimentos que mais aparecem
relacionados a surtos de toxinfeccdo alimentares s3o as carnes bovina e de frango, seguidas
da maionese, principal veiculadora de salmonelas.

O aumento das refei¢cdes feitas fora de casa, em restaurantes, cantinas, cozinhas
industriais, € considerado como um dos fatores que mais contribuiu para o incremento das
taxas de toxinfec¢des alimentares (GERMANO et al.,, 1993; FELIPE et al. 1995; .
SCHMIDT, 1997, GERMANO, P; GERMANO, M; UNGAR, 2001). Valente (1997) ainda
complementa afirmando que grande parte do consumo de alimentos fora do domicilio vem
sendo feito junto a estabeleciméntos com condigées precarias de higiene. De acordo com
Ollinger-Snyder e Matthew (1996), em pesquisas feitas de 1973 até 1987, os alimentos
consumidos em estabelecimentos de servigos de alimentagdo foram responsaveis por 44,6%

do total de surtos de doengas de origem alimentar.
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2.2.8 Fatores que Favorecem a Ocorréncia de Toxinfec¢Ges Alimentares

A ocorréncia da toxinfec¢do ndo decorre de uma falha isolada, mas de um
conjunto de atitudes inadequadas (GERMANO et al., 1993). De acordo com Bryan (1997)

sdo trés os perigos relacionados a ocorréncia de toxinfecgio alimentar:

% Contaminacio dos alimentos: matéria-prima inicialmente contaminada;
pessoas infectadas; contaminagio cruzada - através de méos de funcionarios,
panos de limpeza, equipamentos, utensilios; ¢ ainda a contaminagio entre os
alimentos;

% Sobrevivéncia dos microorganismos: tempo ou temperatura (ou ambos)
inadequados durante o cozimento ou processos de aquecimento e
reaquecimento; desconhecimento dos procedimentos de desinfec¢do que
devem sofrer alguns tipos de alimentos - vegetais;

% Multiplicacio dos microorganismos: manutencio do alimento em
temperatura de risco, podendo ocorrer a multiplicagdo através de:
refrigeragdo inadequada; longo tempo de espera entre o preparo Ie 0 consumo
do alimento mantido em temperatura inadequada; mistura de alimentos frios

com alimentos quentes; manutengido dos alimentos quentes em temperatura

inadequada.

Cabe ressaltar que todos estes perigos citados pelo autor envolvem os
procedimentos relacionados diretamente com o preparo dos alimentos, porém ha ainda os

procedimentos indiretamente relacionados como limpeza e desinfegdo de equipamentos,
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utensilios e ambiente, os quais influenciam no perigo de toxinfecgdo através da
sdbrevivéncia de microorganismos em quaisquer objetos que entrem em contato direto com
alimentos, possibilitando assim a contaminag¢io dos mesmos.

| O risco de ocorréncia de toxinfecgdo envolve todos os procedimentos que
favoregam a contaminagdo dos alimentos por microorganismos patogénicos, a
sobrevivéncia e multiplicag:ﬁo'destes microorganismos (GERMANO et al., 1993).

Queiroz et al. (2000), avaliando as condigdes higi€nico-sanitarias no preparo de
alimentos em restaurantes, cons£ataram: falta de controle do bindmio tempo e temperatura
durante a refrigeragfo e distribui¢do dos alimentos; praticas inadequadas de manipulago,
como higiene incorreta de vegetais, descongelamento inadequado, utilizagido de panos de
prato sujos; e higienizagdo deficiente das mios dos manipuladores. Os autores também
observaram graves problemas com o fluxo de produgio devido ao espago fisico restrito do
restaurante. Stolte e Tondo (2001) verificaram que hd necessidade de melhoria nos
procedimentos de higienizagio de equipamentos e utensilios, € necessidade de treinamento
dos manipuladores quanto a higiene das mios.

Lemos (1999), analisando as condigées de trabalho em uma unidade de
alimentagdo e nutrigdo hospitalar e as interferéncias destas no controle higiénico-sanitario
de refei¢des, encontrou como fatores que podem interferir no padrio higiénico-sanitario de
refeigdes: o cruzamento de fluxos, procedimentos higiénico-sanitarios incorretos,
possibilidade de contaminagio cruzada, falta de sistematizagdo nos procedimentos de
desinfecgdo, jornada de trabalho de longa duragéo, necessidade de supervisdo mais direta e

de treinamento continuo dos trabalhadores.
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Portanto, o manipulador pode influenciar no risco de toxinfecgdo alimentar
através de praticas inadequadas na elaboragdo dos alimentos por ndo observar principios

higi€nico-sanitarios envolvidos na preven¢do dessas enfermidades.

2.2.9. Prevengdo de Toxinfecgdo Alimentar

A prevengdo de toxinfecgdes envolve principios basicos de higiene (das pessoas,
ambiente, instalagdes, € alimentos), técnicas de processamento de alimentos, bem como o
controle das varidveis tempo ¢ temperatura durante as etapas de elaboragdo dos alimentos.
Existem atualmente inimeras normas, regras, critérios visando definir modos de processar
alimentos com seguranga.
De acordo com os autores Germano, P; Germano, M; Ungar (2001), as medidas
aplicaveis a prevengdo de doengas transmitidas por alimentos podem ser resumidas em:
% Vigildncia de casos e de surtos dessas doengas (estudo das doengas mais

frequentes e suas causas);

()
0.0

Educagéo em higiene dos manipuladores de alimentos;

C/
L 44

Informagdo e educagdo em higiene das autoridades que fixam as

politicas publicas e do publico (consumidores); e

0,
LG

Utilizag80 nos estabelecimentos de alimentos, do sistema Analise de

Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC.
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2.2.10 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC

O método de Andlise de Peﬁgos e Pontos Criticos de Contrdle — APPCC (da
sigla em inglés, Hazard Analysis Critical Control Points - HACCP) ¢ um sistema
preventivo que tem como objetivo a garantia da produgio de alimentos indcuos (Almeida,
1998). O APPCC tem sido defendido como um dos métodos mais eficazes para a garantia
da qualidade das refeicdes em estabelecimentos destinados & alimentagdo coletiva
(ARRUDA, 1996; ABERC, 1998; SILVA JR., 1996, SOUSA et al., 1999), prevenindo
. possiveis ocorréncias de toxinfec¢do alimentar (SOUSA; SALLES; MORMELLO, 2001;
SILVA JR., 1996).

O sistema APPCC controla o processamento de alimentos fundamentando-se na
identificac@o e avaliagdo dos perigos potenciais & seguranca do alimento, bem como as
medidas para o controle das condigdes que geram os perigos (Bryan, 1992). O conceito
cobre todo tipo de perigos & inocuidade dos alimentos - biolégiéos, fisicos e quimicos,
porém, devido ao fato dos perigos bioldgicos serem os mais frequentes, a metodologia
procura foca-los (BRYAN, 1992; ALMEIDA, 1998; SOUSA; SALLES; MORMELLOQO,
2001). |

No Brasil, a implementagdo do APPCC vem ganhando énfase, sendo inclusive
instituida a Portaria 1428/93 do Ministério da Satde, a qual delibera sobre a
obrigatoriedade da adog¢do do método em todos os estabelecimentos relacionados a area de
alimentos (BRASIL, 1993). Contudo, cabe ressaltar que 0 APPCC ¢ uma ferramenta de
controle do processamento dos alimentos especificamente € ndo trata de aspectos_referentes
a higiene, a infra estrutura (ambiente ¢ instalagdes), ou aos empregados. Estes aspectos,

considerados pré-requisitos para o APPCC, sdo contemplados pelo "Manual de Boas
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Praticas de Manipulagdo de Alimentos". A prépria legislagdo que instituiu a
obrigatoriedade da implantagdo do APPCC, determina também a elaboragdo do referido
manual (SILVA JR, 2001). No "Manual de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos",
entre outros, sdo definidos os procedimentos técnicos envolvendo higiene (pessoal,
ambiental e de alimentos), e os procedimentos de manipulagdo realizados em todas etapas
de elaboragdo dos alimentos (SILVA JR, 2001). Estes procedimentos s3o definidos através
de legislag@o especifica (Portaria no 326, de 30-07-97, e Portaria CVS-6/99, de 10-03-99) e
critérios técnicos baseados em publicagdes da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia
(SBCTA), Organizagdo Mundial de Satide (OMS) e Codex Alimentarius (SILVA JR,,
2001).

Portanto, os procedimentos técnicos envolvendo higiene (pessoal, ambiental e
de alimentos) e os procedimentos de manipulagdo realizados em todas etapas de elaboragdo
dos alimentos sdo analisados na presente pesquisa utilizando o embasamento tedrico

referido anteriormente.
2.3 ERGONOMIA
2.3.1 Definigdo
Segundo Jida (1990) a ergonomia é o estudo da adaptagdo do trabalho ao
Homem, envolvendo ndo somente o ambiente fisico, mas também os aspectos

organizacionais de como esse trabalho € programado e controlado para produzir os

resultados desejados. O autor observa que a adaptagdo ocorre sempre do trabalho para o
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Homem, o que significa que a ergonomia parte do conhecimento do homem para fazer o
projeto do trabalho, ajustando-o 4s capacidades e limita¢des humanas.

A maioria das definigdes da ergonomia coloca em questdo dois objetivos
fundamentais (SANTOS, 1999):

» de um lado o conforto ¢ a satide dos trabalhadores, ao evitar riscos
ocupacionais € minimizar a fadiga;

» do outro, a eficacia, através da qual a organizagdo mede suas diferentes
dimensdes (produtividade e qualidade). A eficicia é dependente da
eficiéncia humana - em conseqiiéncia, a ergonomia visa conceber
sistemas adaptados 4 16gica de utiliza¢do dos trabalhadores.

Laville (1977) considera a ergonomia como sendo o conjunto de conhecimentos
a respeito do desempenho do homem em atividade. Vista sob este dngulo, a ergonomia,
conforme Santos (1997, p. 19), “implica o estudo de um trabalho concreto, a observagio da
tarefa no local e com os equipamentos € equipes envolvidos, a coleta de todos os dados,
qualitativos € quantitativos, incertos, incompletos ou contraditorios, necessarios a um

diagnostico™.

2.3.2. Andlise Ergonémica do Trabalho

A prética ergondmica ¢ caracterizada pela metodologia de Analise Ergonémica
do Trabalho (WISNER, 1987). Essa metodologia ndo apenas trata das condigdes de
trabalho, mas fundamentalmente proporciona a andlise do trabalho, a descrigio do trabaltho

real.
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A andlise sistémica das condutas de trabalho mostra que toda a agéio sobre o
conforto reflete sobre a produtividade, e vice-versa. Nesta linha de pensamento, temos o
slogan adotado pela Sociedade de Ergonomia da lingua Francesa (S.E.L.F.): “Quando
estamos melhor, produzimos melhor” (SANTOS; FIALHO, 1997, p. 19).

Para Montmollin (1982), a anélise ergondmica do trabalho permite nio somente
categorizar as atividades dos trabalhadores como também estabelecer a narragdo dessas
atividades permitindo, consequentemente, modificar o trabalho ao modificar a tarefa. Para
esse autor o fato da andlise ser realizada no proprio local de trabalho, em oposi¢do as
analises de laboratdrio, permite a apreensdo dos fatores que caracterizam uma situagdo de
trabatho real, envolvendo aspectos como organizagdo do trabalho e relagdes sociais.

Noulin (1992, p. 161) salienta que a analise ergonémica do trabalho, por ser
uma abordagem global, “relaciona o conjunto de elementos, objetivos e subjetivos, que
constituem a situagdo de trabalho, construindo entdo uma representagdo da atividade que -
permite uma compreensdo do trabalho e do custo que ele representa™.

O método proposto procura estabelecer um prdcédimento de pesquisa. A pratica
do método da andlise ergondmica do trabalho envolve a delimitagio do objeto de estudo, a
situagdo de trabalho a ser analisada e sua decomposigﬁo,: pois, segundo Wisner (1987), para
que os modelos oriundos da intervengdo ergondémica possam ser submetidos a verificagdo
da experimentagdo e da observagdo cientifica, ¢ indispensavel examinar os subsistemas que
os compdem. Envolve também a recomposi¢do cuidadosa da situagdo, utilizando o
denominado principio da globalidade para permitir as conclusdes do estudo.

Santos e Fialho (1997) afirmam que esta metodologia estd estruturada em trés

grandes etapas:
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*» Primeira etapa: consiste numa andlise de referéncias bibliograficas sobre o

Homem em atividade de trabalho, de forma a permitir situar o problema,

formulado pela demanda, dentro de um contexto tedrico.

+% Segunda etapa: consiste na andlise ergondmica do trabalho, sendo

constituida por trés fases:

a andlise da demanda: € a defini¢do do problema a ser analisado;
a analise da tarefa: estd relacionada com a prescrigdo da tarefa,
sendo o que o trabalhador deve realizar ¢ as condigdes
ambiéntais, técnicas e organizacionais para essa realizagdo; é a
analise das condi¢des de trabalho da empresa;

a andlise das atividades: é o que o trabalhador efetivamente
realiza para executar a tarefa. Aqui o ergonomista estuda todos os
comportamentos do Homem no trabalho (modos operativos,
estratégias, raciocinios, posturas, etc.) € explora seus resultados
para descrever da melhor forma possivel as diversas atividades

orientadas para a acéo.

+» Terceira etapa: consiste na sintese ergonémica do trabalho, sendo dividida

em duas etapas:

estabelecimento do diagnostico da situacdo de trabalho;
elaboragdo do caderno de encargos e recomendagdes

ergondmicas.
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> Analise da Demanda

Guérin et al. (1991, p. 113) consideram que a demanda € o ponto de partida de
toda analise ergondmica do trabalho, caracterizando-se pelo momento da defini¢do do
problema a ser analisado, descrevendo os postos de trabalho, procurando evidenciar os

aspectos ergondmicos mais importantes a fim de caracterizar a problematica.

» Andlise da Tarefa e Andlise da Atividade

Para Santos e Fialho (1997) a anélise da tarefa consiste, basicamente, na analise
das condigdes da trabalho da empresa. Nesta fase ¢ definida a situagdio de trabalho a ser
analisada, ou seja, ¢ delimitado o sistema Homem/tarefa a ser abordado, realizando-se uma
descrigédo o mais precisa possivel dos diversos componentes desse sistema.

Montmollin (1990) define a tarefa como sendo aquilo que se apresenta ao
trabalhador: a maquina, o meio ambiente fisico (calor, ruido, poeiras, etc.), instrugdes
(organizag@o formal do seu trabalho, procedimentos prescritos oficiais) € os objetivos do
trabalho, muitas vezes sob forma de normas. O autor diferencia o trabalho real - a atividéde,
do trabalho prescrito. Este constitui a tarefa prescrita pelas normas, ja o trabalho real é a
atividade do proprio operador, ou seja, o trabalho que o operador realmente executa.

Portanto, os comportamentos do Homem em seu local de trabalho, a atividade, é
a resposta do individuo ao conjunto dos meios disponiveis ¢ nas condigdes definidas pela
empresa. Conforme colocado por Wisner (1987), a abordagem ergondémica das condigdes

de trabalho nfo mais considera 0 Homem de um lado e o dispositivo de trabalho do outro,



61

mas sim sua inter-relagdo, onde 0 Homem e sua maquina estdo ligados, de um modo

determinante, a conjuntos mais vastos, em diversos niveis.
> Diagnéstico da Situacdo de Trabalho

De acordo com Santos e Fialho (1997, p. 243) o termo diagnostico em
ergonomia, t€m o mesmo sentido daquele dado em medicina clinica, isto é, identificagdo de
uma patologia que afeta o sistema considerado, baseada na analise das sindromes
constadas.

O diagnoéstico de uma situagdio de trabalho ¢ um produto essencial da andlise
efetuada por um ergonomista. O diagndstico é orientado pelos elementos indicados na
analise da demanda, no funcionamento da empresa, na sintese dos resultados das
observagdes e medidas, e nas explicagdes fornecidas pelos empregados (GUERIN, et

al.,1991).
> Recomelidacées Ergonémicas

A partir do diagndstico das disfuncdes do sistema Homem-tarefa considerado, €
possivel propor a redagdo de um caderno dé encargos de recomendagdes ergondmicas
(SANTOS; FIALHO, 1997). | |

O caderno de encargos € a sintese da analise ergonémica do trabalho; ¢ nele que
sdo estabelecidas as recomendagdes ergondmicas. Ele estabelece de forma condensada as
diversas especificagdes sobre a situagdo futura, tanto em termos ambientais como

organizacionais (SANTOS; FIALHO, 1997).
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2.3.3. Caracterizagdo das Condigdes de Trabalho em Cozinhas

~ “Em uma defini¢do tradicional e ampla, as condiges de trabalho englobam tudo
o que influencia o prdprio trabalho” (WISNER, 1987, p. 12).

Nos estabelecimentos de servigos de alimentagdo, ao mesmo tempo em que ha
dependéncia quase que exclusivamente dos recursos humanos, comumente observa-se os
| trabalhadores desempenhando suas fungdes sob condigdes de trabalho inadequadas.

Em cozinhas, o trabalho exige principalmente a forga fisica do trabalhador
(MARCOM, 1997; MONTEIRO, 1997; SOUZA, 1999; SOUSA, 1990; MATOS, 2000). E
um trabalho arduo, realizado por longos periodos na postura em pé, frequentes
deslocamentos e carregamento de objetos pesados (SOUZA, 1999, SOUSA, 1990;
MATOS, 2000). Observa-se a falta de adequagdo dos meios de trabalho disponiveis,
levando & manutengdo de posturas forcadas (PROENCA, 1993). H4 ainda problemas como
excesso de calor e umidade, falta de ventilagéo, niveis desconfortiveis de ruidos, espagos
de trabalho reduzidos e cruzamento de fluxos (SANT'ANA, et al. 1994; SOUZA, 1999).

Sant'ana et .al. (1994) comentam que esses espagos de trabalho reduzido‘s €eo
cruzamento de fluxos, decorrentes da falta de planejamento fisico adequado, exigem dos
funciondrios muita aten¢do e grande esforcos na realiza¢do das tarefas, podendo levar a
fadiga, menor produtividade e maiores riscos de ac.identes, tornando portanto o trabalho
ainda mais penoso.

Outra caracteristica marcante no setor, € a pressdo temporal (SOUSA, 1990).
Nestes estabelecimentos, o ritmo de trabalho nio é imposto pelo Homem e sim pela

produgdo, principalmente em fungio da falta de flexibilidade quanto aos horirios de
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distribuigdo das refeigdes, quanto as caracteristicas peculiares dos alimentos € em fungdo da
imprevisibilidade no processo de produgdo.

De acordo com Sousa (1990), o ritmo intenso de trabalho imposto pela pressdo
temporal e a sobrecarga fisica encontrados sdo resultado do numero insuficiente de
empregados. Seguﬁdo a autora, estes sdo alguns dos fatores que ocasionam a fadiga
comumente encontrada entre os trabalhadores do setor. De acordo com Grandjean (1998), a
fadiga generalizada resulta na sensag@io subjetiva de cansago, que é acompanhada de uma
indoléncia e falta de motivagdo para qualquer atividade, seja para o trabalho fisico como

para o mental.
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CAPITULO III

ESTUDO DE CASO: ANALISE ERGONOMICA DO TRABALHO EM

UMA COZINHA COMERCIAL INSERIDA NO SETOR HOTELEIRO

Com o objetivo de verificar a existéncia de relagdo entre as condigbes de
trabalho e o risco de ocorréncia de toxinfecgdo alimentar, foi utilizado o método de Andlise
Ergonémica do Trabalho (AET). A pesquisa foi realizada no setor de servigos, em uma
unidade de produgdo de refei¢des, cozinha comercial de uma empresa hoteleira. A escolha
de uma cozinha comercial inserida no ramo turistico se deu por dois motivos: primeiro,
devido 2 elevada incidéncia da ocorréncia toxinfec¢io alimentar em estabelecimentos de
servigos de alimentagdo em geral; segundo, devido a importincia econdmica dos
estabelecimentos hoteleiros para é economia local do municipio de Floriandpolis.

Escolheu-se a Analise Ergondmica do Trabalho (AET), pois este método ndo
apenas trata das condigbes de trabalho - tarefa, mas fundamentalmente proporciona a
andlise do trabalho, a descrigdo do trabalho tal como ele realmente acontece e aborda as
causas que conduzem a trabalhar desta ou daquela maneira - atividade; a AET permite um

conhecimento mais detalhado dos modos operativos desenvolvidos pelos trabalhadores.
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Os dados foram coletados durante trés meses, no periodo de outubro a dezembro
de 2001. Esta coleta foi realizada através de entrevistas com as geréncias € com 0s
manipuladores de alimentos (anexo B), monitoramento fisico da umidade do ar e
temperatura ambiente através do uso de higrometro e termdmetro respectivamente da marca
Minipa modelo MT-242, tomada de fotografias, medi¢do da temperatura dos equipamentos
de refrigeragdo através do uso de termometro digital da marca DELLT modelo DT - 650
robusto, exame de documentos, € por meio de observagdes sistematicas dos trabalhadores
no local de trabalho.

Antecedendo a coleta de dados definitiva, foi realizado pré-teste dos
instrumentos de coleta de dados em um outro estabelecimento hoteleiro, com o intuito de
corrigir antecipadamente eventuais distor¢des nos referidos instrumentos. -

Apos a aplicagdo definitiva dos instrumentos de coleta, foram tabulados os
dados, obtendo-se como resultado um diagndstico da situagdo de trabalho do servigo
estudado, bem como recomendagdes visando a melhoria das condigdes de trabalho. Através
de observagdo e da analise da atividade real do trabalho foram identificados os fatores de
risco de toxinfec¢do éh'mentar por bactérias patogénicas € suas respectivas causas, sendo
possivel fazer a relagfo entre as condi¢des de trabalho e o riséo de toxinfecgdo alimentar.

As respostas das entrevistas realizadas sdo apresentadas no anexo C. A sintese das
respostas permite caracterizar a percepgao dos trabalhadores sobre as condicionantes de seu

trabalho e sobre aspectos higiénico-sanitarios, como pode ser observado a seguir:
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e Sintese das Respostas Sobre Conhecimentos Higiénico-Sanitdrios

17 questdo: Todos afirmam saber o que é uma DTA, porém s6 conhecem o
termo intoxicagdo alimentar (associam a sintomas como diarréia e vOmitos). Quanto a

causa, 66,67% (4 dos 6) dos manipuladores associam a intoxicagdo alimentar com o

consumo de alimento estragado.

Grafico 1 - Quanto a conhecimentos higi€nico-sanitarios - 1* Questdo

<

estragados
0 Associam intoxicaclo ¢/ outras causas

2 questdo: Todos dizem saber o que s3o microbios. Dentre os manipuladores, -
83,33% (5 dos 6) tem nocdo que para matar 0s microoganismos presentes em equipamentos
e utensilios € necessdrio proceder a limpeza e a desinfecg@o (através de alcool ou agua
quente). Quanto aos microorganismos presentes nas verduras, 66,67% dos manipuladores

de alimentos (4 dos 6) t€m conhecimento que € necessario o uso de produto desinfetante,
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contudo, quanto aos microorganismos presentes nos demais alimentos, 83,33% dos
manipuladores de alimentos (5 dos 6) acreditam que ¢ unico meio de extinguir esses
microorganismos € descartando o alimento. Portanto, exceto quanto ao uso de desinfetante
nas verduras, os manipuladores acham que o unico meio de se evitar a toxinfecgdo é
descartando os alimentos estragados pois desconhecem o risco dos alimentos estarem
contaminados por bactérias sem que estejam visivelmente alterados.

3" questidio: Os dois cozinheiros sabem da importincia do manipulador com
diarréia na contaminagdo dos alimentos, contudo todos os ajudantes desconhecem.

4* questdo: Todos trabalhadores conhecem qual local ideal de guardar os

alimentos.

5" questio: Todos trabalhadores desconhecem quais alimentos oferecem maior
risco de ocorréncia de toxinfecgio.

6" questdo: Todos desconhecem o real motivo pelo qual se deve utilizar

uniformes para trabalhar na cozinha.

¢ Sintese das Respostas Sobre a Relacio Entre o Trabalhador e as

Condicdes de Trabaltho

1% questdo: 66,67% dos trabalhadores (4 dos 6) gostam do seu trabalho. Os dois
que ndo gostam (os ajudantes) € por motivo da sobrecarga fisica. Aqueles que gostam é por
motivo da tarefa em si, sendo que os dois cozinheiro acrescentaram que ¢ pelo fato do
produto de seu trabalho proporcionar prazer e satisfagdo aos seus clientes, 0 que resulta na
valorizacdo do seu trabalho; o sub-chefe ainda acrescentou o bom relacionamento entre os

colegas como motivo.
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2° questdio: Os cozinheiros ndo apresentam descontentamento com as condigdes
de trabalho. Dentre os auxiliares, 4 estdo descontentes pela sobrecarga de trabalho, 2 pelo
fato de ter que interromper suas tarefas para realizar outras atividades, 1 pelo baixo salario

e 1 pelo relacionamento com a chefia.

Grafico 2 - Das condig¢des de trabalho - 2°Questdo

O Relatam outro:

3" questdo: Quanto a melhoria das condigdes de trabalho, o cozinheiro. chefe
mencionou que gostaria de mais equipamentos e utensilios. As duas reivindicagdes de
maior expressdo foram a contratagio de mais empregados (solicitagdo de 4 dos 6
trabalhadores), e que gostariam de ndo ter que realizar outras atividades além daquelas

relacionadas & confecgdo de alimentos (solicitagdo de 4 dos 6 trabalhadores).
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Gréfico 3 - Para melhoria das condi¢bes de trabalho - 3* Questio

@ Soli de mais
BOutras solicitacdes

4* questdo: 66,67% (4 dos 6) dos manipuladores estio na profissdo porque
gostam de preparar alimentos, 33,33% (os 2 demais) estdo na profissdo por falta de melhor
alternativa de trabalho.

5" questio: Quando perguntados sobre o0 nome da sua profissdo, os- cozinheiros
mostraram-se orgulhosos com a profissdo, porém eﬁtre os auxiliares e a confeiteira nio
constatou-se orgutho com a profissdao, porém também ndo constatou-se sentimento
contrario, como vergonha.

6" questio: 66,67% dos trabalhadores (4 dos 6), inclusive o chefe de cozinha,
mudariam de empresa por oferta de salarios mais alto; um trabalhador mudaria de empresa

se ndo fosse necessario trabalhar nos fins de semana, e outro ndo mudaria de empresa.
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3.1 ANALISE ERGONOMICA DO TRABALHO

A prética do método da andlise ergonémié:a do trabalho envolve a delimitagdo
do objeto de estudo, a situagio de trabalho a ser analisada e sua decomposi¢do, pois,
segundo Wisner (1987), para que os modelos oriundos da intervengdo ergondémica possam
ser submetidos 4 verificagio da experimentagdo e da observagdo cientifica, é indispensavel
examinar os subsistemas que o compdem. Envolve também a recomposigdo cuidadosa da
situagdo, utilizando o denominado principio da globalidade para permitir as conclusdes do
estudo.

A escolha dos postos de trabalho analisados levaram em consideragdo critérios
que delimitam o risco de toxinfecg@o, como:

v Qualidade dos alimentos. Preparo de alimentos mais susceptiveis a
veiculagdo de toxinfecg@o, como carnes, aves, peixes, leite e preparagdes
culindrias mistas (alimentos crus e cozidos associados) € preparagdes que
envolvem maior manipulagéo;

v Tipo de servigo de distribuigdo desses alimentos; priorizando aqueles em que
h4 um intervalo maior de tempo entre o preparo € 0 consumo;,

v" Quantidade de alimentos - refei¢do com maior quantidade de comensais.

3.1.1 Analise da Demanda

A formulagdo da demanda baseou-se na hipétese de que as condigdes de

l trabalho exercem influéncia no desempenho do trabalhador, podendo também interferir na
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qualidade higiénico-sanitaria da refei¢do, mais especificamente no que tange ao risco de

ocorréncia de toxinfec¢do alimentar.
a) Reformulacio da Demanda

A investigagdo ergondmica ficou delimitada aos ﬁnicionérios da cozinha que
lidavam diretamente com a produgdo das refei¢des, abordando de forma global aspectos
fisicos e organizacionais relativos 55 condi¢des de trabalho.

Devido ao fato de existir diferentes processos produtivos em fungdo do tipo de
refei¢do produzida e modo de distribuigdo, foi escolhida a analise dos trabalhadores do
primeiro turno de trabalho da cozinha, onde ¢ produzida a refei¢do que oferece maior risco
de ocorréncia de toxinfecg@o alimentar - o almogo executivo, distribuido num servigo tipo
buf€, em fungfo da quantidade de refei¢do produzida e devido a0 modo como esse alimento

¢ servido.

b) Caracterizacdo da Empresa

O hotel estudado caracteriza-se por atender no verdo (de meados de novembro a
fevereiro) principalmente turistas a lazer. Esse tipo de atendimento gera maior nimero de

pessoas por unidades habitacionais, pois s30 na maioria familias. Nos outros meses atende

|
] principalmente ao turismo de negocios ou estudos que geram menor nimero de pessoas por
‘ unidades habitacionais.

i

O hotel possui um total de 72 unidades habitacionais do tipo suite - com dois

ambientes e banheiro privativo, que comporta até trés pessoas e do tipo estudio - com um
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ambiente e banheiro privativo para até trés pessoas. O hotel possui capacidade méxima para
200 pessoas, sendo que o nimero maximo registrado de hospedes foi de 150. Durante a
baixa temporada, o hotel costuma trabalhar com uma ocupaqéo média didria de 75 hdspedes
e na alta temporada de 110 héspedes. O faturamento médio do hotel ¢ de R$200.000,00 por
més.

A empresa ¢ recente, sendo implantada em meados de 1997 e localiza-se no
centro de Florianépolis. Caracteriza-se por ser de alto padrio, sendo classificado como um
hotel de quatro estrelas ou categoria luxo. Tem como objetivos hospedar e oferecer
alimentagdo de alto nivel aos seus clientes procurando atender suas necessidades de
conforto e bem-estar.

O hotel é composto pelos setores de recepgdo (inclusive portaria e reserva), de
governanca (com lavanderia, servigos gerais € manutengdo), financeiro, comercial,
compras, cozinha, restaurante e bar, e a geréncia geral, que .controla e coordena todos os
demais setores. O setor de recursos humanos funciona fora da é4rea fisica do hotel € ndo
comp()é a estrutura organizacional do mesmo. A estrutura organizacional, esta representada

no anexo D.
¢) Caracterizacio do Servico de Alimentac¢io do Hotel

Os servigos de alimentagdc do hotel acompanham o alto nivel do
estabelecimento. Os pratos oferecidos sdo requintados, por vezes luxuosos e exoticos. As
preparagdes culindrias sdo de custo elevado, pois nio ha limitagdo de recursos para a

aquisi¢do dos géneros alimenticios, sendo estes de primeira qualidade.
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O servigo de alimentagdo do hotel, cujo objetivo € satisfazer as necessidades dos
clientes em termos de alimentagio, ¢ composto pelo .restaurante, cozinha e setor de
compras.

Os trabalhadores do setor de cbmpras trabalham em horério comercial, ou seja,
de segunda a sexta feira, das 8h as 18h, enquanto que os trabalhadores da cozinha e
restaurante trabalham em escéla de servigo durante todos os dias da semana.

O restaurante ¢ um dos locais onde ocorre a venda de alimentos e de bebidas; o
bar estd incluido na estrutura do restaurante. Os empregados do restaurante (maitre e
gargons) sdo responsaveis por servir alimentos e bebidas aos clientes no restaurante ou nos
apartamentos, pela arrumagdo das mesas do restaurante (mise-en-place), e por efetuar a
cobranga das despesas dos clientes. O restaurante funciona todos os dias, das 6h as 24h.
Dos gargons que lidam diretamente com clientes séo exigidos boa apresentagio, simpatia, €
bem-servir.

A cozinha funciona 24 horas por dia, todos os dias, tendo como finalidade a
produgdo de diferentes refeigdes para atender a demanda pelos serﬁgos de alimentagdo. O
objetivo primeiro da cozinha do hotel ¢ atender aos hdspedes; em segundo lugar, aproveita-
se da complexa infra estrutura da unidade de produgfo para atender aos funciondrios € para |
aumentar o faturamento do hotel através da oferta de servigos de aliméntac;ﬁo para clientes
externos.

A produgdo da cozinha est4 relacionada com os diferentes tipos de comensais:

o hdspedes do hotel, que consomem café da manhd, almogo executivo,
jantar & /a carte, e consomem também todas as variadas opgdes de
alimentos oferecidas pelo servigo de quarto;

o clientes de eventos;
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a publico externo, que consome o almogo executivo - bufé, oferecido de
segunda & sexta-feira, sendo que, nos finais de semana, nesse horario
somente é oferecido o servigo a la carte,

o publico externo, que consofnem a janta a la carte,

a funciondrios do hotel, que consomem café da manhi, almogo, lanche da

tarde e jantar.
+» Alimentos & Bebidas

O setor de alimentos e bebidas do hotel ndo possui uma geréncia; € uma unidade
de negdcios administrada pela geréncia geral que controla o montante faturado com a
produg8o de alimentos e de bebidas e com a venda de bebidas prontas. O setor de A&B do
hotel inclui as refei¢des oferecidas no restaurante (café da manhd, almogo executivo e
jantar a la carte), as bebidas vendidas no bar, o consumo de bebidas do frigobar (no
apartamento), refeicdes servidas nos apartamentos - servigo de quarto que funciona 24
horas por dia, e com alimentagdo em funcdo de eventos (bufés, coffee-breaks, coquetéis e
café colonial).

A média de faturamento total com o setor de A&B do hotel em seis meses de
2001 foi de R$ 40.000,00 por més, o que representa aproximadamente 20% do faturamento
total do hotel. A manutengdo de uma unidade de produgdo de alimentos € considerado pela
geréncia geral um mal necessario, pois a relagdo custo/beneficio da cozinha comparada
com a finalidade do hotel (alojar os hospedes) é bem menos rentavel. Optou-se por manter
esses servigos de alimentagdo no proprio hotel ao invés de terceirizar, devido a flexibilidade

de negociagdo com a produgdo da cozinha para atender as necessidades dos clientes.
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+ Alimentacio em Funcéo de Eventos

Os eventos compreendem a locagdo de 3 salas para reunides, encontros,
congressos, simposios, etc., equipadas com equipamentos audiovisuais, com a opgdo de
servicos de alimentagdo - normalmente coffee-break e almogo executivo, neste caso,
quando o evento acontece durante todo o periodo diurno.

Os eventos compreendem também a contratagfio dos servigos de alimentagido em
si, como no caso de ocasides festivas ou confraternizagdes em que sdo oferecidos coquetéis,
cafés coloniais e bufés - o0s quais ocorrem no restaurante.

A antecedéncia de contratagdo de servigo de alimentagdo depende do tipo de
refeicdo. A refeigdo mais simples, o coffee-break tipo 1, pode ser contratado com algumas
horas de antecedéncia, contudo nos outros casos depende-se do niimero de comensais e do
tipo de refeigdo. Neste caso, o chefe de cozinha € consultado para verificar a possibilidade
de produgéo.

Os eventos ocorrem durante todo o ano, sendo que aqueles que séo contratados
pelo servigo de alimentagdo em si sdo mais freqiientes nos meses de janeiro/fevereiro e
agosto/setembro, devido ao elevado niimero de formaturas nestas épocas, quando sio
contratados mais coquetéis e buf€s.

Dentre o faturamento total com eventos, 71% é em funcdo de alimentos e
bebidas. Portanto, os eventos influenciam diretamente na produgdo da cozinha. Sendo
assim, ¢ apresentado no quadro 2 a quantifica¢do da demanda pelos servigos de alimentagdo

em funcio dos eventos em trés meses de 2001.
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Quadro 2 - Quantificagdo da demanda por alimenta¢fo em fun¢do de eventos em trés meses

- setembro, outubro e novembro de 2001 no servigo de alimentagdo pesquisado.

Floriandpolis, dezembro de 2001.

REFEICAO PERIODO QUANTIDADE | NUMERO MEDIO
DE EVENTOS | DE PESSOAS EM
CADA EVENTO

Coffee-break Pela Manha 28 28
A tarde 30 23
Almogo executivo 12:00 as 14:00 22 28
Café colonial Tarde 02 14
Bufé A noite 10 33
Coquetel Normalmente a noite 01 110

d) Caracterizacio do volume de producio da unidade de producio -

cozinha

Cada tipo de refeicdo oferece grande variedade de preparagdes, que sdo

apresentados no anexo E.

A cozinha processa varios tipos de refei¢cdes, com volume de producdo variavel,

sendo que a area de eventos € a maior responsavel por essa variagdo. As refeigdes, tais

como bufé (2 noite), café colonial (normalmente a tarde) e coquetel (geralmente a noite),

por acontecerem esporadicamente ndo sdo apresentadas como produgdo diaria da cozinha.

Assim sendo, apresenta-se no quadro 3, as refeigdes produzidas e as respectivas

quantidades.
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Quadro 3 - Tipo e quantidade de refei¢des produzidas e horario da distribui¢do no servigo

de alimentagio pesquisado. Floriandpolis, Dezembro de 2001.

TIPO DE REFEICAQ QUANTIDADE DE HORARIO DA
REFEICOES DISTRIBUICAO
Café da manha dos héspedes 90 6h as 10h
Café da manhi do funcionarios 20 8h as Sh
*Coffee-break 28 Normalmente as 10h
Almogo para os funcionarios 30 11h
Almogo executivo** 50 12h as 14h
Café da tarde dos funcionarios 20 15h as 16h
*Coffee-break 23 Normalmente as 16h
Janta dos funcionarios 10 18h as 19h
Janta a la carte de 4 a 20 pessoas 20h as 23h
Lanches, cafés, pratos a /a carte 15 24 horas por dia

* O numero de pessoas nos coffee-breaks foi verificado em fungio da média do nimero de
pessoas por evento em trés meses de 2001 -setembro, outubro, novembro.
** Total de almogos executivos servidos para clientes externos e clientes de eventos.

e) Estrutura da Cozinha
% Area Fisica

A area fisica da umidade de producdo de refeicdes - cozinha, pode ser
visualizada através do /ay-out (anexo F).

Devido ao espago fisico reduzido da cozinha, algumas etapas do processamento
de alimentos que deveriam ser separadas fisicamente, ocorrem nos mesmos locais. Os

locais de processamento na area fisica da cozinha séo:
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recebimento: somente de hortifrutigrangeiros e carnes;

area da produgio: onde sdo realizadas as etapas de pré preparo € preparo dos
alimentos e de lavagem de alguns equipamentos ¢ utensilios;

drea de lavagem das lougas;

rea do chefe, onde também sdo armazenados alguns alimentos;

area de acondicionamento de utensilios de mesa;

area de circulagdo dos gargons e armazenamento das bebidas;

0 armazenamento ocorre no almoxarifado, no primeiro pavimento, € em
varios locais diferentes da cozinha, como:

na area de recebimento:

- cdmara fria: frios, hortifrutigrangeiros, sobras de alimentos, alimentos prontos

para o consumo como saladas e sanduiches e carnes pré-preparadas ou em

descongelamento;

- cdmara de congelamento: produtos congelados como frutos do mar, carnes e

Q

a

a\;es, batata palito e sorvete em estoque.

na despensa:
em duas estantes de metal: élimentos ndo pereciveis e alguns produtos de
limpeza;

na area da produgio:

- em um equipamento de refrigeragdo: alimentos pré-preparados como legumes

cozidos e vegetais picados, mothos basicos, patés, sobras de sucos e de leite, e
alimentos fora das embalagens originais;
em um freezer vertical: carnes, aves e peixes embalados em porgdes

individuais para os pedidos a /a carte;
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O na érea do chefe:

- em um equipamento de refrigeragdo: somente para sobremesas;

- em uma estante onde s3o guardados os produtos prontos de confeitaria;
O naadrea de»circulag:ﬁo dos garcons: |

- em um freezer horizontal: polpas de fruta congeladas e sorvete em uso.

A relagio dos equipamentos das respectivas areas s3o listados no anexo G.

O acesso dos fornecedores ¢ dificil, pois a cozinha est4 localizada no segundo
pavimento do prédio, fato esse que atrapalha o recebimento dos insumos, devido &
necessidade do uso de escada, bem como pelo fato da porta de entrada ser extremamente
pequena (57cm de largura).

A cozinha sofreu reformas a ﬁm de contornar alguns problemas. A ndo
existéncia de um local para armazenar os géneros alimenticios proximo a cozinha fez com
que o local destinado aos banheiros fosse substituido por uma despensa. Os empregados
passaram a se deslocar para um banheiro afastado do local de trabalho, sendo necessario
descer dois pavimentos.

A cozinha anteriormente ndo possuia abertura para o ambiénte externo, pois esta
inserida no centro da construgdo, sendo que a unica janela dava para um pogo de luz onde
ficavam os motores das cidmaras fria ¢ de congelamento. Devido a isto, n3o se via a
claridade do dia, € havia sérios problemas com a ventilagdo e com o calor. Assim, foi
executada uma abertura da parede da cozinha para possibilitar uma melhor ventilaggo,

amenizar o calor e melhorar o aspecto da ndo incidéncia de luz natural.
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Devido ao fato da ndo existéncia no hotel de um local destinado somente para
circulagdo dos trabalhadores, alguns locais da cozinha séo frequentemente utilizados como
local de passagem dos mesmos.

A érea total da cozinha tem em torno de 90 m?, sendo que a rea de produgdo
cerca de 51m’. Contudo, existem muitas perdas de espago fisico devido a configuragdo da
construgdo que apresenta muitos dngulos fechados.

As paredes da cozinha s3o revestidas de azulejos de cor branca até o teto € o

piso € de cerdmica comum.
f) Funcionamento do Sistema

Atender aos clientes em suas necessidades de alimentagio requer do
estabelecimento um complexo e dindmico funcionamento, formado por trés subsistemas
interrelacionados, que compreendem:

@ O que antecede a produgdo: o setor de compras com as etapas de pedido,

compras, recebimento € armazenamento;

0 O da producdo propriamente dita: o setor da cozinha com as etapas
relacionadas diretamente com o preparo dos alimentos (com as respectivas
operacdes a que sdo submetidos os alimentos), e aquelas relacionadas
indiretamente com o preparo (como as atividades de planejamento, previsdo
¢ as operagdes de higienizacio da cozinha - instalagbes, equipamentos e
utensilios);

O A pos-produgdo: o setor do restaurante com a etapa de distribuigdo das

refei¢des.



81

% Pedido, Compras, Recebimento e Armazenamento das Matérias-Primas

As etapas de pedido, compras, recebimento e armazenamento das matérias-
primas para a cozinha s3o realizadas pelos funcionarios do setor de compras do hotel. O
controle de qualidade da matéria - prima € feito através da selegdo do fornecedor e do
material (no caso de produtos industrializados s3o utilizadas marcas conhecidas), ¢ através
da inspecdo dos materiais no recebimento. A quantidade e variedade dos materiais
requeridos sdo determinados pela proje¢io da producio de refeigdes e pélas quantidades de
materiais estocados. As compras sio feitas conforme pedido (requisi¢do) do chefe da
cozinha, para o caso da aquisi¢do de pdes e de carnes, e os demais materiais s3o comprados
de acordo com o balango do estoque realizado diariamente por um funcionarios do setor de
compras.

O recebimento ocorre imediatamente apds as compras, normalmente um dia
apos o pedido, pela manhi e a tarde. A periodicidade da compra e recebimento dos géneros
alimenticios varia de acordo com o tipo de alimento e a necessidade. Os pfodutos
congelados, refrigerados, os alimentos ndo pereciveis e outros produtos sdo comprados €
recebidos semanalmente. Os hortifrutigranjeiros sdo comprados e recebidos trés vezes por
semana ou com maior freqiiéncia, conforme necessidade. Os pées sdo comprados €
recebidos diariamente. |

A etapa de armazenamento, devido ao espago limitado da cozinha, ocorre em
locais diversos como no almoxarifado, que fica em outro pavimento, € na cozinha. Os
produtos congelados e as pegas de carne fresca sdo recebidos diretamente na cozinha - na
area de recebimento e armazenados na cdmara de congelamento. Alguns produtos

refrigerados sdo primeiramente armazenados em geladeira no almoxarifado e
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posteriormente transferidos para a cozinha em menores quantidades para o consumo nos
proximos dois dias. Assim como estes produtos, os alimentos ndo pereciveis e produtos de
limpeza, primeiramente sdo armazenados no almoxarifado e posteriormente levados para a
despensa na cozinha. Os hortifrutigranjeiros séo recebidos diretamente na cozinha na 4rea
de recebimento e armazenados na camara fria, exceto as cebolas e batatas que ficam na
garagem em sacos em cima de uma mesa e encostados na parede. Os pdes chegam em torno
das cinco horas da manlﬁ, sendo estes levados diretamente para a cozinha e imediatamente

porcionados para o café da manh3.
< Producio

A produgdo de refeicdes envolve as atividades direta e indiretamente
relacionadas ao preparo dos alimentos. As principais atividades relacionadas diretamente
com os alimentos s30 o pré-preparo € preparo, armazenamento, porcionamento, montagem
das preparagdes, decoragdo € espera para distribuigdo, entre outros. As atividades
indiretamente relacionadas aos alimentos sdo aquelas ligadas a manutengdo de utensilios,
equipamentos e instalagdes, como higienizagdo e organizagdo, tarefas essas que sdo
realizadas pelos funcionarios da cozinha nas dependéncias da mesma, e que serdo descritas
mais adiante.

< Distribuicdo
A distribuigdo ¢ a fase onde os alimentos sdo servidos aos comensais. A

distribuicdo das refeicdes pode ocorrer no restaurante, nas salas de reunides (no caso do
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coffee-break) ou nos apartamentos. Os responsaveis por esse servi¢o sdo os funcionarios do
restaurante.

Na distribui¢do se distinguem os servigos a la carte € o bufé. No servigo a la
carte, o acabamento final da preparagio culinaria acontece apés o pedido do cliénte, € no
caso de bufé - em que o cardépio é um menu fixo, os alimentos j4 est3o prontos na hora do
atendimento. Uma das diferencas entre os dois sistemas de distribui¢do € que no sistema a
la carte existe pouco tempo transcorrido entre o preparo do alimento € o consumo do
mesmo, onde os pratos sdo preparados rapidamente - entre 5 ¢ 15 minutos, € servidos
imediatamente. Os clientes sdo servidos pelos gargons nas mesas e as porgdes de alimentos
sdo individuais.

No servigo tipo buf€, o tempo de preparo dos alimentos ¢ mais demorado. Neste
tipo de servigo os alimentos ficam éxpostos por até 3 horas em uma mesa central, onde os
proprios clientes se servem. As por¢des de alimentos expostos sdo grandes a fim de atender
um elevado numero de clientes simultaneamente. Os pratos quentes ficam em
equipamentos de manutengdo de calor (rechaud), os alimentos frios tipo saladas e

sobremesas ficam em temperatura ambiente, a qual é climatizada em torno de 21°C.
g) Sistema de Informacoes

E importante ressaltar que para o bom funcionamento do servigo de alimentagdo
¢ imprescindivel uma perfeita comunicagio entre os subsistemas - compras, produ¢io e
distribui¢do. Qualquer problema de informagdo, por menor que seja, gera uma série de

transtornos ¢ conflitos no sistema.
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O fluxo de informagbes entre o subsistema de produgdo de refeigdes e os
subsistemas externos (setor de compras, distribuigio € o setor de eventos) ocorre de forma

diferente para cada tipo de refei¢do produzida.
<+ Entrada de Informacoes

Para a unidade de produgdo de refeigbes, a entrada de informagdes se refere a

demanda por cada tipo de refeigéo.

v" Refeicdes em funcido dos eventos: para informar a necessidadé de produgédo
em fungdo de eventos tem-se a chamada ordem de servigo ou boletim de
eventos (anexo H). O boletim de eventos € emitido pelo setor de eventos
apos fechamento de contrato do servigo e dirigido a cozinha tendo como
finalidade especificar as necessidades a serem atendidas, como por exemplo,
dia e hora de distribui¢iio da refei¢do, o tipo de cardapio solicitado € o
niimero de comensais.

v Café da manhﬁ: a produgdo desta refeigio ocorre em fung¢do do nimero de
héspédes. Todos os dias, a tarde, o chefe de cozinha se comuﬁca com a
recepgdo do hotel, a fim de verificar a previsdo do numero de hospedes para
o dia seguinte, para depois fazer o pedido dos paes.

v Almogo executive: a produgdo desta refei¢do ocorre de acordo com o
cardapio, o qual ¢ planejado pelo cozinheiro chefe em funggo da previsdo do
numero habitual de clientes, ou seja, 50 pessoas. Caso haja maior namero de
clientes do que o programado, o setor de distribuigio - restaurante, informa a

cozinha a necessidade de reposigio de determinados alimentos.



85

v' Pedidos 4 la carte: a produgio ocorre em fun¢do da comanda, que é emitida
pelo gargom nos pontos de venda - restaurante € apartamentos. A comanda
explicita o pedido do cliente, ficando uma via na cozinha e a outra no

restaurante, para controle.

+» Saida de Informagdes:

Com base na contabilidade dos materiais estocados e na necessidade de
produgdo, sdo emitidos impressos de requisicdo de mercadorias, tendo por finalidade
informar ao setor de compras as solicitagdes de materiais.

A cozinha também destina informagdes & geréncia sobre a venda de alimentos

através do restaurante.

3.1.2 Analise da Tarefa

a) Organizac¢io do Trabalho e Caracterizacio dos Profissionais da Cozinha

A selegdo e contratagdo de pessoal é efetuada pelo setor de recursos humanos da
empresa, sendo que a sele¢do de funcionarios € auxiliada pelo chefe de cozinha. A empresa
ndo exige cursos ou nivel minimo de instrugfo, somente experiéncia na area. No contrato
de admissdo ndo fica estabelecidp um turno fixo de trabalho, podendo o empregado ser

alocado para qualquer turno.
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A cozinha conta com um total de 6 empregados, um cozinheiro chefe que entre
as fungdes operacionais de' cozinha tem responsabilidade de chefia, e por seus
subordinados, trés ajudantes de cozinha, uma confeiteira € um cozinheiro sub-chefe.

Esses profissionais trabalham em trés turnos de trabalho de 8 horas cada,
conforme quadro 4, com uma hora para descanso. Como exce¢do desses turnos, o horario
de trabalho do cozinheiro chefe ¢ das 10h as 14h. e das 19h as 23h, sendo que este possui

horario mais flexivel, trabalhando em fun¢fio da demanda.

Quadro 4 - Turnos, horarios de trabalho e niimero de trabalhadores no servigo de

alimentagfo pesquisado. Florianopolis, outubro de 2001

TURNO HORARIO NUMERO DE TRABALHADORES
Primeiro 7h as 15h20 2 ajudantes
Segundo 14h40 3s 23h 1 ajudante
' 1 cozinheiro sub-chefe
Terceiro 23h as 7h20 1 confeiteira
Especial 10h as 14h e das 1 cozinheiro chefe
19h as 23h '

Devido ao fato da cozinha funcionar os sete dias da semana, os empregados
trabalham em escala de servigo, exceto o cozinheiro chefe (Anexo I). O cozinheiro chefe
folga trésvdomingos e um sabado por més. O cozinheiro sub-chefe faz seu horario normal
de segunda a sexta-feira e nos fins de semana substitui o cozinheiro chefe, sendo que tem
direito a folgas uma vez por semana e um domingo por més. Os ajudantes de cozinha tém
uma folga por semana € uma folga em um domingo no més, totalizando cinco folgas no

meés.
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Atualmente, durante a manhé trabalham trés pessoas, duas a tarde, trés a noite, e
uma pessoa de madrugada, sendo que, quando algum empregado esta de folga nio ¢ feita
substituicdo visando cobrir a falta do empregado. Em periodos de férias também» ndo sdo
feitas substituigdes, exceto no caso do turno da madrugada, no qual ha somente um
trabal‘hador. No caso de férias do funcionario deste turno de trabalho, um funcionario do
periodo da manhi ¢ alocado.

Quanto ao nivel de instrugdo e qualificagdo dos funcionarios, observa-se um
situagdo bastante heterogénea, conforme pode ser observado no quadro 5. Nio existe
treinamento formal dos ajudantes e o aprendizado se da em servigo através de observagdes
e da pratica de tentativa e erro. Os cozinheiros, possuem cursos especificos na area de
gastronomia.

A faixa etaria dos funcionarios varia de 21 a 42 anos de idade. O tempo de

profissdo e o tempo de servigo na empresa € variado, conforme quadro 5.

Quadro 5 - Demonstrativo das caracteristicas de todos os funcionarios do servigo de

alimentag¢do analisado. Florian6polis, novembro de 2001.

Cargo Idade | Turnode | Sexo | Faixa salarial Nivel de Nivel de Tempo de Tempo de
(anos) | trabalho RS instrugiao* | Qualificacio servigo na profissio
empresa
Cozinheiro 42 | Especial M Entre 10e 12 E M Cursos em 3 anos 20 anos
chefe salarios completo | gastronomia
' minimos**
Cozinheiro 25 | Segundo M Entre5e6 EF. Cursos em 2 anos 8 anos
sub-chefe salarios incompleto | gastronomia :
minimos**
Auxiliar 1 40 | Primeiro F 400,00 EF. Nio possui 4 anos 4 anos
completo Cursos
Auxiliar 2 21 | Primeiro F 280,00 E M. Nio possui 6 meses 6 meses
incompleto cursos
Auxiliar 3 30 | Segundo F 280,00 E.M. N#o possui 4 meses 3 anos
) incompleto cursos
Confeiteira | 42 | Terceiro F 480,00 E F. Niao possui 3 anos 4 anos
incompleto cursos )

* Ensino fundamental = E. F; Ensino médio = EM.
**Valor aproximado, pois os funcionarios preferiram n3o relatar o valor exato.
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A questdio da rotatividade entre os ajudantes ¢ um fato real, pois durante o
periodo da pesquisa (um pouco mais de 2 meses), ocorreram duas demissdes de ajudantes -
um do primeiro turno € outro do segundo turno, e trés admissdes - um ajudante em cada
turno.

De um modo geral, para ambas fungdes as faltas ao servigo sdo raras. Conforme
relatado pelo setor de recursos humanos, no periodo de agosto a outubro apenas um auxiliar
faltou ao servigo durante um dia. Nesses casos de auséncia, o funciondrio deve apresentar
atestado médico ao setor de recursos humanos para justificar a falta, ou deve explicitar o
motivo da mesma a fim de que seja verificado se havera desconto do salario.

O controle de saude dos funcionarios € realizado através de exames de saude

admissional e de exames de saide semestrais exigidos pela vigildncia sanitiria municipal.

b) Delimitacéio do Sistema Homem-Tarefa

Com o objetivo de analisar a relagdo entre as condi¢des de trabalho e o risco de
toxinfec¢do alimentar, optou-se por analisar o trabalho dos trés funcionarios da cozinha do
periodo da manh3, sendo dois ajudantes e um cozinheiro chefe. Estes funcionarios foram
escolhidos por ser esse periodo considerado o mais critico tanto para os trabalhadores -
devido o elevado volume de produgdo, e por ser nesse periodo due ocorre o preparo do
almogo executivo tipo bufé, a refei¢do que oferece maior risco quanto a ocorréncia de
toxinfecgdo alimentar, devido & quantidade de refei¢des produzidas, bem como pelas

caracteristicas da distribuigéo.
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¢) Descrigdo das Tarefas

Estas tarefas sdo definidas pela geréncia geral ¢ encontram-se descritas em

documentos guardados na cozinha sob cuidados do cozinheiro chefe, conforme descri¢do a

seguir:

0,
>

Cozinheiro chefe

Dirigir, controlar e supervisionar as atividades do pessoal da cozinha;
Realizar atividade de planejamento da cozinha em fungo das atividades do
estabelecimento;,

Elaborar cardipios e preparar escalas de servigo;

Realizar a previsdo € o controle da produgio, através de requisi¢des de
materiais, da supervisdo da armazenagem da conservagio dos produtos e da
supervisdo da apresentagdo dos pratos;

Realizar tarefas de execugio como o acabamento dos pratos que necessitem
de um toque especial (apresenta¢io do prato); efetuar o pré-preparo (cortar,
temperar, empanar, etc.) € preparo dos pratos a base de cames; e efetuar o

preparo das preparag¢des culindrias servidas a /a carte.

Ajudantes de Cozinha

Repor o café da manhi;

Preparar o coffee-break;
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» Preparar pedidos de café completo e de lanches para serem servidos no
quarto;

» Lavar as lougas que retornam do caf€,

» Pré-preparar os alimentos (lavar, desinfetar, descascar, picar, fatiar, cortar,
ou seja, todas as tarefas que antecedem o preparo efetivo dos alimentos,
exceto das carnes);

» Preparar de alguns alimentos mais simples (algumas guarni¢des e saladas);

» Manter ambiente de trabalho, equipamentos e utensilios limpos € em bom

estado de conservacio.

3.1.3 Analise da Atividade

< Descricdo das Atividades

A descrigao das atividades se dara em linhas gerais, em ordem cronolégica.

Dois ajudantes revezam-se nas tarefas em fun¢io do café da manhi, que vao das
7h até as 11h, periodo em que sdo constantemente lavadas as lougas sujas que retornam do
café da manhi. A reposi¢do dos alimentos do café da manhi ocorre até as 10h.

Entre 9h30 e 10h um ajudante de cozinha prepara o coffee-break.

O pré-preparo do almogo dos clientes ocorre paralelamente ao pré-preparo e
preparo do almogo dos funciondrios, entre 9h e 11h. Os ajudantes revezam-se nas tarefas
como pré-preparo de vegetais, preparo de saladas, descongelamento ou preparo do feijdo,

preparo de arroz e massas, entre outros. O cozinheiro efetua o pré-preparo (cortar e
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temperar) das cames entre 10h e 10h30, e efetua a cpcgﬁo destas entre 10h30 e 10h55,
sendo logo apos distribuidas. O descongelamento prévio de carnes, aves, e frutos de mar
ocorre em temperatura ambiente por um periodo 'supen'br a 12 horas.

O preparo efetivo do almogo dos clientes acontece entre 11h e 12h, pois a etapa
de pré preparo dos alimentos desta refeicdo normalmente ja foi completada. As carnes que
foram previamenté cortadas sdo temperadas e imediatamente sofrem processo de cocgdo.

Entre 11h e 12h um ajudante se ausenta em funcdo do horario de descanso,
enquanto o outro se ausenta entre 12h e 13h, ficando o cozinheiro chefe de prontidio para a
possibilidade de reposicdo de alimentos.

Apds as 12h, quando néo € possivel terminar o pré preparo de todas as carnes, o
cozinheiro chefe finaliza esta tarefa, cortando, separando e armazenando as éarnes em
porgoes individuais para o preparo dos pedidos da janta & /a carte.

Entre 11h e 14h os ajudantes revezam-se nas tarefas de limpeza dos
equipamentos € utensilios utilizados no preparo do aimogo, nas tarefas de limpeza do chdo
da cozinha, bem como na reposi¢io dos alimentos quando necessério. Ap0s as 13h iniciam-
se as tarefas de limpeza das lougas que comecam a retornar do restaurante. Em fungio da
quantidade de trabalho, muitas vezes as tarefas de limpeza ndo sdo concluidas pelos dois
ajudantes do primeiro turno, sendo concluidas pelo ajudante do segundo turno.

Apos as 14h, quando as sobras de alimentos retornam do bufé, um ajudante da
um destino para esses alimentos; alguns sdo descartados e a maioria ¢ reaproveitada. As
saladas s@o embaladas com filme plastico e armazenadas na cidmara fria, e os alimentos
quentes sdo embalados com filme plastico e armazenados em temperatura ambiente até que

sejam reaquecidos as 17h45 para serem servidos na janta dos funcionarios. Algumas vezes
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as sobras quentes sfo guardadas na cidmara fria, porém, antes ficam em temperatura

ambiente por até 1 hora.
< Anailise da Atividade de Producio de Refeicdes

O processo de produgio de refeigcdes se diferencia em fungdo de aspectos como
tipo de refeicdo, nimero de comensais, tipo de preparagdo culindna e tipo de servigo de
distribuicgo.

Durante a manhi o trabalho ¢ mais intenso € as atividades sdo desenvolvidas
mais rapidamente, devido ao volume de producdo e aos diferentes tipos de refeigdes
oferecidas cémo café da manhd, coffee-break, servigo de quarto e almogos. Os
trabalhadores desenvolvem suas atividades controlando as horas constantemente. Em
fungio de fatores como auséncia de um colega de trabalho, adiantamento do horario de
distribui¢do de uma dada refeicio, atraso eventual na chegada de alguma maténia-prima ou
até mesmo devido ao aumento repentino no numero de comensais, OCOITE€ uma auto-
regulacdo dos trabalhadores, uma adaptagdo aos procedimentos operacionais a fim de
possibilitar a conclus@o das tarefas em tempo habil.

As tarefas em fungio do preparo de alimentos para atender ao servigo de quarto
ocorrem durante as 24 horas do dia, intermitentemenfe. Essas tarefas acabam por ocasionar
fregiientes interrupgdes nas outras tarefas dos trabalhadores.

Observa-se que os trabalhadores da cozinha realizam uma diversidade grande de
atividades, caracterizando-se por serem profissionais polivalentes. O cozinheiro chefe, além
das atividades de execugdo, coordena o trabalho dos profissionais da cozinha

desenvolvendo atividades de planejamento e previs@o, porém, as atividades de supervisgo
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quanto aos aspectos higi€nico-sanitdrios ndo sdo realizadas. Os ajudantes de cozinha
assistem aos cozinheiros, desempenhando as tarefas mais simples no preparo de alimentos,
as tarefas de limpeza e arrumacdo geral, de distribuigdo das refeigdes aos empregados do
hotel e no caso dos ajudantes com mais tempo de empresa, estes acabam também por
instruir 0s novos colegas na execugdo das tarefas.

No caso de atuagio de mais de um profissional na mesma fungdo e no mesmo
periodo de trabalho, ndo ha uma divisdo pré-estabelecida de tarefas, mas ocorre um
revezamento entre os empregados na realizagdo das atividades, comandada por
comunica¢do visual.

Uma das diferengas entre os cargos de ajudantes e de cozinheiros se refere aos
postos de trabalho ocupados. O cozinheiro chefe trabalha principalmente junto a
equipamentos de cocgdo e bancadas, portanto, na area de produgio. Os ajudantes trabalham
em varios locais diferentes da cozinha, nio existindo um posto de trabalho fixo. Os
ajudantes realizam suas atividades junto as bancadas, 4 maquina de lavar louga, as cubas
para a lavacdo e aos equipamentos de cocgio.

Observa-se que entre os ajudantes as atividades relacionadas direta ou
indiretamente a preparagdo dos alimentos ocorrem de forma empirica. Os ajudantes ndo
possuem cursos referentes a area de atuagdo, nem recebem treinamentos ou instrugdes
formais para realizagdo das tarefas; o aprendizado se da através da observagio direta dos
colegas e da realizagio pratica da tarefa.

No caso do cozinbeiro chefe, verifica-se que ha uma especializagdo deste
profissional, que possui diversos cursos referentes a técnicas culinarias. Em fungio destes

cursos, este profissional possui também nogfes quanto aos aspectos higiénico-sanitarios.
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- <+ Analise das Condicdes Ambientais de Trabalho

» Espacos e locais de trabalho

A maioria dos espagos do local de trabalho sdo utilizados simultaneamente para
operagdo € para circulagdo de pessoas. Levando-se este fato em consideragdo, esses espagos
de trabalho, conforme quadro 6, apresentam-se bastante reduzidos, pois de acordo com a

- recomendacdo de Lawson, 1978 apud Sant'ana (1994), os espagos deveriam ser de em
média 2,10m. A excegdo dos outros locais, entre as duas bancadas na area de lavagdo de
lougas, normalmente ndo ocorre circulagdo de pessoas, mesmo assim, o local ndo possui o
espago minimo para uma pessoa, ou seja, de 1,20m (LAWSON, 1978).

Cabe salientar que com o aumento do volume de produgﬁo - como no caso de
eventos com buf€s e coquetéis, ha um significativo prejuizo aos espagos de trabalho ja
antes reduzidos, exigindo dos funcionarios maior atengdo e cuidado durante a realizagdo
das tarefas, possibilitando a ocorréncia de acidentes.

Observa-se também insuﬁciente espaco nas superficies de trabalho (bancadas de

apoio) prejudicando os procedimentos de manipulagéo de alimentos.
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Quadro 6 - Distancias criticas nos locais de trabalho na cozinha analisada. Floriandpolis,

novembro de 2001,

Area da : Local de trabatho *Espaco de Recemendado

cozinha : trabalho (m) {m)

Producdo 1 - Entre bancada fixa (onde preparam-se lanches e 0,70 2,00

sucos) e bancada movel (distribui¢do de alimentos)**.
2- Entre fritadeiras/banho-maria e bancada moével (a 1,45 2,00
qual serve de apoio para distribui¢io dos alimentos).
3- Entre fritadeira e geladeira. 0,70 2,00
4- Entre o forno de convecgéo e o fogio. 1,63 2,00
5- Entre grill e a bancada. 1,i2 2,00
6- Entre bancada fixa (das cames) e bancada mdvel (ao 0,80 2,00
lado da chapa).
7- Entre chapa e bancada (vegetais). 1,80 2,00
8- Entre fogdo e a bancada (dos vegetais). 1,64 2,00
9- Entre banho-maria e bancada (utilizada para 1,51 2,00
higienizacdo de panelas).
Lavagio de |Entre as duas bancadas. 0,70 1,20
loucas

*Espago entre um equipamento € outro.
** Local de grande circulaggo.

A indicacdo dessas distincias criticas no /ay-out é apresentada no anexo J.

«» Ambiente Térmico

Os funcionarios relatam desconforto com relagdo & temperatura, com
transpiragéio excessiva e sensagdo de moleza.

A fim de verificar a temperatura ambiente, realizou-se a medi¢io na irea de
produgéo nos dias 17 e 19 de outubro ¢ no dia 18 de dezembro de 2001. Os resultados das

medigdes podem ser observados nos graficos 4 e 5.
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Grafico 4 — Temperatura em cozinha de hotel

Temperatura em Cozinha de Hotel

96

—e—17/10/01
—a—19/10/01
-18/12/01

40 - - — e . - _ _
35
el 0=

30 MA ——
25

20

15

10

5

o.,j‘»-.,‘f,ﬁﬁwﬁ..r“.,,rjﬁ.

D0 D v‘?&'@@b‘e’@"&'@@@&\ SIS I ‘bbf"QQ

& %@‘b‘b@\

NN NN QRIS RS
Hora(h)




97

Grafico 5 — Umidade em cozinha de hotel
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6] excesso de calor na cozinha, onde foram verificadas temperaturas de até 34°C,
¢ provocado pelos virios equipamentos que produzem calor (fogdo, chapa, fritadeira,
banho-maria, entre outros) é exacerbado pelo fato de ndo ser possivel abrir as janelas mais
proximas, tendo em vista o ruido provocado pela instalagdo dos motores das cdmaras fria e
de congelé.mento, que ficam ao lado destas janelas. Um fator que diminuiria o calor seria o
uso do exaustor, porém seu uso ¢ limitado devido ao fato de também provocar excesso de
ruido. Ja as janelas para a area externa, que foram propiciadas pela reforma da cozinha
visando amenizar o problema, muitas vezes ndo podem ser abertas, pelo excesso de

ventilago.
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<% Ambiente Sonoro

O ruido € causado na maior parte do tempo pelo motor das cdmaras (Figura 1 e
Figura 2) e dos equipamentos de refrigeragdo, os quais funcionam ininterruptamente e
eventualmente, pelo equipamento de exaustdo. O exaustor é ligado durante a manhi, por
um periodo maximo de uma hora, porém de forma intermitente entre 10h e 12h. Associado
a este fator, ha o ruido esporadico provocado pelo uso dos eletrodomésticos.

Apesar do ruido parecer incomodo para 0s visitantes, os empregados declararam

que a situagdo do ruido ndo os incomodava.

Figura 1- Motor da camaras ao lado das janelas da cozinha.
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Figura 2- Motor da cdmaras ao lado das janelas da cozinha.

++ Ambiente Luminoso

O ambiente possui iluminagio natural e artificial, com predomindncia da

artificial. Atualmente ndo ha reclamagdes quanto a este aspecto.

+ Risco de Acidentes

O risco de acidentes esta presente em fungfo dos seguintes aspectos:
e Em alguns locais, os espagos de trabalho reduzidos podem ocasionar
queimaduras (Figura 3) e contusdes (Figura 4), principalmente nos

momentos de maior produgo;
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Figura 3- Risco de queimaduras em fung@o da proximidade do trabalhador com o

equipamento de cocgio.

e O piso ¢ escorregadio podendo ocasionar quedas quando molhado ou com

pedagos de alimentos;
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o Ha o risco de queimaduras pois para acender os queimadores usam um
arrame com um chumago de algoddo na ponta, o qual ¢ mantido dentro de

uma garrafa de vidro com alcool, préxima ao fogio.
*» Risco de doencas

Ha o risco de doengas por choque térmico, pois entram constantemente na
cdmara fria (com temperaturas em torno de 6°C a 9°C) e deslocam-se para a area de

produgdo, onde foram constatados temperaturas de até 34°C.
< Exigéncias Fisicas

As exigéncias fisicas se exacerbam no caso dos ajudantes, em fungdo das
proprias atividades desenvolvidas e pelo fato de serem mulheres de baixa estatura (média

de 1,55 metros de altura).
0 Ajudante

» Necessidade de descer dois lances de escadas para ir ao banheiro;

» Carregamento freqiiente de pesos (durante a lavagdo da louga quando
ocorrem freqilentes carregamentos dos recipientes com lougas, porém de
forma intermitente),

» Carregamento esporadico de pesos durante o deslocamento de grandes

quantidades de alimentos (Figura 5);
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Figura 5 - Exigéncia fisica em fungdo do carregamento de pesos.

Freqiientes deslocamentos em ritmo acelerado durante a maior parte da

jornada de trabalho;

Permanéncia na posi¢do em pé durante até 5 horas ininterruptamente;

Movimentos em ritmo acelerado;

Posturas constrangedoras em func¢do da ndo observagdo do dimensionamento

do posto de trabalho. De acordo com a norma Francesa AFNOR X - 35-

104,1980 apud lida (1990), as alturas consideradas aceitaveis para a

realizagdo do trabalho na posigdo em pé situa-se entre 0,80m e 1,5m de

altura. A exigéncia de posturas forgadas ocorrem devido a:

v altura de alguns alimentos e utensilios nas prateleiras (1,98 e 1,65m)
exigindo elevagdo de ambos os bragos além da altura dos ombros €
pennanéncia na ponta dos pés para o alcance da menor altura exigindo
que o empregado suba na bancada que estd embaixo das prateleiras para

o alcance da maior altura (Figura 6);
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Figura 6- Altura dos utensilios.

v altura dos utensilios embaixo das bancadas (26¢m), fazendo com que 0s
empregados flexionem o tronco a 90° em relagdo a postura vertical

(Figura 7);

Figura 7 - Altura dos utensilios.
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v' a profundidade das cubas, muito fundas e, portanto, muito baixas, com

‘alturas medias de 48cm, exigindo inclinagdo do dorso (Figura 8).

Figura 8 - Profundidade das cubas.

Cozinheiro Chefe

Necessidade de descer escadas para ir ao banheiro (dois pavimentos);,
Permanéncia na posicdo em pé por peﬁodos de at¢ 3 horas
ininterruptamente;

Posturas constrangedorés nos postos de trabalho conforme pode ser
observado na Figura 9, por causa da altura dos utensilios guardados embaixo
das bancadas (26cm) o que faz com que os empregados flexionem o tronco a

90° em relagdo a postura vertical.
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Figura 9 - Altura dos utensilios.

O cozinheiro ndo manifestou reclamagées qﬁanto a cansago e sobrecarga fisica,
pois as tarefas do cargo exigem menos fisicamente que o cargo de ajudantes; é do sexo
masculino ¢ de constituigdo musculo-esquelética mais apta as exigéncias fisicas; e por
aspectos organizacionais que caracterizam o cargo (como satisfagio pessoal, maior
liberdade de trabalho, melhores saldrios, valorizagdo do trabalho), os quais interferem na

motivagdo dos trabalhadores e, conseqiientemente, diminuindo os efeitos da fadiga.
++ Exigéncias Mentais
No caso dos ajudantes, predominam as exigéncias fisicas. No caso do cozinheiro

chefe, ha uma combinagdo de exigéncias fisicas e mentais, ja que desempenha atividades de

w administracdo e de execugdo.
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Ao cozinheiro chefe € exigida freqiientemente a tomada de decisdo, haja vista as

atividades de planejamento, coordenagéo e de execugdo mais complexas:

v

conhecimentos culinarios especializados, quanto aos tipos e caracteristicas
dos alimentos, técnicas de preparo, técnicas de tempero, formas de
decoragiio de pratos, combinagio de pratos em termos de harmonia de
sabores e cores, entre outros;

conhecimentos matematicos a fim de efetuar o planejamento da produgio
em termos devquantidade, a requisiééo de materiais e preparagao das escalas
de servigo;

conhecimentos basicos de gestdo a fim de efetuar as tarefas de supervisdo da
produgdo e do pessoal, as tarefas de planejamento e as de previsdo €

controle.

Anilise das Condig¢des Técnico-Organizacionais de Trabalho

Ajudantes

Quanto ao conteiido das tarefas, houveram queixas devido a exigéncia de
exercerem atividades de "limpeza pesada”;

Horas extras freqiientes, chegando a 12 horas de trabalho continuo em
fungio da diminuigdo do mimero normal de funcionarios, que se da por trés
motivos:

v' quando um funciondrio esta de folga nfo ¢ feita a substitui¢do deste;
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v quando ocorre o aumento do volume de produgdo, como no caso dos
eventos; €

v na demora da contratagdo de novo emprégado apos a demissdo de outro,
ficando apenas um empregado quando deveriam haver dois, por periodo
superior a duas semanas;

Insatisfagdes por terem que realizar muitas tarefas diferentes ao mesmo

tempo,

InSatisfac;éo por terem freqilentemente que interromper suas tarefas para

atender aos pedidos do servigo de quarto;

Insatisfagdes quanto ao excesso de trabalho devido a dois fatores: a folga de

um empregado sem a substituigio do mesmo; e devido ao aumento do

volume de produgdo por ocasifio de eventos;

InsatisfagGes quanto ao baixo salario;

Falta de instrugdes e treinamento para realizagdo das tarefas;

Insatisfagiio quanto ao nimero de folgas por semana, apenas uma, enquanto

outros setores do hotel possuem duas;

Insatisfagdo quanto ao fato de ter que trabalhar trés domingos por més, e em

datas especiais e feriados.

Insatisfagido quanto 4 exigéncia de troca de turno de trabalho.
Cozinheiro Chefe

Insatisfagdo quanto a falta de alguns utensilios e equipamentos de trabélho.
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%

Cozinheiro e Ajudantes

» Quanto as normas da empresa, constatou-se insatisfagdo quanto a exigéncia

de uso de luvas descartaveis, por causarem desconforto;

‘;}’

Exigéncia de tempo: exige-se rigor no horéario de servir os alimentos, que
deve sér criteriosamente seguido;

» Falta de cumprimento dos horéarios de distribui¢do de alguns tipos de
refei¢des, com adiantamento ou atraso nos horarios pré estabelecidos, o que
atrapalha a programagio do trabalho na cozinha;

» Imprevisibilidade no processo produtivo.

3.1.4 Diagnéstico da Situagéo de Trabalho

A realizagdo da Analise Ergondémica do Trabalho possibilitou verificar que
alguns itens referentes as condigdes de trabalho apresentam-se inadequados, sendo
ocastonados tanto por aspectos relacionados as condigdes ambientais de trabalho, quanto
por aspectos técnico-organizacionais.

Verifica-se que o trabalho na cozinha pesquisada caracteriza-se por tarefas
muiltiplas realizadas em locais diversos, normalmente sob forte pressdo temporal, associado
a freqiientes interrupgdes, sem instrucdo e treinamento para realizagdo das tarefas. O

trabalho dos empregados da cozinha caracteriza-se ainda por calor excessivo que causa
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desconforto térmico; excesso de ruido que causa desconforto sonoro; falta de espago € de
alguns eqﬁipamentos que frazem riscos de acidentes; falta de local adequado para realizar
algumas tarefas; elevado nivel de exigéncia fisica; e freqiiente manuten¢io de posturas
prejudiciais devido a inadaptacdo dos postos de trabalho. Foi constatada inobservincia por
parte do trabalhador dos aspectos higiénico-sanitarios - que pbdem provocar toxinfec¢do, e
aspectos de saiude - que trazem risco de doengas ao trabalhador em fungio de choque

térmico e posturas inadequadas, por exemplo.

Possivelmente, as reclamagdes por parte dos ajudantes devem-se a exigéncia da
tarefa, perfil do cargo e por serem estes do sexo feminino, portanto de capacidade fisica
limitada. Os ajudantes sdo os que reclamam das condig¢des de trabalho, queixando-se do
excesso de tarefas, da "correria”, de cansaco fisico e dores nas pernas.

Eése conjunto de fatores que caracterizam a situagdo de trabalho inte;'ferem
nesses trabalhadores causando fadiga, traduzida na queixa subjetiva de cansago. A fadiga é
confirmada, conforme relato, pelo fato de no dia da folga néo terem dnimo para qualquer
atividade de lazer, restringindo-se a dormir durante quase todo o tempo. A press3o temporal
pode ser avaliada pelo comentario: "- Estou ha 3 horas apurada para ir a0 banheiro, mas
ainda ndo deu para ir".

Essa situagdo de trabalho, caracterizando o trabalho como sendo arduo, é
também responsavel pela alta rotatividade entre os ajudantes pela insatisfagio com as

condi¢des de trabalho, como pode ser constatado nos comentarios:

“Deveriam colocar mais uma pessoa para ajudar, pois o trabalho é bem puxado.”

" E muito trabalho para uma pessoa sé."
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"0 servigo é muito estressante.”

Portanto, a Analise Ergondmica do Trabalho possibilitou constatar que as
principais disfung¢des do sistema - sobrecarga fisica e pressdo temporal, estdo contribuindo
para os sintomas de fadiga e estio mais relacionadas aos trabalhadores de nivel mais baixo
da hierarquia, ou seja, aqueles com funcdo de ajudantes de cozinha. Verificou-se que a
sobrecarga fisica é ocasionada tanto por aspectos referentes as condicionantes fisico-
ambientais do trabalho, quanto as condicionantes técmico-organizacionais. A pressio
temporal tem como principais motivos a imprevisibilidade no processo e a insuficiéncia de
trabalhadores.

Contudo, apesar dessas disﬁmc;(")es decorrerem de fatores relacionados as
condicdes fisico-ambientais de trabalho bem como de aspectos técnico-organizacionais do
trabalho, verifica-se que o fator que mais contribui para a sobrecarga fisica e o ritmo de

trabalho acelerado €, sem duvida alguma, o niimero insuficiente de trabalhadores.

% Profissional da Cozinha e a Relacido com o Risco de Toxinfeccdo

Alimentar

De modo geral os trabalhadores mostram-se bastante carentes em termos de
conhecimentos higiénicos. O pouco conhecimento existente ¢ empirico, mistificado e
distorcido. Quando o conhecimento est4 correto, observa-se que muitas vezes as atitudes na

pratica ndo coincidem com o discurso tedrico, percebe-se que até existe um certo

conhecimento sobre o modo comreto de agir, porém nio o fazem por falta de
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conscientizagdo, ou seja, eles sabem o que devem fazer, porém ndo sabem por qué é
importante fazer.

Analisando-se o perfil do trabalhador, observa-se que para cada cargo existem
caracteristicas proprias no agir. Tais maneiras de agir podem interferir de forma diferente
no risco de toxinfecgdo alimentar, razdo pela qual distinguem-se os cargos de cozinheiro e
de ajudante/confeiteira.

\7

¢ s cozinheiros

Sdo trabalhadores do sexo masculino, com menores exigéncias fisicas de
trabalho, com maior autonomia e poder de decisdo, melhor salario, maior estabilidade no
emprego. Profissionais valorizados € orgulhosoé da profissdio. Sdo profissionais que, no
Brasil, vem gradativamente obtendo reconhecimento profissional.

Sdo profissionais que entram na profissio porque gostam do oficio e que
procuram aprimorar-se¢ profissionalmente realizando cursos de Gastronomia. Sio
trabalhadores que nd3o apresentam reclamagdes quanto as condigdes de trabalho, nem
quanto aos problemas como a fadiga; somente se queixam pela falta de alguns utensilios e
equipamentos de trabalho mais sofisticados.

Contudo, observa-se também que sdo profissionais carentes de conhecimentos
quanto aos aspectos higiénico-sanitarios, além terem uma visdo mistificada e distorcida do
assunto. Verifica-se que nos casos em que existe o conhecimento dos procedimentos
corretos, o cozinheiro chefe ndo realiza as atividades como deveria, por privilegiar os

aspectos da qualidade organoléptica e por entender que muitas das exigéncias higiénico-
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sanitarias atrapalham o processo produtivo, que ¢ caracterizado pela imprevisibilidade e

exigéncia de rapidez.
< Os ajudantes

Sdo trabalhadores do sexo feminino com elevado nivel de exigéncia fisica,
nenhum poder de autonomia, sendo pressionados pela produgdo, balixo salario, falta de
reconhecimento profissional, instabilidade no emprego; sdo profissionais que em geral
gostam do que fazem porém mostram-se descontentes com as condi¢des de trabalho. Sao
carentes de conhecimentos higiénico-sanitarios, com nogdes superficiais e distorcidas,
sendo que nos casos em que existe o conhecimento ndo o aplicam na pratica devido na
maioria das vezes, a pressdo temporal € sobrecarga fisica.

A sobrecarga fisica age sobre esses trabalhadores traduzindo-se em sintomas de
indisposi¢do, cansago, revolta e indiferenga, refletindo-se em prejuizo a qualidade
higi€nico-samitaria das refei¢des, como esquecimentos de alimentos fora de refrigerac3o,
limpeza de maos deficiente, desleixo no trato com os alimentos, procedimentos incorretos
de manipulagio e diversos outros procedimentos que possibilitam a ocorréncia de
' toxinfecc;éo. Os condicionantes de qualidade higiénico-sanitaria exigidos se tornam um
problema a partir do momento em que existe sobrecarga de trabalho e pressdo temporal.
Essas exigéncias passam a ser vistas como um trabalho a mais, como pode ser observado no
comentario da ajudante ao se referir as exigéncias do chefe de cozinha quanto a limpeza
geral do ambiente de trabalho: "- Ele quer que a gente faga, mas ndo d4, ndo tem como. S6

se eu ficasse apos o horario de trabalho.”
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No caso do ritmo acelerado de trabaiho, o trabalhador confronta os resultados de
sua agdo com os objetivos preestabelecidos. O resultado € que esses trabalhadores agem
elegendo prioridades, suprimindo operagdes consideradas necessirias. E quando se
observam alteragdes de procedimentos padrdes ou alteragdes de procedimentosv em outros
momentos realizados, ocorrendo uma simplificagdo das tarefas.

Nota-se, como conseqiiéncia da pressdo temporal, negligéncia por parte desses
trabalhadores quanto ao0s procedimentos necessarios, como pode ser constatado no
comentdrio da ajudante ao apontar, indicando um equipamento sujo: "- Olha s6, ndo posso
dar conta de tudo!"

Podemos assim constatar que o trabalhador sente diretamente as condi¢des de
trabalho inadequadas e se comporta no trabalho conforme estas condigées, o que se reflete
diretamente nos aspectos higi€nico-sanitarios que sera determinante no risco de toxinfecgo

alimentar.

3. 1.5 Recomendagdes Ergonémicas

O objetivo central de toda intervengdo € a transformacfo visando a melhoria da
situagdo de trabalho analisada. A partir do diagnoéstico sobre as disfungdes do sistema
Homem-tarefa considerado, pode-se propor a redagio de um cademno de encargos e
recomendagOes ergonémicas que permita alcangar essa transformagio (SANTOS,;
FIALHO, 1997).

Com o objetivo de melhorar as condigdes de trabalho visando preservar a saide

dos trabalhadores foram propostas as recomendagdes a seguir.
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Para amenizar a sobrecarga fisica, imprevisibilidade e pressdo

temporal

Contratar mais um trabathador - um fournant, de modo que cubra a auséncia
dos outros trabalhadores pdr ocasido das folgas e nos dias em que ha eventos
de grande porte;

Agilizar o processo de novas contratacbes, de modo que o numero de
trabalhadores nfio fique menor que o normal por muito tempo;

Possibilitar pequenos intervalos distﬁbuidos de forma homogénea durante o
pén’odo de trabalho;

Estipular horarios fixos para a distribuicio da refeicdo do coffee-break, ou
na impossibilidade disso, deve-se ao menos estabelecer os horarios para a
distribui¢do da refeicdo com bastante antecedéncia;

Implantar um programa de treinamento visando prevenir fadiga muscular,
problemas de satide e corrigir as mds posturas corporais no trabalho em
fun¢do da infra-estrutura inadequada;

Instruir e conscientizar os funcionarios para a importancia da utilizagdo da
capa protetora antes de entrarem na camara fria, evitando o choque térmico,
que provoca doencas que consequentemente aumenta a sensagdo de
sobrecarga fisica;

Disponibilizar um pequeno carro para tra:risporte dos recipientes com lougas
e de outros materiais que se fagam necessarios, para amenizar a sobrecarga

no carregamento de pesos;
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Disponibilizar um banco para a realizagiio de algumas tarefas na posigéo
sentada, como a escolha do feijdo e a atividade de descascar legumes;
Buscar, com técnicos especializados, alternativas para a redugdo do ruido
excessivo proveniente dos motores das camaras fria e de congelamento e
motor do exaustor da coifa, que provoca irritabilidade aumentando a
sensa¢do de sobrecarga fisica;

Reestruturar o arranjo fisico dos postos de trabalho considerando que os
auxiliares sdo mulheres e de estatura baixa, a fim de diminuir a fadiga fisica
produzida pela realizagdo de tarefas com forte solicitagio muscular;

Corrigir posturas prejudicais com a diminuig@o e elevagdo das alturas nos
postos de trabalho, levando-se em consideragdo as alturas aceitaveis para a
realizagdo do trabalho na posicdo em pé, ou seja, entre 0,80m e 1,5m de

altura (Tida, 1990).

Para reduzir o calor

Colocagdo de exaustor na parte superior da parede em cima das janelas que

ddo para o motor das cdmaras, para amenizar o desconforto térmico;

Para resolver o problema de falta de espaco, local e equipamentos

inadequados

Alterar a disposi¢do dos equipamentos nos locais criticos em fungido dos

espagos de trabalho reduzidos que podem provocar acidentes, respeitando-se
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0 espago minimo necessario para a realizagdo das tarefas com seguranga,
1,20m (Lawson, 1978 apud Sant'ana 1994);

v’ Trocar o piso existente por um antiderrapante para evitar quedas;

v Extinguir o uso do arame com um chumago de algoddo embebido em alcool
para acender fogdo e providenciar um acendedor adequado, em fungéo do
risco de queimaduras;

v Aquisi¢do de equipamento adequado para lavagio de panos de chéo.
% Para conscientizar sobre aspectos higiénico-samitarios

v Implanta¢do de uma politica de formagdo profissional para os manipuladores

de alimentos ligados ao turismo.

3.2 IDENTIFICACAO DOS FATORES DE RISCO DE TOXINFECCAO

ALIMENTAR POR BACTERIAS PATOGENICAS

A anilise do Homem em atividade, através de intimeras obsef(fag(”)es
sistematicas, possibilitou verificar uma série de fatores que podem oferecer risco de
toxinfecgdo alimentar. A descri¢do desses fatores se dard em fungdo da possibilidade cie
contamina¢3o dos alimentos por bactérias patogénicas, da sobrevivéncia (em alimentos ou
em objetos que entrem efn contato com alimentos) e multiplicagdo dessas bactérias nos |

alimentos.
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% Fatores que Possibilitam a Contaminacfio por Bactérias Patogénicas

- Possibilidade de ocorrer contaminagio cruzada no armazenamento inadequado
dos alimentos na cdmara fria devido a proximidade entre alimentos crus e
cozidos, inclusive alimentos prontos para o consumo indevidamente
embalados proximos a alimentos considerados "sujos” (vegetais e ovos);

- Possibilidade de ocorrer contaminago cruzada através de utensilios usados em
alimentos diferentes sem higienizacio: utilizacdo de mesma faca e tabua para
carnes, aves e peixes, sem efetuar a higienizac@o apos cada operagéo;

- Possibilidade de ocorrer contamina¢do cruzada através de equipamentos de
dificil limpeza: para o preparo do paté, a moagem do queijo e presunto ¢ feita
em equipamento com residuos de outros alimentos;

- Possibilidade de ocorrer contamina¢do cruzada através de equipamentos
devido a falta de local adequado para higienizacdo de utensilios: lavagdo de
panos de chio e baldes nas cubas onde sdo preparados os alimentos;

- Possibilidade de ocorrer contamina¢do cruzada devido ao uso incorreto de
luvas: utilizagdo de luvas indiscriminadamente, sem a adequada lavagem e/ou
descarte;

- Possibilidade de ocorrer contaminag¢do direta através do uso de ventilador
préximo aos alimentos, o qual se apresenta com sujidades;

- Possibilidade de ocorrer contamina¢do cruzada no preparo de alimentos
devido 2 falta de espago fisico: sanduiches compostos de alimentos de risco
como o paté caseiro, sendo preparados proximo a alimentos considerados

sujos, por falta de espago fisico adequado;
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- Possibilidade de ocorrer contaminagfo cruzada através de utensilios, devido a
falta de espaco fisico: sobreposi¢éo de recipientes contendo alimentos;

- Possibilidade de ocorrer contaminac3o direta pelas mfos do manipulador
devido a precério habito de higiene pessoal: higiene deficiente das méos, tanto
em relagio a freqiiéncia, quanto em relaggo aos procedimentos necessarios;

- Possibilidade de ocorrer contaminag8o cruzada através da méo do manipulador
devido a habito de higiene pessoal precario: o manipulador toca em alimentos
"sujos" e em alimentos crus, € em seguida toca em alimentos prontos para o
consumo, sem a prévia higieniza¢io das maos; também toca em locais sujos
(lixo, macaneta, etc.) e posteriormente nos alimentos, sem a prévia
higieniza¢do das méos;

- Possibilidade de ocorrer contaminacfo direta através do manipulador devido a
transpiragio excessiva: o calor excessivo provoca a transpiragio dos
manipuladores contaminando os alimentos;

- Possibilidade de ocorrer contaminagfo de alimentos em espera para o consumo
devido a falta de local adequado: ocasionado por cruzamento de fluxo pela

colocagio de alimentos prontos para consumo ao lado de lougas sujas.
% Fatores que Possibilitam a Sobrevivéncia de Bactéria Patogénicas
- Possibilidade de ocorrer sobrevivéncia de bactérias nos vegetais devido a

procedimentos de higienizagfo incorretos: ndo observagdo da diluigdo do

produto desinfetante e do tempo necessario de contato do mesmo com o0s
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vegetais e ainda a n#3o realizagdo da pré lavagem dos vegetais em agua

corrente;
% Fatores que Possibilitam a Multiplicagio de Bactérias Patogénicas

- Possibilidade de ocorrer multiplicacdio de bactérias em alimentos pereciveis
devido a manutencgdo de alimentos em temperaturas inadequadas: manutengdo
de alimentos pereciveis (bacon, pecas de presunto, entre outros) fora de
refrigera¢do devido esquecimento do manipulador;

- Possibilidade de ocorrer multiplicagdo de bactérias devido a armazenamento
de alimentos sob refrigeragdo em temperatura incorreta (de 7°C 4 11°C);

. - Possibilidade de ocorrer multiplicagdo de bactérias em alimento prontos
(saladas) em espera para o consumo por conservagdo em tempo e temperatura
inadequados, em temperatura ambiente durante o periodo de 30 a 40 minutos,
devido 2 pressa do manipulador;

- Possibilidade de ocorrer multiplicagdo de bactérias em alimentos cozidos (pré-
preparados) mantidos em temperatura ambiente durante periodo de 4 horas
devido & falta de consciéncia por parte do manipulador;

- Possibilidade de ocorrer multiplicag@o de bactérias em alimentos provenientes
do bufé por falta de consciéncia por parte do manipulador e por norma da
empresa: alimentos provenientes do bufé mantidas em tempo (mais de trés
horas) e temperatura (ambiente) inadequadas, para posterior éproveitamento
na janta dos empregados. A irregularidade preliminar no procedimento € o

reaproveitamento dos alimentos distribuidos;
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- Possibilidade de ocorrer multiplicag@o de bactérias nas sobras de alimentos do
almoco que ficam fora de refrigeragdo por falta de consciéncia do
manipulador: as sobras sio mantidas cerca de 3 horas em temperatura
ambiente;

- Possibilidade de ocorrer multiplicacdo de bactérias no descongelamento
incorreto de carnes, aves e peixes, devido a falta de consciéncia do
manipulador: a operagéio ¢ efetuada em temperatura ambiente, por cerca de 12

horas.

3.3 ANALISE DA EXISTENCIA DE RELACAO ENTRE OS FATORES DE RISCO
DE TOXINFECCAO ALIMENTAR POR BACTERIAS PATOGENICAS E AS

CONDICOES DE TRABALHO INADEQUADAS

Para analisar a existéncia de relacdo entre os fatores de risco de toxinfecgéo
alimentar por bactérias patogénicas e as condi¢des de trabalho procedeu-se a verificagdo
das condigbes de trabalho através da Andlise Ergondmica do Trabalho, onde foi constatado
que algumas condi¢do s3o inadequadas, e foram identificados fatores de risco de

‘toxinfeccdo alimentar.
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3.3.1 Condig¢des de Trabalho Constatadas Através da Analise Ergonémica do Trabalho

- Sobrecarga fisica, imprevisibilidade e pressdo temporal ocasionados pela falta
de pessoal;

- Excesso de calor;

- Falta de espago, local e equipamentos adequados;

- Falta de formagdo profissional que possibilite a observincia de aspectos

higiénico-sanitarios.

3.3.2 Fatores de Risco de Toxinfec¢do Alimentar por Bactérias Patogénicas, Identificados

Através da Analise Ergondmica do Trabalho e Critérios de Boas Praticas (BP)

- Possibilidade de contaminag&o por bactéria patogénicas;
- Possibilidade de sobrevivéncia de bactéria patogénicas;

- Possibilidade de multiplicag@o de bactérias patogénicas.
3.3.3 Relacdo entre Condi¢des de Trabalho Inadequadas com os Fatores de Risco de
Toxinfec¢do Alimentar por Bactérias Patogénicas.

Nesta etapa foi relacionada cada fator de risco identificado com as condi¢Ses de

trabalho inadequadas, sendo essa relag@o sintetizada no quadro 7 a seguir.
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Quadro 7 - Relagdo entre condi¢Ges de trabalho e os fatores de risco de toxinfecgdo por
bactérias patogénicas no servigo de alimentag@o analisado. Florianépolis, Dezembro de
2001.

Riscos de

toxinfecgao

Fatores que possibilitam a
contaminacao, sobrevivéncia e
muitiplicacao de bactérias

Condigdes de trabaiho

Sobrecarga
fisica, excesso

de trabalho,
imprevisibilidade
e pressdo
temporal.

Excesso de
calor.

Falta de
espago, local e
equipamentos
adequados.

Falta de
treinamento
que possibilite
a observancia
de aspectos
higiénico-
sanitarios.

Contaminacao

Contaminagio cruzada no armazenamento inadequado
dos alimentos na cdmara fria devido & proximidade entre
alimentos crus e cozidos.

X

Contaminacdo cruzada através de utensilios usados em
alimentos diferentes sem higienizacio.

X

Contaminac¢do cruzada através de equipamentos com
residuos de alimentos.

b3

Contaminagiio devido a falta de local adequado para
higienizacdo de utensilios.

>

Contaminac¢do cruzada devido ao uso incorreto de luvas.

Contaminagdo através do uso de ventilador.

Contaminagfio cruzada no preparo de alimentos devido
4 proximidade de alimentos.

x

Contaminagio cruzada através da sobreposigio de
alimentos devido a falta de espago fisico.

X

Contaminagfio cruzada através da mao do manipulador
devido a habito de higiene pessoal precario.

Contaminagfio através do manipulador devido 4
transpiragio excessiva.

Contaminacio direta pelas mios do manipulador devido
4 habito de higiene pessoal precério.

Contaminagdo de alimentos em espera para o consumo
devido & proximidade com lougas sujas.

Sobrevi

ry

-véncia

Sobrevivéncia de bactérias nos vegetais devido a
procedimentos de higienizagio incorretos.

Multiplicagao

Multiplicagiio de bactérias em alimentos pereciveis
devido a4 manutengdo de alimentos em temperaturas
inadequadas.

Multiplicagiio de bactérias devido ao armazenamento de
alimentos sob refrigeracdo em temperatura incorreta.

Multiplicagfio de bactérias em alimentos frios (saladas)
€m espera para O CONSumo por Conservagio em tempo €
terperatura inadequados.

Multiplicagiio de bactérias em alimentos cozidos {pré-
preparados) mantidos em temperatura ambiente por
cerca de 4h.

Multiplicagio de bactérias em alimentos provenientes
do bufé devido a manutengéo em temperatura ambiente
por mais de trés horas.

Multiplicagdo de bactérias nas sobras de alimentos do
almogo que ficam em temperatura ambiente por mais de
trés horas.

Multiplicagfio de bactérias no descongelamento
incorreto de carnes, aves e peixes.

x| X X X
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3.3.4 Anélise da Relagdo

Através do quadro 7 é possivel mostrar que existe relacdo entre as condi¢Ses de
trabalho inadequadas com. os fatores de risco de toxinfeccdo alimentar por bactérias
patogénicas e mostrar essas relagbes uma-a-uma.

Observa-se que a falta de treinamento quanto a aspectos higi€nicos sanitarios ¢ a
condicdo de trabalho que esta relacionada ao maior numero de fatores de risco de
toxinfeccdo (11), tanto por contaminagdo, sobrevivéncia e multiplicagcdo. A condi¢do falta
de vespag:o, local e equipamentos adequados também estd relacionada com um numero
expressivo de fatores de risco de toxinfecgdo (6), por contaminagdo e por sobrevivéncia. O
excesso de calor traz risco de toxinfecga’io por contaminagio relacionado a dois fatores. O
fator sobrecarga fisica, imprevisibilidade e pressdo temporal, age mais intensamente sobre
o trabalhador, como pode-se verificar no diagnostico da AET, estd relacionado a sete
fatores de risco por sobrevivéncia e multiplicagéo de bactérias.

A condi¢do de trabalho sobrecarga fisica, imprevisibilidade e pressdo temporal
ndo est4 relacionada a qualquer fator de risco por contaminag¢dio. A condi¢io de trabalho
excesso de calor ndo esta relacionada a fatores de risco por sobrevivéncia e multiplicagdo
de bactérias.

A condigdo de trabalho falta de espago, local e equipamentos adequados ndo
esta relacionada a fatores de risco por multiplicagdo por bactérias.

Todas as condi¢des de trabalho inadequadas constatadas no presente estudo,
estdo associadas a pelo menos um fator de risco de toxinfecgdo, e todos os fatores de risco

de toxinfecg¢fo tém pelo menos uma condigéio de trabaltho inadequada correspondente.
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3.3.5 Discussdo dos Resultados da Pesquisa

A pesquisa permitiu constatar que na cozinha do hotel existem fatores de risco
de toxinfecgdo alimentar. Os riscos sdo por contaminagdio, sobrevivéncia e por
multiplicagdo, sendo que foram identificados 20 fatores de risco.

‘A pesquisa permitiu verificar vérias condigdes de trabalho inadequadas,
agrupadas em: sobrecarga fisica, imprevisibilidade e pressdo temporal; excesso de calor;
falta de espaco, local e equipamentos adequados; e falta de treinamento que possibilite a
observéncia de aspectos higiénico-sanitarios. A andlise ergondmica do trabalho mostrou-se
adequada para verificagiio das condi¢gdes do trabalho associadas a verificagdo de riscos de
toxinfec¢do, mais especificamente devido a analise do trabalho real - a atividade, e por
proporcionar ao investigador uma proximidade com os trabalhadores possibilitando
entender os motivos dos modos operatérios adotados.

Foi possivel analisar a existéncia de relagdo entre as condigdes de trabalho
inadequadas e o risco de toxinfecgdo por bactérias, e mostrar essas relagdes uma-a-uma. As
condi¢des de trabalho inadequadas cbnstatadas no presente estudo, estdo associadas a pelo
menos um fator de risco de toxinfecgio, e todos os fatores de risco de toxinfecgdo tem pelo
menos uma condi¢do de trabalho inadequada correspondente. Assim sendo, os resultados

obtidos atendem aos objetivos especificos da pesquisa.
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CAPITULO IV

CONCLUSAQ

4.1 CONCLUSAQ

A pesquisa conclui que as condi¢des de trabalho da cozinha do hotel interferem
no risco de toxinfeccdo alimentar por bactérias, atendendo ao objetivo geral da mesma e
- confirmando a hipétese assumida pelo pesquisador.

Levando em conta que o hotel estudado presta servigo de alto nivel para um
estrato de clientes qualificados e exigentes, € preocupante a possibilidade de ocorréncia de
toxinfec¢do alimentar. O estudo cumpre uma de suas justificativas no sentido de colaborar
com 0 hotel alertando para a prestagdo de servigo de exceléncia e valorizagdo da imagem
do mesmo diante do consumidor, além de prevenir as autuagdes e multas por parte dos

orgdos fiscalizadores.

Também € preocupante imaginar as condi¢des de cozinhas de restaurantes de
hotéis de médio padrdo em uma localidade turistica como Floriandpolis, levando em conta
que em um estabelecimento hoteleiro de alto nivel como o pesquisado sejam constatados

fatores de risco de toxinfec¢fo alimentar.
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Na medida em que o hotel passa a efetuar as corregdes baseada nas
irregularidades apontadas, a pesquisa vem prestar um servigo ao consumidor, turista ou
ndo, que apesar de estar fazendo muitas refeicGes fora de casa, a cada dia estd mais
preocupado com a alimentacdo saudavel.

Como a eliminagdo dos riscos de toxinfecgfio passam pela corregio de
condi¢Ges de trabalho, o trabalhador vem beneficiar-se com o presente estudo, pois passa a
ter melhores cohdic;?)es de saude, e melhorar sua qualificagdo profissional.

Da mesma forma, a sociedade também ¢ beneficiada pela menor ocorréncia de
toxinfecgdes alimentares, reduzindo os gastos publicos com o problema, além de ndo
comprometer a imagem da localidade turistica por servir alimentos contaminados, fator
inaceitdvel no turismo. Na medida em que os estabelecimentos turisticos buscam a
exceléncia na prestagfo de servigos, resulta no aumento da competitividade do mesmo e no
aumento do seu desempenho financeiro o que, consequentemente, estard atraindo mais
turistas para a localidade, contribuindo para a economia da mesma quer seja pela geragéo
de trabalho, renda e impostos.

Tendo em vista a pouca literatura sobre turismo e hotelaria e a inexisténcia de
trabalhos tratando de toxinfec¢do alimentar em cozinhas de hotéis, o trabalho traz como
contribuicdo cientifica a discussdo do tema, incitando o desenvolvimento de novas

pesquisas correlatas.
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4.2 RECOMENDACQOES PARA TRABALHOS FUTURQOS

Como recomendac@o para trabalhos futuros sugere-se:

- Realizagdo de estudos usando a mesma metodologia em cozinhas de hotéis de
outras categorias em Florianopolis;

- Realizagdo de estudos usando a mesma metodologia em cozinhas de
estabelecimentos hoteleiros de outras localidades turisticas;

- Realizagfo de estudos usando a mesma metodologia em outras cozinhas
comerciais de Floriandépolis;

- Realizac8o de estudos usando a mesma metodologia em cozinhas comerciais
de outras cidades;

- Realizagdo de investigagdo da relagfo entre aspectos referentes a satisfagdo no
trabalho e 4 qualidade higiénico-sanitéria das refeicdes;

- Realiza¢do de investigagdo mrcrobiolégica em alimentos preparados em

cozinhas de hotéis.
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ANEXO A -Principais Caracteristicas dos Agentes Etiolégicos Mais Comuns de
Toxinfeccoes Alimentares

Agente Principais caracteristicas do | Manifestago clinica da Fonte e disseminacdo Alimentos envolvidos
etioldgico | agente doenca
Salmonella | Nédo formam esporos. A doenca manifesta-se Comum no trato leite e derivados, ovos e
spp. Existem milhares de clinicamente por colicas gastrointestinal de produtos como ovos
sorovares; causam quadros | abdominais, nauseas, mamiferos domésticos e (pudins, maionese, cremes,
clinicos de gastroenterite no | vomitos, diarréia, calafrios, | silvestres, aves em geral e | etc.), carnes e produtos
Homem. Multiplicam-se em | febre e cefaléia. O periodo | répteis sem provocar na derivados.
temperatura entre 7°C e de incubacfio varia de 12- | maioria da espécies
49°C, sendo 37°Ca 36h. A recuperacgio da hospedeiras manifestacio
temperatura 6tima. Em 4h | doenga ocorre, na maioria | de sintomas. O manipulador
o alimento contaminado dos casos, ap6s trés dias. ¢ fonte de disseminagio, se
torna-se infectante. for portador, ou através das
méos contaminadas com a
matéria-prima de origem
animal.
Echerichia | Existem 4 classes Em geral, a doenga Comum no trato Carne bovina e de aves
coli enterovirulentas do manifesta-se por diarréia, | gastrointestinal do Homem | cruas ou mal cozidas, leite
patdgeno, responsaveis nauseas, cdlicas, febre. O € animais. cru, suco de frutas nio
pelos quadros de periodo de incubac8o varia | A transmissio ocorre pela | pasteurizado, produtos de
gastroenterites no Homem: | de acordo com a classe, de | ingestdo de alimentos com | origem vegetal consumidos
enteropatogénica-EPEC, 8 a44 h. A duragdo da contaminagfo fecal, seja crus principalmente se
enterotoxigénica-ETEC, doenga varia: EPEC-6h. a | através da agua ou através | oriundos de culturas
enteroinvasiva-EIEC, 3dias; ETEC- 3 a 19 dias; | dos manipuladores irrigadas com aguas de
entrechemorragica-EHEC. | EIEC- pode chegar até a infectados. dejetos contaminados com
Esta bactéria ndo produz algumas semanas, EHEC- 2 matéria fecal.
esporos, ¢ capaz de a 9 dias.
desenvolver-se entre 7° e
46°C, sendo 37°C a
temperatura otima.
Clostridium | Formador de esporos. A infecgdo se da pela A bactéria existe O surto esté relacionado
perfringens | A bactéria prolifera-seno | ingestéio de células amplamente no ambiente, | com refei¢des preparadas
alimento em condi¢des de | vegetativas que ultrapassam | na agua e no solo. para grande niimero de
anaerobiose, mas pode a barreira gastrica atingindo | Ocorre com freqiiénciano | comensais. Os alimentos
multiplicar-se em presenga | o intestino delgado, onde se | intestino de Homens e envolvidos sdo carnes e
de oxigénio. A desenvolvem e liberam a animais. A transmiss&o produtos carneos, aves e
multiplicagiio di-se entre toxina. Estas toxinas séo ocorre por alimentos molhos de cames,
12°C e 50°C, sendo que responsaveis pelo quadro | contaminados por fezes ou | embutidos, conservas de
43°C a 47°C ¢ a faixa de agudo de diarréia. O por sujidades do solo. peixe, patés, queijos
temperatura 6tima p/ periodo de incubagfo varia fermentados e ostras. E
multiplicagio. de 8 a 24 h. O sintomas sdo comum em carnes
intensas dores abdominais e requentadas.
diarréia.
S. aureus E a mais resistente de todas | A doenga é ocasionada pela | Sio usualmente encontradas | Carnes e derivados, ovos,

bactérias patogénicas n3o
formadoras de esporos.
Multiplicam-se entre 7° C e
48°Csendo37°Ca
temperatura 6tima para o
desenvolvimento. A toxina
¢é produzida no alimento
entre 10°C ¢ 48° C. Séo

| tolerantes ao sal e a

reduzida atividade de agua.

toxina formada nos
alimentos. O periodo de
incubagfo varia de 30min a
8 h. Os sintomas sdo
nauseas, vomitos, colicas
abdominais e diarréia,
geralmente nio ha febre. A
recuperacio se da entre 24 e
48 h.

na pele, mucosas, trato
respiratdrio superior € no
intestino do Homem,
Integram a flora bacteriana
de diversas espécies de
animais Domeésticos e
silvestres.

sendo que leite e derivados
como queijos cremosos,
produtos de confeitaria,
doces recheados com
creme. De modo geral,
todos os alimentos que
requerem consideravel
manipula¢do durante o
preparo e cuja temperatura
de conservagiio é
inadequada.
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Bacillus
cereus

Formador de esporos e
produtor de toxinas que
causam os sintomas da
sindrome diarréica e
emética. A ingestdo de
células vegetativas
produzem no intestino a
toxina responsavel pelo
quadro diarréico. Esta
toxina pode ser formada no
alimento. A multiplica¢o
do Bacilos cereus se da
entre 4° e 55°C, sendo 30° a
40° C a temperatura dtima

A sindrome diarréica tem
periodo de incubagio de 8 a
16 h. Os sintomas s@o
diarréia, dores abdominais e
nduseas. A sindrome
diarréica pode ser causada
pela ingestdo de células
vegetativas as quais
produzem a toxina no
intestino. A sindrome
emética, tem periodo de
incubagfio de 30min até 6 h.
Os sintomas - nauseas e
vOmitos, sdo produzidos
pela ingestdo da toxina
produzida no alimento.

O agente encontra-se
amplamente distribuido na
natureza, no solo, poeira,
agua, na vegetacdo, em
pelos de animais e em
cereais.

A sindrome diarréica estd
associada a produtos
cameos, hortalicas, leite e
derivados, cremes, sopas e
molhos, além de puré de
batata e saladas de legumes,
ervas secas e especiarias.

A sindrome emética esta
relacionada com produtos
amilaceos e cereais, em

especial o arroz.

Fonte: Germano & Germano (2001).
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ANEXO B ~ Entrevistas A e B

Esta entrevista tem por objetivo verificar o nivel de conhecimento de manipuladores de
alimentos quanto a nogdes sobre cuidados higiénico-sanitarios, bem como, levantar
subsidios para analisar a relagdo do trabalhador com suas condi¢des de trabalho, com vistas
a etapa de levantamento de dados da dissertagio de mestrado do Programa de Pos-
Graduagdo de Engenharia de ProdugZo. Solicitamos sua colaboragdo em responder as

questdes, colaborando assim para o sucesso dessa pesquisa cientifica.

Entrevista A

1. Vocé sabe o que é uma doenga transmitida por alimento e como ela ocorre?

2. Vocé sabe o que sdo microbios? Como € possivel matar (ou controlar) os microbios que

possam estar nos alimentos e nos equipamentos € utensilios?

3. Quando vocé esta com diarréia, vocé:

a. () vaiao trabalho e avisa imediatamente o problema ao chefe, porque:




b. ( ) ndo vaiao servigo e da um jeito de avisar ao chefe sobre o problema.

Porque:
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¢. ( )vaiao servigo e continua a trabalhar sem avisar ao chefe sobre o problema.

Porque:

4. Assinale no quadro como devemos guardar os seguintes alimentos:

Alimento

geladeira

temperatura
ambiente

estufa ou
banho-maria

Queijo, presunto e leite de saquinho

Batata, Cenoura e brocolis cozidos
esperando para serem utilizados mais
tarde.

Saladas prontas que tém que esperar mais
de 30 minutos para serem colocadas no
bufé.

Batata crua e banana.

Sobras do almogo (ex. feijdo cozido,
frango grelhado) esperando para serem
utilizados no jantar.

Farinha de trigo e feijéo cru.

5. Dentre os alimentos prontos abaixo marque com um x aqueles que sdo mais perigosos

para o risco de uma intoxicagéo alimentar (pode ser mais de uma alternativa):

a. () salpicéo

b. ( ) sanduiche com paté
c. ( ) arroz cozido

d. ( ) legumes cozidos

e. () presunto

f. ( ) queijo

g. () peixe frito

h. ( ) feijdo cozido




142

6. Por que se deve usar uniformes para trabalhar na cozinha?
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Entrevista B

1. Vocé gosta do seu trabalho? Por que?

2. Vocé sente algum desconforto ou descontentamento em relagdo ao seu trabalho? O que

seria?

3. Se pudesse melhorar as condigdes de trabalho, o que vocé melhoraria?

4. Por que esta nesta profisséo?
a. () por falta de alternativa melhor de trabalho.
b. ( ) por escolha prépria.

c. () inicialmente foi por acaso, mas atualmente € porque gosto.

d. ( ) outro motivo. Qual?
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5. Quando lhe perguntam qual sua profisséo, o que vocé responde? Qual o nome da sua

profissdo?

6. Trabalhando na mesma profissdo, vocé mudaria de empresa por:
a. ( )oferta de salario mais alto.
b. ( ) melhores horarios de trabalho.

( ) vantagens como plano de saude, ticket alimentago.

o

d. ( ) menor quantidade de trabalho.

e. ( ) outro motivo. Qual?

f ( )ndo mudaria de empresa.
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ANEXO D - Estrutura organizacional do Hotel
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ANEXO E - Tipos de Alimentos Produzidos Cenforme a Refeicdo

e Café da manha: café, leite, 6 tipos de sucos, chas diversos, chocolate
quente, iogurte, 5 tipos de pées, 3 tipos de bolos, 1 tipo de cereal matinal, folhados, pées
de queijo, biscoitos amanteigados, torradas, 4 tipos de frutas, salada de frutas, diversos
frios (queijo, presunto, salame entre outros), ovos mexidos, salsicha, manteiga, geleias
diversas, acticar e adogante ndo calorico.

e Café completo no quarte: café e leite ou cha, suco de laranja, iogurte, 5
tipos de pies, 3 tipos de bolos, 1 tipo de cereal matinal, frios (queijo, presunto, salame),
3 tipos de frutas, biscoito amanteigado, manteiga, 1 tipo de geleia, agticar e adogante.

o Coffee-break: café, leite, biscoitos amanteigados, folhados, 3 tipos de bolos,
mini-sanduiches.

‘o Almocgo executive: 3 pratos a base de carnes (1 prato a base de carne bovina,
1 a base de carne de frango, e 1 a base de frutos do mar), 5 tipos de saladas, 4 tipos de
guarnicdes, 4 tipos de sobremesas e 3 tipos de suco de frutas.

e Almego dos funciondrios: 1 tipo de prato a base de carne, 2 a 3 tipos de
guarnig¢des, 1 tipo de salada.

e Lanche dos funcionairios: café, leite e um ou dois tipos de bolos.

e Coquetéis: existem 5 tipos de coquetéis, conforme qualidade e variedade dos
alimentos oferecidos. De modo geral ha de dois a sete tipos de alimentos frios (como
patés, canapés diversos, frios diversos, carpaccio de salmédo e de filé, mini torradas de
bacon com alho, barquetes, mousse de queijo com caviar, entre outros) e de quatro a
oito tipos de alimentos quentes (folhados e salgados diversos).

e Bufés: existem onze tipos de bufés, conforme qualidade e variedade dos
alimentos oferecidos. Cada buf€ oferece 5 tipos de saladas, 4 pratos a base de carnes
(carne de frango, carne bovina e frutos do mar), 3 tipos de guarni¢Ges e 4 tipos de
sobremesas.

e Café colonial: café, leite, 3 tipos de sucos, chocolate quente, chés, pdo de

queijo, croissant, 3 tipos de pdes, 4 tipos de frutas, frios, geléia, mel, manteiga, iogurte,
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torta salgada, 4 tipos de bolos, 1 tipo de torta doce, risoles, mini-kibe, torta gelada de
picles e palmito, pudim de leite.

e Opcdes de alimentos servidos mos apartamentos - .servic;o de quarto: café
completo, lanches réapidos, as prepara¢des culinarias do servigo a la cartee (durante o

turno dos chefes), sopas e sucos.
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ANEXO F - Lay-out da Cozinha do Hotel
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2

Area Recepcao
@ . /I\Materiais

| 3 [

9

vacao Lougas

| = ZZ g
49 22
£ 1 25 [1]ao ’ 2|
287% ; ~ rea Circulagao
A Area da Produiao 25\_Garcons
41
e/ =k T
/ )
¢ .

rea do Chefe%

@]

1 - Pia para Lavacao de Maos

2 - Mesa de Madeira

3 - lixeiro

4 - Balanca Plataforma

5 - Camara de Congelamento

6 - Camara Fria

7 - Cortador de Batatas Industrial

8 - Ralador Industrial

9 - Maquina de Lavar Louga
10 - Bancada Fixa com Cuba
11 - Bancada Fixa com Cuba
12 - Prateleira

13 - Prateleira

14 - tstante

15 - Estante

16 - Estante

17 - Armario

18 - Armario

19 - Refrigerador

20 - Refrigerador

21 - Freezer

22 - Bancada Fixa

23 - Bancada Movel

24 - Bancada Movel

25 - Bancada Fixa com duas Cubas
26 - Refrigerador

27 - Freezer Vertical

28 - Bancada Fixa

29 - Bancada Fixa

30 - Bancada Fixa

Legenda:

31 - Bancada Fixa |
32 - Bancada Movei
33 - Carro de Transporte
34 - Banho Maria
35 - Fritadeira
36 - Fritadeira
37 - Fogdo industrial
38 - Chapa Ma
- Ban [\ as
28 - Eiqu?gi?ﬁ:adprelsomestlc
41 - Forno de Micro-ondas
:% - quuigiﬁcador Industria
43: %&;ﬁ? eira Domestica
45 - Prateleira
46 - Prateleira
47 - Maquina de Moer
48 - Fatiador de Frios
49 - Extrator de Sucos_
50 - Forno de Convecgao
51 - Salamandra
52 - Prateleira
53 - Prateleira
54 - Ventilador
55 - Forno Industrial
56 - Refrigerador
57 - Mesa
58 - Cadeira
59 - Cadeira
60 - Estante

61 - Estante
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ANEXQO G - Listagem dos Equipamentos

Medidas: frente x lade x altura (m)

Area de recepcio de materiais

1- pia para lavagem das méos

2- mesa de madeira - 2,00x0,80x0,88

3- lixeiro 0,50x0,50

4- balanca plataforma capacidade para 300kg - 0,59x0,70x1,24
5- camara de congelamento

6- camara fria

7- cortador de batatas industrial - 0,54x0,45x0,72

8- ralador industrial - 0,30x0,50x0,58

Area de lavaciio de loucas

9- maquina de lavar louga - 0,60x0,77x1,00

10- bancada fixa de ago inoxidavel com 1 cuba - 1,70x0,80x0,86 e cuba com
0,61x0,51x0,35

11- bancada fixa de a¢o inoxidavel com 1 cuba. - 1,83x0,70x0,86 ¢ cuba com
0,81x0,51x0,40

12- prateleira de madeira - 2,39 x 0,29x1,79

13- prateleira de madeira - 2,39x0,29x1,49

Despensa seca

14- estante de metal - 0,93x0,31x1,95
15- estante de metal - 0,93x0,31x1,95
16- estante de metal - 0,93x0,31x1,95
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Area de circulagio dos gargons

17- armario de madeira para guardar utensilios de mesa
18- armario de madeira para guardar utensilios de mesa
19- refrigerador - 1,10x0,83x2,07

20-refrigerador - 1,10x0,83x2,07

21-freezer vertical de uso da cozinha - 0,55x0,76x0,93

Area da preduciio (manipulagio de alimentos)

22 - bancada fixa de aco inoxidavel - 2,49x0,66x0,87, altura embaixo da
bancada para guardar utensilios: 0,26m

23- bancada mével de ago inoxidavel mével - 1,47 x (0,71€0, 99) x 0,88

24- bancada modvel de aco inoxidavel mével - 1,43x0,88x0,88

25- bancada fixa de ag¢o inoxidavel com duas cubas - 2,57x0,81x0,87, cubas:
0,60x0,50x0,35, e altura embaixo da bancada para guardar utensilios: 0,26m

26- equipamento de refrigeracfo e de congelamento juntos - 1,35x0,84x2,07

27- freezer doméstico vertical - 0,57x0,54x1,74 _

28- bancada fixa de ago inoxidavel - (frente:1,71+0,22)x0,80x0,88 (e fundos:
2,10+0,64) altura embaixo da bancada para guardar utensilios: 26cm

29- bancada fixa de a¢o inoxiddvel com uma cuba - 2,42x0,81x0,88 e cuba:

0,50x0,40x0,45, altura embaixo da bancada para guardar utensilios: 26cm

30- bancada fixa de pedra para apoio de batedeira e ligiiidificador
1,00x0,66x0,87 _

31- bancada fixa de a¢o inoxiddvel com uma cuba - 1,82x0,81x0,90, e cuba:
0,50x%0,40x0,25 |

32- bancada mével de ago inoxidavel para apoio do forno de convengdo -
1,32x0,81x0,90

33- carro de transporte de bandejas, utilizado de apoio para a salamandra -
0,78x0,58x0,92

34- banho-maria - 1,01x0,55x0,87

35- fritadeira -0,44x0,44x0,87
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@ 36- fritadeira 0,44x0,44x0,87
s 37- fogdo industrial de 8 bocas -1,68x1,09x0,87
38- chapa - 1,00x0,81x0,88
39- bancada movel de ago inox - 1,01x0,51x0,85
40- liquidificados doméstico - 0,20x0,20x0,41
41- forno de microondas - 0,57x0,43x0,35
42- ligiiidificador industrial - 0,25x0,25x0,68
= 43- batedeira medidas - 0,20x0,32x0,30
44- grill - 0,82x0,67x1,70
45- prateleira de madeira - 3,96x0,25x1,98
46- prateleira de madeira - 3,96x0,25x1,65
2 47- moedor de carnes 0,39x0,74x0,37
= 48- fatiador de frios: 0,50x0,60x0,42
= 49- extrator de suco industrial - 0,30x0,20x0,40
= 50- forno de convencdo - 0,91x0,74x0,69
= 51- salamandra - 0,66x0,50x0,57
= 52- prateleira de madeira - 3,96x 0,25x1,98
= 53- prateleira de madeira - 3,96x0,25x1,65
" 54- ventilador doméstico - 0,35x0,30x0,48
= 55- forno industrial - 0,72x0,70x0,45

Area do chefe

»  56- equipamento de r_eﬁigefagﬁo -1,10x0,83x2,09
s 57- mesa de madeira do chefe - 1,25x 0,67x 0,75
= 58- cadeira - 0,46x 0,54x0,88

s 59. cadeira - 0,46x 0,54x 0,88

»  60- estante de madeira - 1,04x0,35x1,54

» 61- estante de metal - 0,93x0,31x1,95
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BOLETIM DE EVENTOS  |N°: 192

EVENTO: RESPONSAVEL:

DATA: 29/11/01 HORARIO: 09H00 AS 17H00
PAGAMENTO: A SER DEFINIDO. PARTICIPANTES: 20 PAX
RESTAURANTE

COFFEE BREAK ESPECIAL:
AGUA GF., CAFE GF., LEITE GF., SUCO (JARRA) E TRAVESSAS DE PETIT FOURS

OBS.: HORARIOS DO COFFEE A SEREM DEFINIDOS NO DIA.

VALOR:

SALA:

MONTAGEM: AUDITORIO

OBS.:

VALOR: R$ 150,00

Geréncia . Restaurante
Recepgdo Almoxarifado
Reservas Govemanca
Cozinha Manutencdo
Comercial
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ANEXO I - Escala de Servigo
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ANEXO J- Distancias Criticas da Cozinha do Hotel
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GLOSSARIO

Agente etiologico ou agente infeccioso: microorganismo capaz de produzir infec¢do ou

doenga infecciosa .

Alimento potencialmente perigose ou alimento de risco: alimentos capazes de
proporcionar uma rapida e progressiva multiplicagdo de microorganismos infecciosos ou

causadores de intoxicacio.

Caso de doenca transmitida por alimento: episodio em que uma pessoa apresenta sinais e
sintomas apés ingerir alimento considerado contaminado por evidéncia clinica

epidemiologica e/ou laboratorial.

3

Contaminagdo: é a ocorréncia de qualquer material prejudicial no produto (Codex
Alimentarius apud Silva jr.2001), ou ainda, contaminagéo € a presenca de substancias ou
agentes estranhos, de origem bioldgica, quimica ou fisica que sejam considerados nocivos

ou néo para a saiide humana.

Contaminag¢do cruzada: ¢ a transferéncia da contaminagfo de alimentos crus para

alimentos cozidos.
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Desinfecgdo: processo através do qual, pela utilizagdo de métodos fisicos ou agentes
quimicos e sem afetar negativamente o alimento, € reduzido o niimero de microorganismos

a um nivel que ndo leve a contaminagdo prejudicial do alimento

Diarréia: diarréia se caracteriza por conteido aumentado de dgua nas fezes, bem como o
aumento do nimero de evacuagdes. A diarréia é basicamente o resultado da diminuicio da
absor¢do de fluidos no trato gastrointestinal ou do aumento da secre¢do de fluidos
derivados do sangue no trato gastrointestinal, que € o inverso do processo normal de

absorg¢do de agua.

Epidemiologia: ciéncia que estuda o processo saude doenca em coletividades humanas
analisando a distribuicdo e os fatores determinantes das enfermidades, danos a saude e
eventos associados a satide coletiva, propondo medidas especificas de prevengdo, controle,
ou erradicagdo de doengas, e fornecendo indicadores que sirvam de suporte ao

planejamento, administraggo e avaliagdo das agdes de saude.

Gastrenterite: infec¢do aguda do trato gastrointestinal (particularmente intestino delgado
e ou intestino grosso), um dos sintomas mais comuns da gastrenterite é a diarréia

(PELCZAR, 1996, p. 223).
Higienizagio: € o processo de limpeza associado a desinfecgéo.

Limpeza: é a remogio da sujeira, restos de alimentos, poeira ou gordura, ou outros

materiais prejudiciais.

Manipulacio de alimentos: qualquer preparacdo compreendida na produgdo,
processamento, cozimento, empacotamento, armazenamento, transporte, distribuicdo e

servico de alimentos.
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Manipuladores de alimentos: corresponde a todas as pessoas que podem entrar em
contato com um produto comestivel, em qualquer etapa da cadeia alimentar, desde a sua

fonte até o consumidor.

Microorganismos patogémices: sdo aqueles microoganismos com capacidade de causar

doenca.

Notificacdo de uma doenca: é a comunicacdo da ocorréncia de determinada doenga ou
agravo a saude, feita a autoridade sanitéria por profissionais de satide ou qualquer cidadéo,

para fins de ado¢do de medidas de intervengdo pertinentes.

Periede de incubagdo: nas doengas transmissiveis, é o intervalo de tempo que decorre
entre a exposicdo a um agente infeccioso € o aparecimento de sinais e sintomas da

respectiva doenga.

Portador: é o individuo infectado, pessoa ou animal, que alberga um agente infeccioso
especifico de uma doenga, sem apresentar sintomas desta e constituindo fonte potencial de

infecgéo.
Sobras de alimentos: sdo alimentos que ndo foram distribuidos.

Surto de doenca transmitida por alimento: episédio no qual duas ou mais pessoas
apresentam sinais e sintomas apds ingerir alimento considerado contaminado por evidéncia
clinico epidemiolégica e/ou laboratorial, porém quando se tratar de caso ndo usual, um caso

constitui surto.



