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SANTOS, J. A. PERCEPCAO DE GESTORES E MANIPULADORES EM RELACAO A
CERTIFICACAO VOLUNTARIA SE SEGURANCA DE ALIMENTOS EM HOTELARIA:
Estudo de caso em um hotel 5 estrelas no Rio de Janeiro. 131 p. Dissertagédo. Programa de
poés-graduacéao stricto sensu, Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro (IFRJ), Campus Rio
de Janeiro, Rio de Janeiro, RJ, 2017.

RESUMO

Um dos segmentos mais impactado pelo crescimento turistico é a hotelaria, no qual se
destacam os servigos da area denominada Alimentos & Bebidas (A&B), que envolve toda
alimentacdo oferecida pelo hotel. E fundamental que a area de A&B busque o
aperfeicoamento continuo de seus produtos e processos, visando fornecer uma alimentacao
dentro dos critérios higiénicossanitarios para que o consumidor nao seja exposto a nenhum
alimento potencialmente perigoso. Alguns estabelecimentos de servigos de alimentacdo tém
aperfeicoado seus Sistemas de Gestdo da Qualidade e da Seguranca de Alimentos (SGQSA)
adotando controles que ndo sao obrigatérios pela legislacdo sanitaria, como o Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). O presente estudo tem por
objetivo avaliar comparativamente as percepcdes de gestores e manipuladores de alimentos
da area de A&B de um hotel localizado na cidade do Rio de Janeiro que possui 0 sistema
APPCC certificado para alguns itens de seu buffet de café da manha. Para tal, adota-se como
metodologia o Estudo de caso Unico e em profundidade, associado a observacao participante
e pesquisa documental. A pesquisa de campo é dividida em duas etapas complementares: i)
pesquisa qualitativa conduzida por meio de entrevistas em profundidade com seis gestores,
realizadas em agosto de 2016, com apoio de um roteiro semiestruturado elaborado a partir de
revisdo bibliografica; ii) pesquisa quantitativa realizada em junho de 2017 com base nos
resultados da primeira etapa, através de um levantamento (Survey), tendo e aplicado a uma
amostra de 108 manipuladores. Para a analise dos dados primarios coletados nas entrevistas,
adotou-se 0 método da Analise de Contetdo dos discursos que tiveram o audio gravado,
transcrito e categorizado com o apoio do Atlas ti® v. 7 . E apenas os casos completos dos
dados coletados pelo questionario (N=105), foram analisados por estatistica descritiva
univariada com apoio da plataforma Survey Monkey e dos programas Microsoft Excell® e
SPSS® 15.0. Os resultados obtidos indicam haver diferenca nas classes sociais e graus de
escolaridade entre gestores e manipuladores, o que pode influenciar as percepc¢bes dos dois
grupos a respeito da seguranca dos alimentos e do sistema APPCC adotado, assim como na
formacdo da cultura de seguranca dos alimentos. Todos 0s gestores entrevistados concordam
gue é importante manter o sistema de gestdo aliado a base soélida das Boas Praticas de
Manipulacdo, sendo o APPCC um ponto positivo para o hotel. Mas a maioria dos
manipuladores da amostra, apesar de também concordar com esta argumentacdo, parece
nao perceber na pratica de forma diferenciada os itens certificados pelo sistema APPC.
Finalmente, os dois grupos de colaboradores entendem que a certificacdo APPC pode se
tornar uma vantagem competitiva corporativa, mas para tal o hotel precisaria divulga-la ao
publico, o que ainda néo é feito, 0 que também poderia ajudar a mudar a percepcdo dos
manipuladores em relagdo ao Sistema de APPC implementado de forma pioneira pelo
estabelecimento.

Palavras-chave: Servicos de Alimentagdo e Hotelaria. Setor de Alimentos e Bebidas
Segurancga de Alimentos. Boas Préticas. APPCC.
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ABSTRACT

Hospitality industry is one of the segments most impacted by the tourism growth and its area
called Food & Beverage (F&B) involves all meals offered by the hotel. It is essential that the
A&B area seeks the continuous improvement of its products and processes, aiming to provide
hygienic-sanitary food in order to prevent consumer” exposing to any potentially dangerous
food. Some food service establishments have being improving their Quality and Food Safety
Management Systems by adopting controls that are not mandatory by local sanitary legislation,
such as the Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) System. The present study aims
to comparatively evaluate the perceptions of F&B managers and food handler staffs from a
hotel located in the city of Rio de Janeiro that has some items of its breakfast buffet certified
by the HACCP system. A unigue and in-depth case study, associated with participant
observation and documental research, are adopted as methodology. Field research is divided
into two complementary stages: i) qualitative research conducted through in-depth interviews
with six managers, conducted in August 2016 with the support of a semi-structured script
drawn according literature review; ii) quantitative research, conducted in June 2017 based on
the results of the first research stage, through a surveyapplyed to a sample of 108 food
handlers. The primary data collected in the interviews were analyzed through Content Analysis
technique applied to audio recorded, transcribed and categorized with the support of the Atlas
ti" v. 7 software. Only complete cases data collected by the questionnaire (N = 105) were
analyzed through univariate descriptive statistics with support of the Survey Monkey™ platform,
as well as the Microsoft Excel™ and the SPSS" v. 15.0 . The results indicate that there are
differences in social classes and schooling of managers and food handlers, which can
influence their perceptions regarding food safety and the adopted HACCP system, as well as
the creation of the food safety culture. All the managers interviewed agree that it is important
to keep the management system in line with the solid basis of Good Hygiene Practices (GHP)
and HACCP is a good strategy for the hotel. But most food handlers sample, although also
agree with management argument, does not seem to perceive in practice the items certified
by the HACCP system in a different way. Finally, the two groups of employees understand that
HACCP certification can become a corporate competitive advantage, but for this the hotel
would need to make it public, which is not yet done, and what could also help change food
handlers” perception of related to its HAPPC System pioneered by the establishment.

Keywords: Foodservice and hospitality industry. Food and Beverages sector. Food Safety.
Good Hygiene Practices. HACCP.
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1 INTRODUCAO

Com o reconhecimento e a consolidac¢édo do Brasil como destino turistico internacional
e a realizacdo de eventos esportivos internacionais no pais, o servico de hotelaria nacional
tem também se destacado.

Segundo anuario Estatistico de Turismo de 2017, entre os anos de 2015 e 2016 houve
aumento de 4,3% no volume de turistas no Brasil (em 2015 o pais recebeu um total de
6.305.838 turistas, enquanto em 2016 foram registrados 6.578.074 desembarques), o Rio de
Janeiro foi responsavel pela entrada de 1.480.121 turistas (22,5% do total) em 2016, dos quais
597.780 turistas de origem da propria América do Sul (BRASIL, 2017).

Em 2014, ano em que foi realizada a Copa do Mundo de Futebol no Brasil, houve um
significativo aumento dos desembarques de turistas internacionais no pais em comparacao
aos 3 anos anteriores, demonstrando a capacidade de atracéo de turistas dos megaeventos
esportivos. No periodo entre 2011 e 2013, a média de desembarques foi de 5.641.180 turistas,
enquanto em 2014 foram registrados 6.429.852 desembarques internacionais no pais
(BRASIL, 2015b), superando pela primeira vez, a marca dos 6 milhdes de estrangeiros. Tais
estatisticas deixam claro o poder de atracéo de turistas exercido pelo evento, fato que também
pode ser confirmado pelas estatisticas de junho deste ano, més de realizacdo dos jogos da
Copa do Mundo, quando a chegada de turistas internacionais praticamente triplicou em
relacdo ao mesmo periodo em anos anteriores, saltando de 350.025 turistas em 2013 para
1.018.876 em 2014 (BRASIL, 2016a).

As cidades do Rio de Janeiro e de S&o Paulo sdo os destinos mais visitados por
turistas estrangeiros, de acordo com dados da Demanda Turistica Internacional 2015, medida
pelo Ministério do Turismo. As paisagens naturais do litoral da regido sudeste sdo um dos
motivadores principais para o grande fluxo de visitantes na capital do Rio de Janeiro, € na
categoria dos destinos mais visitados por estrangeiros a lazer, em 2015, a cidade ocupou a
primeira colocacéo do ranking com 32,6% das preferéncias dos turistas estrangeiros (BRASIL,
2016C).

Um dos segmentos da cadeia econdmica do turismo mais impactado pelo crescimento
turistico é a hotelaria. Nao existem dados oficiais sobre o nimero total de hotéis existentes no
Brasil porém uma pesquisa realizada em 2013 pela consultoria Jones Lang LaSalle,
especializada no setor imobiliario, estimou que até 2025 o Brasil devera contabilizar 192.700
novos quartos de hotéis considerados qualificados, ou seja, hospedagens que ficam em

empreendimentos com ao menos 25 quartos disponiveis, sistemas de reservas online e que



tenham ao menos duas estrelas, 0os quais se somardo as 270.500 da mesma categoria ja
existentes em 2013, das 5.200 j& se encontravam em construgdo (RIBEIRO, 2013).

A hotelaria é considerada um dos setores de servicos mais relevantes para o Estado
do Rio de Janeiro. Dados do Ministério do Turismo (BRASIL, 2015b) mostram que até 2014 o
Estado contava com 43.754 unidades habitacionais, totalizando 91.353 leitos. Famosa por
suas praias, a cidade sempre recebeu muitos turistas de todo o mundo, o que se intensificou
com a realizacdo de eventos de grande porte na cidade, como a Copa do Mundo em 2014 e
as Olimpiadas em 2016.

A hospedagem é uma prestacao de servigos, entre 0s quais destacam-se 0S Servigcos
de alimentacdo da area denominada Alimentos & Bebidas (A&B), envolvendo desde o café
da manha até grandes refeicdes servidas em restaurantes que compdem a alta gastronomia
da cidade (ARAUJO, GONCALVES e MATIAS, 2014).

No ramo da alta gastronomia, os estabelecimentos de servicos de alimentacdo devem
se preocupar com a seguranca de alimentos, pois diversos tipos de paladares e pessoas sao
atendidos, algumas delas mais suscetiveis a transtornos por Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Portanto, a qualidade dos alimentos ndo se resume somente a apresentacao
e ao visual, mas também a todo processo de fabricacao, que deve ocorrer em ambientes e
condic¢des higiénicossanitarias satisfatorias (SHINOHARA et al, 2013).

Acredita-se que a alimentacdo contaminada € a principal causa das chamadas
doencas turisticas. Estima-se que de 20 a 50% de todos os viajantes sofrem de problemas
gastrointestinais - como por exemplo a diarreia causada pela alimentacdo realizada durante
a viagem-, porém somente uma pequena parcela é reconhecida e registrada. Diante deste
cenario é fundamental que os setores relacionados aos alimentos em unidades hoteleiras
busquem o aperfeicoamento continuo de seus produtos e processos, a fim de fornecer uma
alimentacdo dentro dos critérios higiénicossanitarios para que o cliente ndo seja exposto a
nenhum tipo de alimento potencialmente perigoso resultante de processamento inadequado
(NASCIMENTO, 2003).

Além das exigéncias legais, alguns estabelecimentos comerciais e/ou institucionais de
servigos de alimentacéo aperfeicoam seus Sistemas de Gestao da Qualidade e da Seguranca
de Alimentos (SGQSA) implementando controles que ndo sado obrigatorios, como por
exemplo, o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) no caso da
legislacdo sanitaria brasileira. A iniciativa tem por objetivo oferecer um diferencial de mercado
e aumentar a seguranga quanto a prevencgao da ocorréncia de surtos alimentares, visando o
aumento da confianga de seus clientes (HILBIG, 2012).

Para eficiéncia dos sistemas que envolvem a seguranca de alimentos, e de qualquer

outro sistema de gestéo, é importante que todos os colaboradores envolvidos no processo,
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desde a alta direcdo até o pessoal operacional da empresa, estejam alinhados e
sensibilizados quanto a sua importancia, e saibam ainda distinguir o porqué e para que estéo
realizando suas tarefas e sua participacdo na etapa da cadeia produtiva que é estabelecida e
na qual estdo envolvidos (TONDO e BARTZ, 2014).

O presente estudo busca verificar sob a 6ética de gestores e manipuladores de
alimentos qual o grau de importancia atribuida a implantacéo e certificagdo de um Sistema de
Gestao da Qualidade e Seguranca de Alimentos (SGQSA) em um hotel 5 estrelas localizado
na praia de Copacabana, na cidade do Rio de Janeiro. Este resultado é de interesse direto
dos gestores desse hotel, da pesquisadora que faz parte de tal organizacdo, assim como dos
demais da rede do qual faz parte, e espera-se que proporcione indicadores importantes para

a revisdo dos processos de formacéo e de qualificacdo desses profissionais.



2 OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Avaliar comparativamente as percepcdes de dois grupos de colaboradores do setor de
Alimentos e Bebidas (A&B), representados por gestores e manipuladores deste setor em um
hotel 5 estrelas localizado na cidade do Rio de Janeiro que possui um Sistema de Gestéao
da Qualidade e da Seguranca de Alimentos (SGQSA) pioneiro no ambito dos
estabelecimentos de servigos de alimentacéo no Brasil, sendo certificado pelo Sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

2.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Descrever as particularidades da implementacéo de um Sistema de Gestao de Perigos
baseado no Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
aplicavel a estabelecimentos de servigcos de alimentacéo;

e Apresentar um caso real de adocao de planos APPCC para produtos associados a area
de Alimentos & Bebidas (A&B) em hotelaria no Brasil,

e Avaliar a importancia atribuida por colaboradores de um hotel, com funcdes de gestores
e manipuladores da area de A&B a sistemas de gestdo da seguranca dos alimentos;

e Investigar o impacto da certificacdo voluntaria na area de Alimentos & Bebidas (A&B) na
hotelaria;

e Colaborar na formacdo de base cientifica que promovam a adocdo da pratica de

certificacdes em sistemas de seguranca de alimentos



3 REVISAO DE LITERATURA

O turismo respondeu por 3,3% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro em 2016, o
gue equivale a geracao de 2,53 milhdes de empregos diretos (2,8% do total), estatisticas que
impulsionaram o Brasil para o 11° lugar no ranking das maiores economias de turismo no
mundo (WTTC, 2016).

O turismo é um dos setores econdmicos que mais emprega no mundo. Desde 2012, a
taxa de crescimento mundial do setor tem superado a da economia global (2,5%) e de outros
setores como producéo e varejo. Em 2016, o setor foi responsavel pela geracéo de 9,6% do
total de empregos mundiais, sobre 0 quais projeta-se um crescimento que devera atingir
11,1% em 2027, periodo em que se espera que a participacdo total do setor no PIB mundial
cresca de 10,2% (US$ 7.613,3 bilhdes, em 2016) para 11,4% (US$ 11.512,9 bilhdes, em
2027), conforme previsdes do World Travel & Tourism Council (WTTC, 2016).

O Ministério do Turismo indica que a hotelaria impulsiona significativamente a
economia brasileira, sobretudo por intermédio do setor de construgéo civil, responséavel pela
geracdo de empregos e requalificacdo da oferta turistica nacional. Estima-se que na cidade
do Rio de Janeiro em 2020, os hotéis serdo responsaveis por 100 mil empregos diretos, ante
0s 64 mil existentes em 2014 (BRASIL, 2015c).

Em 2012, o Brasil foi classificado como o 23° pais no mundo em ndamero de visitacdo
por turistas (83 milhdes de visitantes), e em receitas advindas do turismo internacional (US$
6,6 bilhdes), cerca de 35% maior em receitas que em 2006 (BRASIL, 2014).

De 2003 a 2012, a participacdo do turismo no PIB nacional triplicou e o faturamento
do setor em 2013, cresceu 4,8%, o dobro do crescimento do PIB do setor de servigos. Este
crescimento pode ser justificado pela insercdo do pais na agenda internacional de grandes
eventos, como a Copa do Mundo da FIFA 2014 e os Jogos Olimpicos de 2016 (ANDRADE e
STURION, 2015).

A Pesquisa de Sondagem do Consumidor realizada regularmente pelo Ministério do
Turismo e que busca indicadores de intencdo de viagem para destinos nacionais, registrou
em junho de 2016 o maior indice dos ultimos cinco anos de brasileiros que desejam conhecer
outros estados do pais. A pesquisa mostra que 79,7% dos entrevistados planejam viajar nos
préximos seis meses e dentro do Brasil. O estudo aponta como uma das razdes deste
crescimento do interesse nas viagens domeésticas a visibilidade conquistada pela realizacao
dos Jogos Olimpicos e Paraolimpicos de 2016 (BRASIL, 2016c).

A Pesquisa Anual de Conjuntura Econémica do Turismo (PACET), também realizada

regularmente pela Fundacdo Getulio Vargas (FGV) a pedido do Ministério do Turismo,
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demonstra que entre os meios de hospedagem pesquisados os tipos de empreendimentos
sdo constituidos majoritariamente por hotéis, seguidos de resorts e flats e, que em 2015, uma
parcela significativa do mercado de meios de hospedagem (88%) realizou investimentos,
correspondendo a 6,6% do percentual de destinacdo de recursos em relacdo ao faturamento
total desse ramo. E, ao consultar estabelecimentos no ano de 2015, a fatia do mercado de
meios de hospedagem que previa maior faturamento a ser auferido em 2016, alcancava 60%,
enquanto que 34% deles prognosticavam inalterabilidade e 6% diminui¢éo. Tais expectativas
baseavam-se principalmente na vinda de turistas estrangeiros no periodo dos jogos Olimpicos
de 2016 na cidade do Rio de Janeiro. Esta pesquisa possui ambito nacional e reflete a opinido
dos empresarios e principais executivos das 80 maiores empresas do setor turistico no pais
(BRASIL, 2016b).

Um hotel tem por fungéo essencial acomodar as pessoas que estéo longe de casa e
atender suas necessidades basicas. Desde o surgimento dos primeiros meios de
hospedagem, a prestacdo de servicos esta relacionada aos funcionarios por eles
responsaveis nesses estabelecimentos (PARADA, 2013).

Dentre os grupos do setor de servicos no Brasil, chama atencéo a representatividade
dos servicos de alimentacéo relacionados ao setor de turismo. Segundo dados de 2014 do
Instituto de Pesquisa Econbmica Aplicada (IPEA), em dezembro de 2013, a atividade
econdmica de servicos de alimentacao foi a que mais contribuiu com empregos no setor de
turismo no Brasil, apresentando a maior participacdo nas chamadas Atividades
Caracteristicas do Turismo (ACT) (38,42% do total), seguida do alojamento (26,02%) que
envolve os meios de hospedagem e do transporte terrestre (20,12% do total). Os servicos de
alimentacdo também registraram em 2013 o maior numero de ocupacfes: 3,0 milhGes de
postos de trabalho (50,7% do total) e a maior participacdo nas remuneracgdes (29,0% do grupo
das ACT), porém, apresentou a menor remuneracdo média paga aos funcionarios quando
comparada as outras ACT. Os resultados demonstram que os servicos de alimentacéo
possuem alta representatividade no setor de turismo. No Brasil, contudo, os salarios médios
pagos aos funcionarios desse segmento sao relativamente baixos quando comparados a
remuneracdo média de outras atividades turisticas no pais (BRASIL, 2015d).

Porém, os restaurantes de hotéis sdo muitas vezes desprovidos de profissionais com
formacéo técnica ou de nivel superior especifica na area de alimentos. E, além disso, ha
restricbes financeiras que limitam o acesso as informacgdes, a capacitacao dos funcionarios e
a adequacao de infraestrutura do hotel, gerando falhas de conhecimento, entendimento e
aplicacdo das exigéncias legais ou normativas preestabelecidas. Com isso, o setor de
servicos de alimentacdo deve ser um dos segmentos a serem observados dentro da cadeia

produtiva do turismo, uma vez que diversos fatores estéo a ele vinculados, envolvendo desde
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0 aspecto econémico até o de seguranga dos alimentos. Todos estes fatores sdo essenciais
guando se pensa na competitividade e na sustentabilidade do setor, sendo necessario
identificar e dimensionar as dificuldades encontradas a fim de direcionar a¢des para prevenir
com maior eficacia a possibilidade da ocorréncia de DTA (ANDRADE, 2014).

O termo hospitalidade costuma ser associado a hotéis e restaurantes, incluindo os
setores de A&B e de hospedagem (OMT, 2003 citado por ALVES, 2011). A alimentacdo
também esta intimamente relacionada a hospitalidade, pois uma pessoa bem-vinda é sempre
recebida com algum alimento, de preferéncia aquele que revela nossa identidade. No ambito
do turismo, receber bem pode significar nutrir o visitante com codigos culturais valorizados na
regido e com alimentos de qualidade que lhe dé seguranca e confianga, e que sejam ainda
produzidos em ambientes que estejam em conformidade com a legislacao sanitaria vigente,
possibilitando seu retorno e a vivéncia de novas experiéncias alimentares (SERAFIM, 2010;
ALMEIDA e HOSTINS, 2011).

Outro ponto a destacar ao se discutir o tema seguranca de alimentos é a questdo da
percepcédo de risco. As diferencas nestas percepgdes podem ser justificadas pois servigos de
alimentacdo sdo menos tangiveis e padronizados que produtos industriais. Por isso, nas
escolhas para aquisicéo deste tipo de servicos, sédo levados em consideracao pelo individuo
a reputacao do local, a experiéncia prévia e a recomendacao de amigos e familiares (MELLO
et al, 2005).

A cada dia os consumidores estdo mais exigentes especialmente quando se trata de
alimentacdo, e isto aumenta a competitividade entre as empresas, além de obriga-las a
oferecer produtos cada vez melhores. Junto a este fato verificamos que para agregar
gualidade ao produto é necessario por vezes maiores recursos. No setor de alimentacao as
empresas devem investir em processos e sistemas a fim de obter mais qualidade em seus
produtos finais (SILVA, 2009).

3.1. O PAPEL DA AREA DE ALIMENTOS & BEBIDAS NO TURISMO

Estima-se que no Brasil, de cada cinco refeicdes uma é feita fora de casa. Esses
nameros sugerem que ainda pode haver um grande aumento e desenvolvimento dos
estabelecimentos que produzem alimentos para consumo imediato no pais. Tais
estabelecimentos incluem unidades de producao de alimentos de porte e tipos de organizagéo
diferentes entre si, e um exemplo destas sdo os restaurantes de hotéis (AKUTSU et al, 2005;
ANDRADE, 2014).

O consumo de alimentos fora do domicilio no Brasil, no chamado setor de Food

Service, alcanca indices de 34% do total de refeices realizadas por dia, em restaurantes
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comerciais, industriais e institucionais, bufés, hotéis, fast-foods, catering e outros (ANDRADE,
2014).

O turismo é um ramo de servigos importante e tem impacto direto nos servigos de
alimentacéao fora do domicilio, sem contar o0 segmento de turismo de negdécio que envolve a
realizacdo de eventos corporativos na maior parte com a alimentacdo fornecida por hotéis
para os participantes, mesmo que ndo estejam hospedados no local (ANDRADE, 2014).

O mercado hoteleiro brasileiro vem se expandindo a cada ano acompanhando o
aumento do turismo mundial. Em 2011 o setor ja fornecia mais de 74 milhdes de refeicbes,
entre cafés da manha, almocos, jantares e coffee-breaks no Brasil (MENDES, LEMOS,
NASCIMENTO, 2012).

Pode parecer que a cozinha e o restaurante de um hotel deveriam preocupar-se
apenas em oferecer comidas agradaveis, bem temperadas, bem apresentadas e decoradas,
e a precos razoaveis, conforme a categoria do estabelecimento, sem necessidade de
considerar os aspectos nutricionais. Porém, a reivindicacdo dos hdéspedes por uma
alimentacdo balanceada e segura, exige do mercado hoteleiro a percepcao e os beneficios
de uma boa alimentacédo, proporcionando a satisfacdo de seus clientes (LOPES, SILVEIRA,
FLORIANO, 2015).

Apo6s o servico de hospedagem, a segunda principal atividade de um hotel, em nivel
operacional, é o chamado servi¢o de Alimentos e Bebidas (A&B). Esta area emprega 0 maior
numero de funcionarios de um hotel, pois, além dele poder ser fornecido a ndo-héspedes, é
necessario mao-de-obra para a sua execucado (PARADA, 2013). Na verdade, a area de A&B
€ uma das mais complexas da estrutura organizacional e funcional do empreendimento
hoteleiro, pois contempla diversos espacos como, por exemplo, restaurante, cozinha, copa,
bar e banquetes, dependendo do tamanho da estrutura fisica e dos servicos oferecidos aos
clientes (CASTELLI, 2006).

Entende-se como Setor de Alimentos e Bebidas todo aquele que possui as atividades
relacionadas com comidas e bebidas dentro do estabelecimento, sendo estes restaurantes e
bares que podem oferecer coquetéis, mini bar, room service, pequenos almogos, almogos,
jantares, eventos, degustacdo de aperitivos, show cooking, coffee breaks, entre outros
(GOUVEIA, 2017).

Uma das caracteristicas para o sucesso do setor de A&B de um hotel é sua capacidade
de responder de forma adequada as necessidades de mudanga do mercado, mantendo uma
operacgéao rentavel e moderna (BERNARDO et al, 2014).

A relagdo entre os alimentos e o turismo nem sempre parece Obvia (SOARES e
COSTA, 2014), porém, a incidéncia de doencas de origem alimentar pode até mesmo

depreciar a reputacdo de um pais como destino turistico. As experiéncias gastrondmicas de
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turistas sdo um dos mais importantes preditores de satisfacdo de uma viagem e a percepcgéo
dos riscos alimentares em seus destinos de viagem também influencia suas decisbes de
compra para outros produtos turisticos (WU, 2013, 2012).

A gastronomia vem tomando lugar de destaque dentro do setor turistico, uma vez que
ndo apenas oferece alternativas de lazer e entretenimento, como também se beneficia do
fluxo turistico que se cria em torno de roteiros e destinos com tal fim (ALMEIDA e HOSTINS,
2011).

Os hotéis visam oferecer servigos ligados a gastronomia, a partir do setor de A&B,
tanto para hospedes que utilizam o restaurante, como para clientes que se interessam pelo
Servigo nos eventos sociais e corporativos (RECK, GONZAGA, MACHADO, 2015). Este setor
entdo mostra-se grande devido ao fato de poder oferecer servico a passantes, e nao somente
aos héspedes, ao contrario de outros como recepc¢ao e hospedagem que se tornam de publico
restrito (GOUVEIA, 2017).

Os restaurantes séo locais de socializacdo e recepcéo para cidades visitadas, sendo,
sem duvida, um lugar onde lacos de hospitalidade sdo formados, e onde a experiéncia
gastronémica acontece. Portanto, a comida também desempenha papel importante na
recepcao dos visitantes. O servico intangivel de boas-vindas ndo sé esta na composicao da
refeicdo em si, mas também na producdo e servico oferecidos ao cliente no momento do
consumo (SOARES e COSTA, 2014).

Ao escolher seu destino, o turista procura conhecer aspectos da culinaria local como
estratégia de aproximacdo com a identidade da comunidade visitada e da regido. Segundo
Lobo (2008), o turista esta sempre em busca de novidade, originalidade, e a comida é um
atrativo, pois representa a possibilidade de descobrir novos sabores e caracteristicas culturais
dos ambientes por onde passa (ALMEIDA e HOSTINS, 2011). Gouveia (2017) cita que além
das atividades turisticas, os hospedes procuram os restaurantes de hotéis para degustar
comidas e bebidas tipicas da localidade/pais.

Segundo dados do Ministério do Turismo, a cortesia de um hotel mais valorizada pelos
viajantes € o café da manha, sendo este o item de hospitalidade que mais aproxima o turista
do meio que o hospeda. E um servico que fideliza e conquista o viajante. Para a hotelaria
brasileira esta é uma 6tima noticia, pois nos hotéis brasileiros esta refeicdo costuma ser farta
e variada, além de, na maioria das vezes, estar inclusa na diaria de hospedagem (BRASIL,
2014).

Segundo Soares e Costa (2014), em uma viagem h& o encontro de duas culturas, a
do viajante e a do local anfitrido, através dos alimentos. E 0 aspecto gastronémico, que

sempre difere o viajante de seu destino visitado, é caracterizado pelo processo criativo



envolvido na producao de uma refei¢cdo, os temperos e condimentos utilizados e também o
método e forma de producéo dos pratos.

Uma pesquisa do Instituto Brasileiro do Turismo (EMBRATUR) mostrou que 10% dos
visitantes estrangeiros declararam que a gastronomia brasileira é o que o pais tem de mais
positivo, destacando o potencial que a comida das mais diversas regides do Brasil traz para
o turismo (ALMEIDA e HOSTINS, 2011).

A alimentacdo corresponde ao segundo maior investimento dos turistas brasileiros,
contribuindo com cerca de 20% de seus gastos em viagens. E, também, o segundo item mais
bem avaliado pelos viajantes brasileiros. Dentre os estrangeiros que visitaram o Brasil em
2013, a gastronomia brasileira recebeu avaliacao positiva de 94% dos entrevistados (BRASIL,
2014).

3.2. SEGURANCA DOS ALIMENTOS NO TURISMO E NA HOTELARIA

Ao se alimentar fora de suas casas, 0s consumidores esperam obter alimentos de boa
gualidade, com nivel higiénico aceitavel, reduzindo os riscos de se contrair uma doenca
transmitida por alimentos (DTA). Entregar este alimento seguro é responsabilidade de todos
0s manipuladores, independentemente de seu nivel ou posicao na cadeia de producao do
alimento (DJEKIC et al, 2014).

E importante diferenciar os termos Seguranca Alimentar e Alimento Seguro (ou
Seguranca de alimentos). Enquanto o primeiro tem um enfoque quantitativo e refere-se ao
abastecimento adequado de uma determinada populacdo, o segundo apresenta carater
gualitativo e representa a garantia de o consumidor adquirir um alimento com atributos de
gualidade que sejam do seu interesse, entre 0s quais os atributos ligados a satde. Assim,
garantir a seguranca do alimento significa que o alimento fornecido estar livre de qualquer
tipo de contaminacédo, seja ela fisica, quimica ou biologica, que possa afetar a saude do
consumidor e, que esta seguranca constitui uma caracteristica intrinseca do produto cuja
presenca € de responsabilidade do fornecedor (ALMEIDA, COSTA e GASPAR, 2010).
Considera-se alimento seguro aquele produzido dentro dos critérios higiénicossanitarios que
visam a destruicdo de micro-organismos patogénicos, e que ndo oferecem perigos quimicos
e fisicos (ALMEIDA e HOSTINS, 2011).

E de suma importancia que os estabelecimentos de servicos de alimentag&o utilizem
ferramentas de gestédo da qualidade, como as Boas Préaticas de Manipulagéo e o Sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), como formas de gerenciar 0s
riscos relacionados a contaminagéo dos alimentos. A adogéo destes tipos de ferramentas de

gestdo pode se tornar um diferencial competitivo das empresas no mercado, pois além de
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oferecer servigcos de qualidade (hospedagem, lazer e outros), estas empresas também
poderdo proporcionar uma comida de carater gastrondmico e segura do ponto de vista
higiénicossanitario (ANDRADE e STURION, 2015).

A alimentagdo oferecida em hotéis, restaurantes e demais locais de atendimento ao
publico faz parte da chamada alimentacdo coletiva, sendo produzida em cozinhas
denominadas como Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), diferindo assim da
alimentag@o doméstica e dos alimentos processados industrialmente (FONTANA, 2012).

A qualidade de uma UAN estd associada a aspectos intrinsecos dos alimentos
(qualidade nutricional e sensorial), a seguranca em sua manipulacdo (qualidade
higiénicossanitaria), ao atendimento em si (relacdo cliente-fornecedor) e ao preco cobrado
pela refeicdo. A qualidade higiénico-sanitaria tem sido amplamente discutida, sobretudo
porque as doencas veiculadas por alimentos tém causado diversos problemas por acarretar
sérios danos a saude dos consumidores (BERNARDO et al, 2014).

Segundo a Organizagdo Mundial do Turismo (OMT) (1991 citado por ALMEIDA e
HOSTINS, 2011), a seguranca dos alimentos deve ser uma das principais preocupacdes e a
maior responsabilidade de todo servico de alimentacdo dos estabelecimentos turisticos.
Soares e Costa (2014) sugerem inclusive que deveria existir um meio de apresentar os
alimentos ao turista com informacdes sobre a origem da comida utilizada para sua confeccéo,
ressaltando que a seguranca dos alimentos € um dos indicadores do nivel de hospitalidade
local.

Soares e Costa (2014) destacam também a importancia da apresentacdo de
certificados e selos de controle de qualidade aos turistas pelos servigos de alimentacao, pois
acreditam que é uma pratica que fornece ao turista um sinal de informacdes confiaveis,
transmitindo um sentimento de confianca no estabelecimento. Para os autores, este € um ato
hospitaleiro que permite que o turista confie no servico de alimentacao de um local totalmente
diferente de seus costumes, e estabelecimentos que se importam com esses conceitos
mostram compreender a importancia da seguranca dos alimentos como parte da experiéncia
de turismo, demonstrando cuidado com a saude de seus clientes.

Sob o aspecto higiénicossanitario, a qualidade no setor de A&B de um hotel envolve a
utilizacdo de atividades como a elaboracéo e aplicagcdo do Manual de Boas Préaticas de
Manipulacéo e ap0s isto, a implantagcéo do Sistema APPCC (NASCIMENTO, 2003). Garantir
a qualidade da alimentagdo servida, atentando ndo sé para os aspectos de higiene e
apresentacdo, mas também para a recepgdo, 0 armazenamento, 0 preparo, a manutencao e
a distribuicdo corretos, passa a ser uma ferramenta de gestéo para aumentar a qualidade, a
produtividade do setor e a satisfacéo dos clientes (ALMEIDA e HOSTINS, 2011).
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3.3. A IMPORTANCIA DO MANIPULADOR DE ALIMENTOS PARA A SEGURANGA DOS
ALIMENTOS

Em qualquer UAN, os manipuladores de alimentos sdo todas as pessoas que entram
em contato com o alimento, durante toda a cadeia produtiva, até que o alimento chegue as
maos dos consumidores, e exercem papel fundamental no controle higiénicossanitario na
producao de refeicbes (GOMES, 2013; BERNARDO et al, 2014).

O manipulador de alimentos ndo € apenas a pessoa que prepara o alimento, o termo
se relaciona também com outras pessoas que participam de todo, ou qualquer parte, do
processo de preparacao dos alimentos. Por isso a higiene pessoal e a saide do manipulador
sdo extremamente importantes, estando diretamente ligadas a qualidade dos alimentos e, por
conseguinte, do produto final que chega até os consumidores (CONCEICAO e
NASCIMENTO, 2014).

A producéo de preparacgdes higiénicas e a educagdo dos manipuladores de alimentos
envolvidos na preparacdo, processamento e servicos sdo limites cruciais para a prevencao
da maioria das doencas veiculadas por alimentos (AKUTSU et al, 2005; CUNHA e AMICHI,
2014). A maioria das pessoas envolvidas na manipulacdo de alimentos necessita de
conhecimentos sobre medidas basicas de higiene, pois muitos desconhecem a possibilidade
de serem vetores de micro-organismos, contribuindo para a contaminacdo do alimento
(LOPES et al, 2015). A atitude do manipulador de alimentos também é um fator crucial, pois
seu comportamento pode influenciar as préaticas de seguranca dos alimentos (REBOUCAS et
al, 2017).

Os manipuladores de alimentos podem ser portadores de varios micro-organismos que
normalmente podem contaminar os alimentos e causar doencgas aos consumidores (como
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonela typhi, Shigella, Listeria ssp,
Streptococcus ssp e virus da hepatite). Esses micro-organismos estao presentes nas roupas
e em diversas partes do corpo, mesmo quando o manipulador ndo apresenta sintomas de
enfermidade (ALVES et al, 2012).

Muitas DTA ocorrem devido a contaminacdo por parte dos manipuladores durante a
preparacdo e producdo ou fabricacdo dos alimentos. O corpo humano € composto por
aproximadamente 10 células, porém, abriga cerca de 10 células microbianas em nivel
intestinal, sendo que muitas destas podem provocar surtos alimentares se ndo forem
observados cuidados durante a manipulag¢éo dos alimentos (TONDO e BARTZ, 2014).

Onyango e colaboradores (2009 citado por ANDRADE, 2014) avaliaram 885
manipuladores de alimentos que trabalhavam em nove hotéis turisticos de luxo em Nairobi no

Quénia e detectaram a presenca de Escherichia coli em 39 manipuladores (4,4%), Escherichia
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coli enteroagregativa em 1,8%, Escherichia coli enterotoxigénica em 1,2% e Escherichia coli
enteropatogénica em 1,1% dos manipuladores pesquisados.

A maior parte dos manipuladores de alimentos possui conhecimento inadequado a
respeito da natureza e da origem das DTA e das praticas adequadas de higiene dos alimentos,
subestimando suas consequéncias (DEON et al, 2014; ANDRADE, 2014). A opiniao é
compartilhada por Saccol e colaboradores (2015), que considera que o principal problema na
implementacdo de programas de controle de qualidade alimentar sdo os baixos niveis de
educacdo dos individuos envolvidos na manipulacdo dos alimentos, controle de higiene
pessoal precario, elevada taxa de rotatividade e falta de motivacdo dos funcionarios, auséncia
de recursos financeiros da empresa, equipamentos inadequados e condicao fisica carente
dos estabelecimentos de servigos de alimentagéo.

Bellizi e colaboradores (2005 citado por GOMES, 2013) também identificam como
dificuldade o nivel de escolaridade dos funcionarios, e ainda citam como fatores que dificultam
o aprendizado, a indisponibilidade de horarios para a realizacdo de treinamentos e a falta de
participacdo da geréncia. Outros fatores que foram apontados por esses autores como
obstaculos sao os vicios que os manipuladores adquirem durante a vida profissional em outras
empresas.

Surtos de origem alimentar, geralmente estdo associados ao conhecimento
insatisfatério dos manipuladores de alimentos sobre as praticas adequadas de higiene em
diferentes ramos de servicos de alimentacdo como restaurantes, bares, hotéis e dos
consumidores. Esta associagao indica entéo, a necessidade de formacao continua em higiene
pessoal e ambiental na manipulacdo dos agentes envolvidos no setor (ANDRADE e
STURION, 2015).

O servigo de alimentacao deve ser motivo de preocupacao dentro da cadeia produtiva
do turismo, uma vez que envolve desde 0s aspectos econdmicos até os de seguranca dos
alimentos, imprescindiveis para a sua sustentabilidade e competitividade (ANDRADE, 2015).
A cozinha de um restaurante € o lugar onde se concentram expectativas e a satisfacdo do
cliente, portanto um bom planejamento e uma qualificacio dos profissionais da area promove
melhor qualidade de servico (VICENTE e RAMOS, 2014).

O mercado hoteleiro vem se expandindo a cada ano, porém a capacidade técnica dos
manipuladores, no que tange a higiene e a sanidade no preparo das refeigbes, ndo vem
acompanhando essa expansdo. Casos de DTA relacionados a eventos de massa ja foram
notificados na Copa do Mundo realizada na Alemanha em 2006 e nos Jogos Olimpicos de
2012 em Londres (ANDRADE, 2014).

Dentre os principais problemas relacionados a contaminac¢éo dos alimentos, a maioria

esta associada a consequéncias de reaquecimento e refrigeracdo inadequados e da
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preparacdo de alimentos com muita antecedéncia, aumentando o tempo de espera até ser
servido ao cliente final (AKUTSU et al, 2005).

Nieves, Quintana e Osorio (2014) enfatizam que gerentes do ramo de turismo devem
ter a consciéncia de que o estabelecimento de critérios para contratacdo de funcionarios
proporciona a formacéo de equipes mais capacitadas, com competéncias e habilidades que
influenciam no desenvolvimento de produtos e servicos e na inovagdo organizacional
(técnica, comportamento, desempenho e criatividade). Além disso, equipes mais capacitadas
e adaptadas as rotinas especificas do turismo contribuem com a melhoria dos processos e
na oferta de servicos mais qualificados aos clientes.

No entanto, segundo Abdullah e Siow (2014), ainda ha pouca percepcdo dos
empresarios sobre questfes de qualidade e seguranca de alimentos. A falta de conhecimento
da alta direcéo sobre as ferramentas de gestéo da qualidade e seus beneficios pode acarretar
uma implementacdo ineficaz, gerando desperdicio de tempo e dinheiro e falta de
comprometimento de todos os envolvidos. Assim, o sucesso da aplicacdo de um sistema de
seguranca dos alimentos parece estar mais relacionado ao envolvimento e comprometimento
dos participantes do que com o tipo de produto e servigo oferecido ou nivel tecnoldgico
alcancado.

Siguaw e Enz (1999) relataram em seu estudo sobre algumas das maiores redes de
entretenimento do mundo, que era necessario 0 envolvimento dos gestores no apoio dos
projetos e ideias, e que o compromisso da alta administracdo e uma demonstracdo dos
beneficios ajudam na aceitacdo dos demais. Os autores destacaram a area de A&B,
informando que deve se ter um compromisso incansavel, mesmo quando o negdcio esta em
menor ritmo, que os restaurantes de hotéis podem contribuir para a competitividade das
organizacdes e que os gestores capazes de identificar a necessidade das Boas Praticas de
manipulacdo de alimentos tendem a melhorar a satisfacdo do cliente.

Lee e colaboradores (2013) alertam que para o desenvolvimento de um plano
adequado para um Sistema de Gestdo da Qualidade e Seguranca de Alimentos (SGQSA) e
sua aplicacdo em uma unidade hoteleira, primeiramente, & necessario o comprometimento
de todos os recursos humanos envolvidos, principalmente da alta administragéo, pois é de
sua responsabilidade estabelecer o planejamento e a politica de qualidade a serem
implementados. Além disso, é seu papel definir as responsabilidades e autoridades dentro da
organizacao e comunica-las para assegurar a operacao e manutencéo do sistema.

Este ponto € reforgado por Andrade (2014) que acredita que as ac¢des direcionadas a
seguranca dos alimentos dependem mais da iniciativa das proprias empresas, a fim de

conquistar vantagem competitiva no mercado, do que apenas para atender as legislagdes.
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Saccol, Giacomelli e Mesquita (2015) afirmam que quando a implantagcdo de um
SGQSA ¢é plenamente apoiada pela alta administracdo da empresa, sdo constatadas
melhorias estruturais na formacdo do pessoal, na rotatividade, no absenteismo e na
capacitacao de gerentes. Por isso, é importante avaliar os SGQSA também nas empresas do
setor de turismo, pois desperdicios de tempo e recursos aliados a falta de planejamento e
estratégias podem comprometer a sobrevivéncia da empresa no mercado em segmentos de

alta competitividade.

3.4. LEGISLACAO SANITARIA PARA SERVICOS DE ALIMENTACAO

Na producao e preparacao de alimentos, no Brasil e em muitos paises, algumas das
principais ferramentas e sistemas de gestdo que tém como objetivo gerenciar e proporcionar
a seguranca dos alimentos sédo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), as Boas Praticas de
Manipulacdo (BP), os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) e a Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (TONDO e BARTZ, 2014).

3.4.1. Boas Praticas Manipulacao e Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos

As Boas Praticas de Manipulacdo (BP) de Alimentos sdo procedimentos necessarios
para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos e representam uma importante ferramenta
para garantir a qualidade do produto final (BERNARDO et al, 2014). Quando o uso de BP ndo
€ rotina em um estabelecimento, é muito mais provavel que ocorra a contaminacédo dos
alimentos produzidos, o que pode levar a surtos de DTA e até a mortes (SACCOL et al, 2015).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), vinculada ao Ministério
da Saude (MS), coordena, supervisiona e controla as atividades relacionadas ao registro,
informacdes, inspecdo, controle de riscos e estabelecimento de normas e regulamentos
especificos, a fim de garantir a seguranca sanitaria de alimentos, bebidas e garrafas de agua,
bem como os seus meios de producgdo, embalagem, aditivos alimentares, apoio tecnoldgico,
limites de contaminacgéo e residuos de medicamentos. Essas a¢fes sdo compartilhadas com
outros ministérios, como o da Agricultura e do Abastecimento (MAPA), e com os estados e
municipios que integram o Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SACCOL et al, 2015).

A aplicacdo das Boas Praticas de Manipulacdo no setor de alimentacdo € item de
cumprimento obrigatorio de acordo com a legislagéo brasileira, e, portanto, necessaria para
garantir a qualidade higiénicossanitaria do produto final. Desta forma, quando a legislacdo é
cumprida e as boas praticas de manipulacdo sdo efetivas, a refeicdo produzida pode ser

considerada segura (BERNARDO et al, 2014).
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No Brasil, as legislagfes sanitarias relacionadas a producao industrial de alimentos
abordam as BPF h& muitos anos, sendo mais amplamente enfatizadas a partir de 1993,
através da publicacdo da Portaria n° 1.428, do MS (BRASIL, 1993), esta aplicavel aos servigos
de alimentacéo.

Em 1997, tanto o0 MS quanto o MAPA publicaram Portarias sobre as BPF (n° 326/97 e
n° 368/97) para industrias de alimentos, porém ambas as Portarias estabeleceram BPF
generalistas (BRASIL, 1997a; 1997b). Em 2002, foi publicada pela ANVISA a RDC n°
275/2002 (BRASIL, 2002) que estabeleceu BPF mais especificas e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) para a industria de alimentos, apresentando um check-list
para ser aplicado nesse segmento industrial.

Em 2004, a mesma ANVISA publicou a RDC n° 216/2004, estabelecendo as Boas
Praticas de Manipulagdo para os servi¢cos de alimentacdo, como no caso daqueles prestados
pela area de A& B na hotelaria, objeto de estudo da presente pesquisa. Esse documento
determinou parametros numéricos que nortearam com mais precisdo a preparacao dos
alimentos no Brasil e foi muito utilizado para a elaboracao de legislacdes estaduais especificas
na area. Com este documento foram definidos, além das Boas Praticas de Manipulacao, os
POPs que devem ser contemplados: higienizacdo das instalacées, méveis, equipamentos e
utensilios, controle integrado de vetores e pragas urbanas, higieniza¢do do reservatorio de
agua, higiene e salde dos manipuladores (BRASIL, 2004).

Em junho do ano de 2014, a ANVISA publicou a RDC n° 33/2014 que regulamenta a
prestacdo de servicos relacionados a alimentacdo em eventos de massa, motivada pela
inclusédo do pais na agenda internacional de grandes eventos (Copa do Mundo FIFA 2014 e
Olimpiadas 2016). Para o setor de salde, estes eventos representam um desafio pela questao
da temporalidade, pois exige instalacdo de servicos transitérios e adaptados, e também
porque ha aumento de pessoas que tendem a exacerbar a capacidade dos érgaos de
vigilancia e assisténcia a saude. Esta mesma resolucédo foi revogada com a publicacdo da
RDC n° 43 de 02 de setembro de 2015, publicada pela ANVISA, que se mostrou mais
completa (BRASIL, 2015a) para auxiliar os servi¢os de alimentacao.

O Quadro 1 resume as legislacfes relacionadas as BP e BPF no Brasil publicadas

entre 1993 e 2015 e discutidas nesta secao.
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Quadro 1: Panorama das Legislacdes Sanitarias Brasileiras relacionadas as Boas Praticas de
Fabricacdo e de Manipulagédo de Alimentos no Brasil.

N Orgéo AL s -
Legislacéo | Ano Regulamentador Ambito de Aplicacéo Objetivo
Estabelecer orientacdes para
Portaria n° executar as atividades de inspec¢éo
Agéncia Nacional Ay ] e sanitéria, de forma a avaliar as Boas
1.428 = Agéncia Nacional de Vigilancia P pd -
(BRASIL 1993 de Vigilancia Sanitaria Préticas para a obtencdo de padrdes
1993)* ' Sanitaria de identidade e qualidade de
produtos e servicos na area de
alimentos.
Pessoa fisica ou juridica que Estabelece os requisitos gerais
Portaria n° A . realize alguma das atividades de: - =q 9
Agéncia Nacional U o (essenciais) de higiene e de boas
326 S producéo/ industrializacéo, e 2 .
1997 de Vigilancia : préticas de fabricagcéo para alimentos
(BRASIL, i fracionamento, armazenamento e : :
. Sanitéria . produzidos/fabricados para o
1997a) transportes de alimentos consumo humano
industrializados. '
Pessoa fisica ou juridica que
realize alguma das seguintes " :
. C . . Estabelece os requisitos gerais
Portaria n Ministério da atividades: (essenciais) de higiene e de boas
368 Agricultura, elaboracado/industrializacao, o 9 ~
1997 . : préaticas de elaboracédo para
(BRASIL, Pecuéria e do fracionamento, armazenamento e | _,. . e
; ; alimentos elaborados/industrializados
1997) Abastecimento transporte de alimentos ara o consumo humano
destinados ao comércio nacional P ‘
e internacional.
E§tabeIQC|mentos processadores/ Estabelecer POP’s que contribuam
industrializadores que realizam ara a qarantia das condicses
RDC n° 275 Agéncia Nacional | alguma das seguintes atividades: _bara a garart p
S ~ AN higiénicossanitarias necessarias ao
(BRASIL, | 2002 de Vigilancia producéo/ industrializacéo, rocessamentof/industrializacio de
2002) Sanitéria fracionamento, armazenamento e Flj | d &
transporte de alimentos a |mentos,, comp ement_an 0as Boas
industrializados Praticas de Fabricacao.
Servicos de alimentac&o que
realizam algumas das atividades: | Estabelecer procedimentos de Boas
RDC n° 216 Agéncia Nacional manipulacéo, preparacao, Préticas para servicos de
(BRASIL, | 2004 de Vigilancia fracionamento, armazenamento, alimentacao a fim de garantir as
2004)* Sanitéria distribuic&o, transporte, exposicdo | condi¢des higiénicossanitérias do
a venda e entrega de alimentos alimento preparado.
preparados.
Ew?ﬁ\f’j\f:gﬁ;ﬁ;ﬁgxﬁ:gfﬁ Y€ Estabelecer regras sobre a prestacao
contingente superior a 1.000 de servu;o; de a"meﬂtafa?o dem
a . essoas e onde for realizada eventos '€ Massa, Incluindo
RDC n° 43 Agéncia Nacional P alguma das atividades: requisitos minimos para avaliacéo
(BRASIL, | 2015 de Vigilancia gume ' prévia e funcionamento de
recebimento, preparo
2015)* Sanitaria » Preparo, instalacbes e servicos relacionados

acondicionamento,
armazenamento, transporte,
distribuicdo, exposicdo ao
consumo e comercializagao.

ao comércio e manipulagéo de
alimentos e defini¢cdo de
responsabilidades.

* Aplicaveis aos Servicos de Alimentacéo

Fonte: Elaborac&o do autor.
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Mesmo que o Brasil tenha legislacdes rigidas em termos de regras e critérios, ainda
sdo poucos os estabelecimentos que adotam as BPF ou BP como préticas dirias na producao
de alimentos. As dificuldades vao desde as financeiras, devido as exigéncias minimas de
estrutura fisica para producédo segura de alimentos, até a falta de profissionais conscientes e
comprometidos (TONDO e BARTZ, 2014).

As BP sdo usadas em UAN como pré-requisito para a implementacdo do sistema
APPCC (AKUTSU et al, 2005), que como pode ser verificado no Quadro 1 ndo é ainda uma
exigéncia sanitaria para os estabelecimentos de servigos de alimentagdo no Brasil, apesar de

ser exigida para as industrias de alimentacao.

3.4.2. Manual de Boas Préticas de Manipulacdo e POPs

O Manual de Boas Praticas de Manipulacdo e os POPs sdo documentos
imprescindiveis em UAN, pois, além de serem requisitos legais, facilitam a gestdo das BPF e
garantem a qualidade higiénicossanitaria dos alimentos produzidos (BERNARDO et al, 2014).

O Ministério da Salde publicou a Portaria n°® 1428 de 26 de novembro de 1993,
recomendando que seja elaborado um Manual de Boas Praticas para Manipulacdo de
Alimentos, baseado nas publicacdes técnicas da Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (SBCTA), da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e do Codex
Alimentarius. A iniciativa visou 0 acompanhamento de possiveis praticas inadequadas de
manipulacdo de alimentos, utilizacdo de matérias-primas contaminadas, falta de higiene
pessoal durante a preparacao dos alimentos, além de equipamentos e estrutura operacional
deficientes, e adequar a acdo da Vigilancia Sanitaria. Em agosto de 1997, foi publicada a
Portaria n® 326 de 30 de julho, definindo melhor as condi¢des técnicas para a elaboracdo do
Manual de Boas Praticas. Contudo, seu ambito de aplicacdo envolve toda a pessoa juridica
gue possua um estabelecimento no qual sejam realizadas atividades de
producao/industrializacdo, fracionamento, armazenamento e/ou transporte de alimentos
industrializados (KRAEMER e SADDY, 2007).

Para os servigos de alimentacdo, estd em vigor a RDC n° 216/2004 que estabelece
em seu item 4.11.1 que devem dispor de Manual de Boas Préaticas e de Procedimentos
Operacionais Padronizados, ressaltando que estes documentos devem estar acessiveis aos
funcionarios envolvidos e disponiveis a autoridade sanitaria. A resolucéo estabelece ainda
gue os POPs devem conter as instru¢bes sequenciais das operagbes e a frequéncia de
execucdo, especificando o nome, o cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades.

Devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel do estabelecimento.
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Sao obrigatérios para os servigos de alimentacdo os POPs relacionados a quatro itens:
Higienizag&o de instalagdes, equipamentos e moveis; Controle integrado de vetores e pragas
urbanas; Higienizacdo do Reservatorio; Higiene e salde dos manipuladores. A legislagdo
ainda descreve quais as obrigatoriedades de contetdo de cada tematica, e caso o
estabelecimento veja necessidade podem ser elaborados outros POPs referentes a outros
controles realizados na UAN, desde que os temas obrigatorios sejam respeitados (BRASIL,
2004).

3.4.3. Sistema de Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

A principal ferramenta utilizada para garantir inocuidade, qualidade e integridade dos
alimentos é o Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC ou em
inglés, HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points), um sistema que abrange a
prevencédo dos perigos associados com a producao ou uso dos alimentos e a identificacédo de
pontos que permitem o controle desses perigos. E um método embasado na aplicacdo de
principios técnicos e cientificos de prevencédo, que tém por finalidade garantir a inocuidade
dos processos de producdo, manipulagéo, transporte, distribuicdo e consumo dos alimentos
(LARENTIS, 2014; ABHINAV, 2016).

Em nivel mundial, a implementacdo do Sistema APPCC em empresas de alimentos
tem sido recomendada por diversos 6rgados, tornando-o uma das ferramentas de gestao da
seguranca de alimentos mais exigidas pelo mercado nacional e, sobretudo, internacional
(TONDO e BARTZ, 2014). Segundo a OMS (CODEX ALIMENTARIUS, 2003), o APPCC tem
se tornado amplamente aceito como um método adequado para garantir a seguranca dos
alimentos, uma vez que consiste de uma abordagem sistematica para identificacdo, avaliacdo
e controle de perigos nos alimentos. A OMS tem reconhecido a importancia deste sistema na
prevencdo de DTA e vem direcionando esforcos no seu desenvolvimento e promocao,
praticamente desde a sua criacao.

No Brasil, em 1993, a Sec¢do de Pescado e Derivados do Ministério da Agricultura,
Abastecimento e Reforma Agraria, hoje MAPA, estabeleceu algumas normas e procedimentos
para que o APPCC fosse implantado nos setores de alimenta¢do no Brasil. No mesmo ano foi
publicada a Portaria MS n° 1.4281993 que tinha como objetivo avaliar a eficicia e efetividade
dos processos, meios e instalagbes, assim como controles utlizados na producéo,
armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializagdo e consumo de alimentos através do
APPCC, de forma a proteger a salde do consumidor. Esta portaria estabeleceu que todos os
produtores e/ou prestadores de servigos na area de alimentos deveriam implementar o

sistema até 1994 (BRASIL, 1993).
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Em 1997, foi aprovado o regulamento técnico sobre condi¢des higiénicossanitérias e
de BPF para produtores/industrializadores de alimentos de acordo com a Portaria 368 do
MAPA (BRASIL, 1997b). Em fevereiro de 1998 o Ministério da Agricultura e do Abastecimento
editou a Portaria n° 46/1998 (BRASIL, 1998), na qual foi estabelecido o Manual Genérico de
Procedimentos para APPCC em industrias de produtos de origem animal.

Em 2003, foi publicada a Circular n° 369 pelo MAPA, que tornou obrigatéria a
implantacdo dos Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e APPCC para
estabelecimentos exportadores de carne (BRASIL, 2003). Em 1998, foi criado no Brasil —
através de uma parceria entre a Confederagdo Nacional da Industria (CNI), o Servigco Nacional
de Aprendizagem Industrial (SENAI) e o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) — o Projeto APPCC, hoje denominado Programa Alimentos Seguros
(PAS). Esse programa tem o objetivo de divulgar o sistema APPCC e seus pré-requisitos,
bem como apoiar os estabelecimentos na implantacdo dos mesmos. O PAS busca aumentar
a seguranca dos alimentos no Brasil e, consequentemente, a competitividade dos produtos
brasileiros no exterior (SENAI, 2000).

E importante ressaltar que o APPCC é um sistema que s6 pode ser implementado
apos as BPF ou BP, e objetiva identificar e prevenir os possiveis perigos biolégicos, quimicos
e fisicos, em cada etapa da producao ou preparacdo de alimentos. Enquanto as BPF e BP
sdo aplicaveis a empresas de alimentos como um todo, o APPCC é “produto especifico”, o
gue significa que deve ser implementado um plano especifico para cada produto ou familia
de produtos similares da empresa (TONDO e BARTZ, 2014).

O Programa de pré-requisitos é fundamental para a viabilizacdo do Sistema APPCC.
Sem um Programa de pré-requisitos efetivamente funcionando, muitos pontos serdo
considerados Pontos Criticos de Controle (PCC), dificultando a operacionaliza¢éo e tornando
0 sistema exaustivo e burocratico (SENAI, 2000; FLETCHER et al, 2009; TONDO e BARTZ,
2014).

S&ao considerados pré-requisitos do sistema APPCC os Programas/Sistemas: BPF,
BP, Boas Préticas Agricolas (BPA), POP, PPHO, entre outros que contemplem préaticas
higiénicas na manipulacéo de alimentos (TONDO e BARTZ, 2014).

O APPCC é eficaz porque, ao invés de detectar, por exemplo, a presencga de micro-
organismos patogénicos no final do processo de producdo dos alimentos, atua como um
plano para minimizar os riscos de sua ocorréncia, por meio do controle dos procedimentos
em certos pontos criticos, especificos, durante a produgéo de alimentos. O uso da APPCC
requer também procedimentos simultdneos com outras ferramentas de gestao da qualidade,
tais como BPF e sistemas avancgados de qualidade na avaliacdo da producéo de alimentos

(AKUTSU et al, 2005).
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O objetivo principal do APPCC ¢é a producao de alimentos livres de agentes nocivos a
saude do consumidor, sendo o sistema adotado também para reduzir o custo de producao,
j& que minimiza perdas e diminui a necessidade de boa parte das analises laboratoriais
previstas no sistema de controle da qualidade de produto tradicional, além do que a qualidade
garantida por analise do produto final é de alcance limitado, por mais rigoroso que seja o
plano (SENAI, 2000).

O sistema APPCC tem sido aplicado em muitos segmentos de alimentagdo, como por
exemplo: carnes, pescados, sucos de frutas, chocolates, laticinios, cozinhas industriais,
cozinhas comerciais, industrias de embalagens para alimentos, entre outros. Além desses, as
adaptacdes do sistema também tém sido propostas para segmentos diversos, tais como a
producdo agricola, industrias farmacéuticas, petroquimicas, anestesias cirargicas e até
tratamentos de esgotos (TONDO e BARTZ, 2014).

Por vezes a implementacdo do APPCC é complexa pela falta de conhecimento técnico,
por dificuldade de perceber beneficios, auséncia de requerimentos legais, recursos humanos
despreparados e limitacbes financeiras (AKUTSU et al, 2005) e a empresa deve se
comprometer com o sistema que é de carater voluntario.

Diante desse quadro, o Sistema APPCC associado as BPF e aos chamados POPs,
tém se revelado como ferramentas do sistema moderno de gestéo da qualidade, garantindo
a seguranca dos produtos alimentares, reduzindo custos e aumentando a lucratividade por
meio da diminuicao das perdas e do retrabalho. Além disso, essas ferramentas de gestao da
gualidade aperfeicoam processos produtivos e tornam desnecessarias boa parte das analises
laboratoriais realizadas no sistema de controle de qualidade tradicional, tornando o processo

de controle transparente e confiavel (TOBIAS et al, 2014).

3.5. OPORTUNIDADE DE PESQUISA NA AREA DE SEGURANCA DE ALIMENTOS EM
HOTELARIA

A seguranca de alimentos nos servigos de alimentacao, e particularmente na area de
A&B da hotelaria, tem sido um tema de interesse crescente em pesquisas académicas com
turistas, gestores e manipuladores do setor de A&B, mas a literatura, sobretudo no Brasil,
ainda é restrita

Nascimento (2003) avaliou as cozinhas de 10 hotéis dos setores hoteleiros Norte e Sul
de Brasilia e observou que em nenhuma das UAN visitadas havia existéncia de Manual de
Boas Préaticas (MBP), apesar de todos os funcionarios declararem ter conhecimento da

legislacdo vigente. Somente em uma unidade havia o profissional nutricionista coordenando
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as atividades de gestdo da qualidade, porém, mesmo assim, o manual ndo havia sido
elaborado.

Moysés e Moori (2006) pesquisaram os atributos mais valorizados, segundo a
percepcdo de hdspedes e de gestores de hotel, para direcionamento da oferta hoteleira de
forma geral, denominados “atributos da hospedagem” pelos autores. Para tal, foram
realizadas entrevistas com sete gestores de diversas areas e com 50 hdspedes de hotéis
localizados no Estado de S&o Paulo, no municipio e na regido do Vale do Paraiba, a fim de
comparar as percepcbes destes dois grupos. Os gestores foram escolhidos para as
entrevistas por serem os profissionais que possuem a melhor visdo da cadeia de suprimentos
do hotel na opinido desses autores, além de decidirem as caracteristicas da operacdo. Para
andlise das entrevistas adotou-se o0 método da andlise de contetido e os dados coletados dos
guestionarios foram analisados por estatistica descritiva.

Os resultados obtidos por Moisés e Moori (2006) apontam o atributo “conforto do
apartamento e do hotel” como o mais valorizado por todos os gestores entrevistados. Além
disso, os autores relatam que o atributo ‘seguranca’, muitas vezes se confunde com o conforto
e com a estrutura fisica do hotel nas falas dos gestores, sendo o segundo atributo mais
importante para esse grupo. Outros atributos citados pelos gestores desta pesquisa foram
atendimento, localizagcédo, ambientacdo e decoracdo, e na quarta posicdo de importancia os
gestores citaram o termo “boa comida” que a principio, relaciona-se somente com as
caracteristicas sensoriais do alimento, ndo remetendo ao carater da seguranca microbiolégica
do mesmo.

Fletcher e colaboradores (2009) também realizaram um estudo comparativo com dois
grupos, no caso gerentes e manipuladores da area de A&B de 16 hotéis das cidades de St.
Mary e St. Ann na Jamaica, a fim de verificar a existéncia de sistemas de seguranca dos
alimentos nos hotéis e a percepcao destes dois grupos sobre suas relacdes com o sistema
APPCC. Para tal, foram realizadas entrevistas em profundidade com os gerentes dos hotéis
0U seus representantes, com objetivo de verificar qualitativamente qual a importancia atribuida
ao APPCC e qual nivel de compromisso, motivacao e desafios na utilizagcdo do sistema. Além
disso, foi desenvolvido um questionario com base nos resultados obtidos nas entrevistas, o
gual foi aplicado aos manipuladores de alimentos dos hotéis.

Os resultados obtidos nessa pesquisa apontaram que o0s hotéis de maior porte
analisados possuiam melhor conhecimento e preparo quanto aos principios do sistema
APPCC, assim como na identificagdo dos principais PCCs. Além disso, os autores verificaram
gue os hotéis onde foi observada uma melhor aplicacdo da ferramenta de gestéo, foram os
mesmos onde se observou melhor conhecimento por parte dos gestores e maior

disponibilidade de recursos financeiros (FLETCHER et al, 2009).
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Em estudo realizado em 13 dos 17 hotéis do municipio de Caruaru em Pernambuco,
Silva (2012, 2010) avaliou as Boas Praticas de Manipulacdo adotadas através da aplicagcédo
de um check list de 11 itens baseado na RDC n° 216/2004, classificando os hotéis em trés
grupos conforme o nivel de adequacéo dos itens Grupo | (de 75,1 a 100%), Grupo Il (de 50,1
a 75%) e Grupo Il (0 a 50%). Os resultados obtidos apontaram que apenas cinco dos 11 itens
avaliados atingiram a classificacdo do Grupo | com adequacao superior a 75,1%: higienizacéo,
manejo dos residuos, controle integrado de vetores e pragas, matérias-primas, ingredientes e
embalagens e exposicdo do alimento preparado ao consumo. As principais falhas
encontradas nos hotéis pela autora estavam relacionadas aos itens edificacdes e instalacoes,
abastecimento de agua, manipuladores de alimentos, documentacdo e registro. Ja com
relacdo aos manipuladores, os principais problemas encontrados na pesquisa foram a falta
de higienizacao das maos, auséncia de supervisao do estado de salde e higiene pessoal, e
a inexisténcia de programas de capacitagdo continuos. Além disso, nenhum dos hotéis
estudados possuia ainda MBP e POPs e nenhum deles atingiu a pontuacdo minima de
classificagdo para o Grupo |, ou seja, de no minimo de 75,1% de conformidade na soma de
todos os 11 itens (SILVA, 2012, 2010).

Almeida e Hostins (2011) analisaram as condi¢fes higiénicossanitarias de quiosques
de churros e milho verde vendidos na Praia Central de Balneario Camborill em Santa Catarina
e 0 comportamento alimentar dos turistas consumidores desses alimentos, através da
aplicacdo de questionarios e entrevistas sistematicas a 405 turistas, entre janeiro e fevereiro
de 2007. Os turistas pesquisados apontaram como principais critérios para a escolha do local
de alimentacdo a proximidade/praticidade, o atendimento, o habito de frequentar o mesmo
guiosque, a qualidade do produto e a higiene do local. A pesquisa revelou ainda que os turistas
priorizavam a higiene do local e a qualidade do produto, para depois considerar 0s outros
itens destacados no questiondrio. Tais resultados sugerem uma maior preocupacdo dos
turistas com a higiene e a qualidade do produto e, portanto, com cuidados com a saude.

Castro e colaboradores (2011) avaliaram o perfil de 109 manipuladores de alimentos
de restaurantes self-service nos shoppings da cidade do Rio de Janeiro e sua percepgao sobre
alimento seguro, a partir de entrevistas realizadas entre junho e agosto de 2006 e coleta de
dados socioecondmicos desses profissionais. Os resultados obtidos pelos autores apontam
gue apenas quatro manipuladores avaliados detinham percepcao satisfatoria sobre alimento
seguro, sendo que metade dos entrevistados havia tido alguma capacitacdo sobre o tema.

Aguiar e Carvalho (2012) avaliaram o perfil dos turistas e seus graus de satisfagdo em
relacéo aos servicos de alimenta¢do do municipio de S&o Raimundo Nonato, no Piaui, através
da aplicagdo de uma pesquisa do tipo survey com questiondrios, entre novembro e dezembro

de 2010, com uma amostra de 97 turistas em estabelecimentos de hospedagem (hotéis e
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pousadas). Os resultados obtidos pelos autores apontam que 63% dos turistas que
responderam o questionario realizaram suas refeices no proprio hotel ou pousada onde
estavam hospedados, 29% em restaurantes e bares, 7% em lanchonetes e 2% em outros
locais. Tais resultados sugerem a preferéncia dos turistas entrevistados, e possivelmente de
turistas de uma forma geral, pela alimentacdo em hotéis e pousadas, provavelmente motivada
pela maior comodidade, mesmo que o servico de alimentagéo ndo esteja incluso na diaria da
hospedagem. No mesmo estudo, observou-se que os atributos elencados como os mais
importantes para os respondentes, para a escolha do local de alimentacdo durante a viagem,
foram higiene e limpeza (18%), bom atendimento e cordialidade dos atendentes (18%) e
gualidade dos alimentos (17%). Estes dados reforcam a tese de que o cliente dos servigos de
alimentacdo esta mais exigente e deseja comprar um produto que ofereca seguranca e
gualidade (AGUIAR e CARVALHO, 2012).

Wu (2013) realizou um estudo de caso em uma franquia de hotel localizada em
Taiwan, buscando investigar as estratégias adotadas em seguranca dos alimentos e o porqué
as mesmas sdo ou nao implantadas. Para esta pesquisa o autor utilizou multiplas fontes de
dados, incluindo entrevistas realizadas com gestores do hotel (com cargos como gerentes,
chefs e supervisores) para observacdo das condi¢cdes ambientais, bem como pesquisa
documental. Os dados das entrevistas revelaram que o hotel envolvido no estudo possui
muitas estratégias de seguranca dos alimentos, tais como controle de seguranca, marketing
e organizacao empresarial.

Os resultados obtidos pelo autor indicam que o comprometimento da alta
administracdo com a seguranca dos alimentos, a capacidade da empresa de atuar e as ideias
de vantagem competitiva tém os efeitos mais positivos sobre estratégias globais de seguranca
de alimentos da unidade estudada. O compromisso da gestédo desta unidade hoteleira com as
normas de seguranca dos alimentos € o fator chave de conducao para dispor 0s recursos
para a implementacdo de um sistema de controle de seguranca alimentar (WU, 2013).

Em estudo realizado por Belém (2013), para avaliacdo da situacdo de trés hotéis
localizados no setor hoteleiro norte e sul de Brasilia-DF, em relagdo as Boas Praticas nos
setores de A&B, através da aplicacdo de check list baseado na Resolugdo n° 216/2004
(BRASIL, 2004), observou-se que grande parte das operacdes realizada nas UAN analisadas
estava em desacordo com a norma avaliada. Os principais problemas observados foram
guanto ao monitoramento e manutencdo da temperatura dos alimentos, facil acesso de
vetores externos e desenvolvimento inadequado de MBP e de POPs — fatores envolvidos
intimamente com o desenvolvimento de surtos de DTA.

Mayra, Silva e Bezerra (2014) aplicando um check-list em duas unidades hoteleiras no

centro de Caruaru, em Pernambuco verificaram que no item referente aos manipuladores de
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alimentos foi observado um percentual de 80% de adequacdes e 20% de inadequacdes. As
inadequacobes, apesar de em baixa porcentagem, ainda foram consideradas preocupantes,
pois 0s manipuladores de alimentos representaram as principais causas de contaminacéo
direta dos alimentos em unidades hoteleiras.

Bernardo e colaboradores (2014) observaram através de aplicacdo de um check-list
em 10 unidades hoteleiras da cidade de Belo Horizonte (Minas Gerais) que somente 45,2%
apresentaram adequacdo em relacdo a presenca e implementacédo do MBP e do POP. Dos
hotéis visitados, 40% possuiam o MBP e apenas 30% possuiam pelo menos um POP.

Em uma pesquisa realizada em unidades produtoras de refeicbes de 19 hotéis e
pousadas do interior do estado de Sdo Paulo, em uma regido caracteristicamente turistica,
Andrade (2014) verificou o nivel de seguranca dos alimentos neste setor hoteleiro, a partir da
percepcdo dos agentes envolvidos. O estudo foi desenvolvido em duas etapas, sendo os
dados coletados entre os meses de julho e dezembro de 2013: Na primeira etapa foram
realizadas entrevistas com perguntas abertas e fechadas aplicadas a gestores com cargos da
alta direcdo ou gerentes; e na segunda etapa foi realizada uma survey, aplicando-se um
guestionario a 108 manipuladores de alimentos para avaliar suas percepcdes de risco sobre
guestdes de seguranca dos alimentos.

Os resultados obtidos da analise das entrevistas realizadas por Andrade (2014),
indicaram que somente 26,3% das empresas avaliadas adotavam algum tipo de SGQSA e
ofereciam treinamentos peridédicos aos funcionarios, das quais, 15,8% eram de grande porte,
e 21,1% representavam hotéis, enquanto as demais eram pousadas. Dos estabelecimentos
gue néo possuiam algum SGQSA, o motivo que obteve maior percentual de concordancia
entre 0s entrevistados para justificar a auséncia do mesmo foi a falta de profissional
capacitado na empresa para implementar o sistema e ministrar 0S cursos necessarios, outros
motivos citados foram falta de recursos financeiros e falta de tempo dos funcionarios.
Nenhuma das empresas avaliadas adotava os principios do APPCC, nem mesmo as que ja
possuiam as BP, que sdo pré-requisito, todavia, mais de 90% concordaram que 0S
treinamentos em higiene e manipulacdo dos alimentos seriam necessarios para aperfeigcoar
suas equipes, 0 que ressalta a consciéncia dos funcionarios avaliados quanto a necessidade
de adequacdo as condi¢des higiénicossanitarias e melhoria dos processos (ANDRADE,
2014).

Em relacdo aos manipuladores, os respondentes dos questionarios aplicados por
Andrade (2014) apontaram perceber maior risco nos grupos de perguntas relacionadas ao
controle integrado de pragas, higienizacdo das maos, higienizagdo ambiental, manipulacéo
de alimentos por funcionarios doentes e potabilidade da 4gua. Nenhuma diferenga entre o

nivel de educacéo e renda dos manipuladores foi observada nas respostas para as questoes
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de percepcéo de risco, e no geral, as mulheres revelaram no estudo nivel de risco percebido
maior do que os homens (ANDRADE, 2014).

Em pesquisa realizada por Lopes e colaboradores (2015), foram avaliados dez hotéis
da cidade de Uruguaiana, no Rio Grande do Sul, através de um check-list baseado na Portaria
n° 817/2013, e os resultados obtidos indicaram que 80% deles relataram afastar os
manipuladores de alimentos quando os mesmos estéo enfermos ou com alguma leséo.

Binz, Theodoro e Bernardi (2015) analisaram através de um estudo exploratério,
descritivo e quantitativo, a relacdo entre o porte de seis hotéis da cidade de Gramado, no
Estado do Rio Grande do Sul, e seus resultados em relacdo a qualidade higiénicosssanitaria
dos alimentos. Também a partir da aplicagcdo de um check list, os autores verificaram que na
avaliacdo geral dos estabelecimentos por porte ndo houve diferencas significativas entre eles,
porém, na comparacao dos itens do check list aplicado, houve diferenca significativa no item
responsabilidade no qual os hotéis de grande porte obtiveram resultado mais satisfatorio, e
no item referente a BP no preparo do alimento em que os hotéis de pequeno porte obtiveram
melhor desempenho. Além disso, em todos os seis hotéis analisados foram encontradas ndo
conformidades.

O quadro 2 resume as principais pesquisas empiricas sobre gestao de seguranca em
alimentos na area de hotelaria no Brasil e no mundo, desenvolvidas entre 2003 e 2016, que
serviram de apoio para o desenvolvimento dos instrumentos de coleta de dados da pesquisa

discutidos posteriormente (secdo 4 — Metodologia).

Quadro 2: Panorama dos Estudos Empiricos sobre Gestdo de Seguranca dos Alimentos (2003-2016)

Referéncia Objeto de Local Itens investigados na Pesquisa
Estudo
Existéncia do Manual de Boas Praticas nos
. . estabelecimentos, conhecimento dos funcionarios
Nascimento 10 Hotéis - : -~ oA
L Brasilia, DF sobre a legislacéo vigente e existéncia de
(2003) (Funcionarios) o =2 T

profissional nutricionista coordenando as
atividades de gestdo da qualidade.

Moyses € Qestores c Vale do Paraiba, | Quais os atributos mais valorizados segundo a
Moori Hospedes de SP ercepc¢ao de hdspedes e de gestores de hotel
(2006) Hotéis PErceps P 9 :

Gerentes e Existéncia de sistemas de seguranca dos
Manipuladore St. Mary e St. alimentos nos hotéis e qual a percepc¢éo destes
Fletcher et d doi b lacso d
al (2009) ~ sde Anna, ois grupos sobre a relagéo dos mesmos com o
Alimentos de Jamaica sistema APPCC e qual nivel de compromisso,
16 Hotéis motivacdo e os desafios na utilizagcdo do sistema.
. Identificacdo de deficiéncias e sugestao de acdes
Almeida, Gerentes e . ) L . .
. . . simples, de baixo custo, cabiveis no dia-a-dia, e
Costa e Manipuladore Rio de Janeiro, < Ihori fi b ;
Gaspar S de RJ que trardo melhorias eficazes sobre suas rotinas,
. de maneira a sustentar um sistema de segurancga
(2010) Alimentos : )
de alimentos bem-sucedido.
Silva (2010; Avaliacdo das Boas Praticas, e, existéncia e
' 13 Hotéis Caruaru, PE implementacdo de Manual de Boas Préticas e
Az) POPs

26




Objeto de

Referéncia Estudo Local Itens investigados na Pesquisa
Almeida e Condicdes higiénicossanitarias dos quiosques de
X . Balneario churros e milho verde vendidos na Praia Central
Hostins Turistas g, . .
(2011) Camboriu, SC e 0 comportamento allm_entar dos turistas
consumidores desses alimentos.
Castro et al Manlsplélsdore Shoppings Percepcédo dos manipuladores de alimentos
(2011) ] Rio de Janeiro sobre alimento seguro.
Alimentos
Aguiar e Turistas de = . Perfil dos turistas e seus respectivos graus de
o S&o0 Raimundo . ~ ~ ;
Carvalho Hotéis e satisfacdo em relacdo aos servicos de
Nonato, PI . ~ Ay
(2012) Pousadas alimenta¢do do municipio.
Estratégias adotadas em seguranca dos
Wu (2013) Hotel Taiwan alimentos no hotel e o porqué as mesmas séo ou
ndo implementadas
Belém Avaliacdo das Boas Praticas, e, existéncia e
3 Hotéis Brasilia, DF implementacdo de Manual de Boas Praticas e
(2013) POPs.
Arendt, Verificar as perspectivas dos gestores em relacdo
Paez e Gestpres o ] ao seu papel e as razdes para as praticas de
Servicos de Estados Unidos ; ~ . ;
Strohbehn ; ~ manipulacéo de alimentos inseguras dos
Alimentag&o L
(2013) funcionarios.
Mavra et al Avaliacdo das Boas Praticas com foco nos
y 2 Hotéis Caruaru, PE resultados dos itens relacionados aos
(2014) . .
manipuladores de alimentos.
. Avaliacdo das Boas Préticas, e, existéncia e
Bernardo et . Belo Horizonte, | . ~ o
10 Hotéis implementacédo de Manual de Boas Praticas e
al (2014) MG
POPs.
Andrade | 19HOWISe | cipaily | percepd de gesiores 6 manpuladores de
(2014) Pousadas percepe 9 P
alimentos.
Gomes et al Hotel Rio de Janeiro, | Training of food handlers in a hotel: tool for
(2014) RJ promotion of the food safety
Lopes et al . . Avaliacdo das Boas Praticas, e, controle de
(2015) 10 Hotéis Uruguaiana, RS salilde dos manipuladores de alimentos.
. A relacao entre o porte do hotel e seus resultados
Binz et al . ~ ' L
6 Hotéis Gramado, RS em relagéo a qualidade higiénicossanitaria dos
(2015) ; S
alimentos, as Boas Praticas.
- A eficicia da seguranca de alimentos e a adogéo
Jeinie et al | l4si d . de higi | bi |
(2016) Hote Malésia e praticas de higiene pessoal e ambiental no

restaurante do hotel avaliado.

Fonte: Elaboracéo do autor.

3.6. ASPECTOS METODOLOGICOS DA PESQUISA

3.6.1 O estudo de caso

Sob a denominagao de “pesquisa qualitativa” encontram-se variadas investigacdes,

sendo uma delas através de material dialético, que pode ser obtido por meio de entrevistas,

sendo estas uma das estratégias fundamentais para estudos qualitativos. Este tipo de

pesquisa tem o ambiente natural como fonte direta de dados e o pesquisador como
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instrumento fundamental para coleta dos mesmos, andlise e interpretacdo dos dados
(GODOQY, 1995).

A escolha da estratégia de pesquisa depende do tipo de questédo da pesquisa, do grau
de controle que o investigador tem sobre os eventos e do foco temporal (ou seja, se trata de
eventos contemporaneos ou fenémenos histéricos). Os estudos de caso representam uma
excelente estratégia de pesquisa quando o pesquisador tem pouco controle sobre os eventos
e quando o foco se encontra em fenbmenos contemporaneos inseridos em algum contexto da
vida real, permitindo uma investigacdo para se preservar caracteristicas holisticas e
significativas dos eventos da vida real, tais como processos organizacionais (YIN, 2015).

Os estudos de caso podem ser classificados como exploratérios, descritivos ou
explanatorios (ou causais) (YIN, 2015), sendo mais frequentes os exploratérios e descritivos.
Além disso, também podem ser de casos multiplos ou de um Unico caso. Estudos de caso
Unico objetivam descrever um fendbmeno de maneira compreensivel e exaustiva em termos
do problema de pesquisa (JORGENSEN, 1989 apud ROCHA et al, 2011, p. 174).

A preferéncia pelo uso do método de estudo de caso ocorre nas situacdes em que 0S
comportamentos ndo podem ser manipulados, porém é possivel realizar observacées diretas
no local e realizar entrevistas sistematicas (YIN, 2015), como uma das propostas

metodolégicas no presente estudo, na primeira etapa da pesquisa de campo.

3.6.2 A Analise de Conteldo

A Analise de Conteddo como método de analise de dados é bastante aplicada em
estudos de caso que utilizam entrevistas e trabalha tradicionalmente com materiais textuais
escritos, tais como os produzidos em pesquisa através das transcri¢cdes de entrevistas, o qual
refere-se entdo ao corpus empirico, experimental (CAREGNATO e MUTTI, 2006). A utilizacédo
de softwares serve para auxiliar a analise e a interpretacdo dos dados, ndo excluindo a
participacdo do pesquisador para a analise coerente e pertinente ao tema (MOZZATO e
GRZYBOVSKI, 2011).

Através da técnica de Andlise de Conteldo, os dados em si constituem apenas dados
brutos, que s6 passam a ter sentido ao serem trabalhados de acordo com uma andlise
apropriada, podendo-se dizer que se trata de uma técnica refinada, na qual é essencial que a
definicdo de categorias de andlise seja realizada de maneira minuciosa (MOZZATO e
GRZYBOVSKI, 2011).

Na Anédlise de Conteudo, trabalha-se com a transcricdo das entrevistas realizadas, e
a partir do texto transcrito gerado é realizada a categorizagéo das unidades de texto (palavras

ou frases) que se repetem, inferindo uma expresséo que as representem, diferente de uma
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andlise quantitativa, onde seria tracada somente a frequéncia das caracteristicas que se
repetem no conteldo do texto. Posteriormente, é feita entdo a andlise categorial que busca
codificar ou caracterizar um determinado segmento expresso pela fala dos entrevistados e
coloca-lo em uma das classes de categorizagbes definidas, a partir de seus significados,
identificando-se o0 que os elementos possuem em comum, permitindo seu agrupamento nas
categorias (CAREGNATO e MUTTI, 2006).

Diferentes terminologias sdo utilizadas para classificar as etapas referentes a Analise
de Conteudo, porém, segundo Bardin (2006) basicamente organiza-se em trés fases: i) pré-
andlise; ii) exploracdo do material e tratamento dos resultados; e, iii) inferéncia e interpretacéo
(MOZZATO e GRZYBOVSKI, 2011).

Mozzato e Grzybovski (2011) descrevem a primeira etapa, pré-analise, como a fase
de organizacdo, em que o material textual coletado torna-se operacional, a fim de que seja
utiizado em varios procedimentos, tais como: leitura flutuante, hipéteses, objetivos e
elaboracdo de indicadores que fundamentem a interpretacdo. Na segunda etapa os dados
foram codificados a partir das unidades de registro, quando entdo explora-se o material e
define-se as categorias que serdo trabalhadas, sendo esta etapa muito importante por
possibilitar ou ndo a verificagdo das possibilidades de interpretac6es dos dados. Na ultima
etapa se faz a categorizacdo propriamente dita, na qual os elementos selecionados séo
classificados por semelhanca ou nédo, fazendo-se o reagrupamento de acordo com as
similaridades a fim de possibilitar a analise reflexiva e critica do pesquisador (MOZZATO e
GRZYBOVSKI, 2011).

Ha crescente interesse por esta técnica de analise de dados que se destaca entre 0s
métodos qualitativos. Em estudos organizacionais a importancia desta técnica é cada dia
maior e tem evoluido devido a preocupacdo com o rigor cientifico e a profundidade que é
exigida pelas pesquisas. Considera-se a Andlise de Conteddo uma técnica hibrida e a
utilizacdo das técnicas qualitativas e quantitativas podem ser complementares. Em alguns
estudos, isso € até desejavel, pois confere validade e confiabilidade a pesquisa (MOZZATO
e GRZYBOVSKI, 2011).
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4 METODOLOGIA

4.1. ESTRATEGIA DE PESQUISA

Para se atingir os objetivos propostos no presente estudo (se¢éo 2) foi adotada como
estratégia de pesquisa o Estudo de Caso (YIN, 2001) e, desta forma os resultados obtidos
nao podem ser diretamente generalizados.

Conforme ja ressaltado anteriormente (secdo 3.6 da Revisdo Bibliografica), a
preferéncia pelo uso do método de estudo de caso em pesquisas organizacionais ocorre nas
situacdes em que os comportamentos nao podem ser manipulados, porém € possivel realizar
observacdes diretas no local e entrevistas sistematicas, como no caso da presente pesquisa
(YIN, 2015).

O objetivo principal deste estudo é avaliar comparativamente as percepcdes de
gestores e manipuladores da area de A&B. Desta forma, tanto pela subjetividade da questédo
de pesquisa, quanto por estar vinculada a um processo organizacional de contexto da vida
real, adota-se o Estudo de Caso, selecionando-se como objeto de estudo um hotel, localizado
na cidade do Rio de Janeiro e pertencente a uma rede de hotéis com padrao turistico cinco
estrelas, certificado pelo Sistema APPCC, um sistema de gestédo de seguranca dos alimentos
nao obrigatério pela legislacdo nacional para servigcos de alimentacdo, como os prestados
pela area de A&B na hotelaria.

O presente estudo de caso € do tipo caso Unico, exploratorio e em profundidade, uma
vez que se trata da primeira pesquisa sobre o tema para um Unico objeto de estudo
selecionado, sendo utilizados tanto dados secundarios quanto primarios coletados através de
pesquisa de campo para sua descri¢cdo detalhada. Desta forma, para caracteriza¢éo e melhor
compreensdo das especificidades do caso selecionado para estudo, foi também realizada
pesquisa documental (GODOQY, 1995), aprimorada pela técnica de observacao participante
(QUEIROZ et al, 2007) uma vez que a pesquisadora atua profissionalmente na area de A&B
da empresa.

A pesquisa de campo foi realizada em duas etapas complementares, iniciando-se 0
estudo com uma abordagem qualitativa que serviu de base para uma segunda etapa,
constituida por uma pesquisa gquantitativa.

A etapa qualitativa foi conduzida por meio de entrevistas em profundidade com
gestores do setor de A&B do hotel objeto de estudo e a pesquisa quantitativa através de uma
Survey, com questionario de perguntas fechadas aplicado a funcionarios que atuam como

manipuladores de alimentos neste setor.
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Para a andlise dos dados primérios coletados na pesquisa qualitativa adotou-se o
método da Analise de Contetido (MOZZATO e GRZYBOVSKI, 2011) e para aqueles coletados
na pesquisa quantitativa, adotou-se técnicas de estatistica descritiva univariada para analise
das respostas ao questionario aplicado.

4.2. LOCAL DA PESQUISA

O objeto do estudo de caso da presente pesquisa € uma unidade hoteleira, localizada
na cidade do Rio de Janeiro, pertencente a uma rede de hotéis com padrao turistico cinco
estrelas, atuando no mercado nacional e internacional ha cerca de 60 anos.

Para realizacdo da pesquisa de campo, foi obtida a aprovacéo formal da instituicdo
(Apéndice A), a qual solicitou que sua identidade néo fosse revelada, ndo sendo incluida no

texto qualquer informacao ou fonte de pesquisa que possa induzir a sua identificacao.

4.3. ASPECTOS ETICOS DA PESQUISA

Uma vez que a pesquisa de campo envolve a participacdo de seres humanos,
conforme preconizado pela Resolucdo N° 510/2016 do Conselho Nacional de Saude (CNS)
(BRASIL, 2016), o projeto da pesquisa também foi submetido & apreciacdo do Comité de Etica
em Pesquisa (CEP) do IFRJ, através da Plataforma Brasil disponibilizada pela Comisséo
Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP) - URL:

http://aplicacao.saude.gov.br/plataformabrasil/login.jsf-, acompanhado dos respectivos

instrumentos de coleta de dados propostos para a pesquisa - formalmente o Roteiro
semiestruturado para a etapa das entrevistas com os gestores e o Questionario a ser aplicado
aos manipuladores -, e do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) para os
participantes (Apéndice B).

Os documentos submetidos ao Comité de Etica em Pesquisa do IFRJ, através da
Plataforma Brasil, foram registrados sob o Certificado de Apresentacdo para Apreciacdo Etica
(CAAE) n° 70239517.9.0000.5268, tendo entdo o projeto de pesquisa sido analisado e

aprovado para execucgao sob o ponto de vista ético (ANEXO A).
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4.4. ETAPAS DA PESQUISA

4.4.1. 12 Etapa: Entrevistas com os gestores da area de A&B

Na primeira etapa deste estudo foi realizada uma pesquisa qualitativa para coleta de
dados primarios através da de entrevistas semiestruturadas em profundidade, realizadas com
0 apoio de um Roteiro Estruturado, apresentado no Apéndice B e desenvolvido com base na
revisdo da literatura, sendo este ainda validado através de consulta prévia a dois especialistas
da area de A&B com experiéncia pratica nesta area na hotelaria e em pesquisas académicas
sobre o tema.

O Roteiro foi dividido em seis blocos de perguntas, sobre os temas, a saber:

a) Bloco 1: Perfil do Gestor

b) Bloco 2: Visdo Pessoal sobre os SGQSA,;

¢) Bloco 3: Cultura de Seguranca dos Alimentos;

d) Bloco 4: Higiene pessoal do manipulador de alimentos;

e) Bloco 5: Percepcdes de risco a seguranca dos alimentos; e

f) Bloco 6: Influéncia dos gestores na pratica de seguranca dos alimentos.

A Tabela 1 descreve resumidamente o conteldo associado aos Blocos 2 a 6 e a

revisdo da literatura.
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Tabela 1: Blocos de perguntas do Roteiro de Entrevistas

Bloco de Perguntas

Perguntas

Descricao

Referéncia

2. Visao Pessoal sobre os
SGQSA

10e 11

No hotel, ha implementados os sistemas
de Boas Préticas de Manipulacdo de
alimentos e o APPCC para alguns
produtos oferecidos no café da manha.
Sabemos que as Boas Praticas sao
exigidas por legislacao, ja o sistema
APPCC trata-se de um sistema ndo
mandatorio para servicos de alimentacao.

TONDO e
BARTZ, 2014

3. Cultura de Seguranga dos
Alimentos

A cultura de seguranca dos alimentos é a
percepcao do individuo sobre o quanto o
mesmo pode influenciar na seguranca do
alimento sem que isso seja imposto a ele

YANNAS, 2014

4. Higiene pessoal do
manipulador de alimentos

8e9

Muitas DTA ocorrem devido a
contaminacao por parte dos manipuladores
durante a preparacéo e producédo ou
fabricacdo de alimentos. O manipulador de
alimentos ndo é apenas a pessoa que
prepara o alimento, ele esta relacionado
também com as outras pessoas que
participam de todo ou qualquer parte do
processo de preparacdo dos alimentos.

TONDO e
BARTZ, 2014

5. Percepces de risco a
seguranca dos alimentos

12 e 13

Casos de DTA relacionados a eventos de
massa ja foram notificados na Copa do
Mundo realizada na Alemanha em 2006 e
nos jogos Olimpicos de 2012 em Londres.
Na Copa do Mundo realizada no Brasil em
2014, tivemos, por exemplo, um caso de
intoxicacdo alimentar com voluntarios, um
grupo de 36 pessoas passou mal apés
consumir uma refeicdo fornecida pela
prestadora de servicos a FIFA as vésperas
do jogo entre Suica e Equador em Brasilia.

ANDRADE, 2014

6. Influéncia dos gestores na
pratica de seguranca dos
alimentos

5,6e7

Para eficiéncia dos sistemas que envolvem
a seguranca de alimentos e de qualquer
outro sistema de gestao é importante que
todos os colaboradores envolvidos no
processo, desde a alta direcéo até o
pessoal operacional da empresa, estejam
alinhados e sensibilizados quanto a sua
importancia.

TONDO e
BARTZ, 2014

As entrevistas da primeira etapa da pesquisa foram realizadas com um grupo de seis

gestores da area de A&B do hotel, que representa 67% do total de gestores dessa area,

durante o més de agosto de 2016, tendo uma duracdo média de 31 minutos. Este periodo foi

escolhido estrategicamente por coincidir com o da realizagdo das Olimpiadas Rio 2016,

evento que impactou significativamente o setor turistico da cidade.

Dados do Ministério do Turismo de 2017 revelam o impacto deste evento esportivo na

cidade do Rio de Janeiro. O quadro 3 apresenta as estatisticas de fluxo turistico para a

cidade, medidas pelos nimeros de entrada de turistas nos anos de 2015 e 2016 (BRASIL,
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2017). E conforme pode-se notar, quando comparados os dados de agosto de 2016 com os
do mesmo més em 2015, esse aumento foi de fato bastante significativo (116,1%).

Para posterior analise do conteddo dos discursos, o audio de cada entrevista foi
gravado e transcrito separadamente e 0s textos resultantes categorizados e codificados para
analise com o auxilio do programa Atlas.ti ©5.5.

Considerando-se a vivéncia profissional da autora na equipe de A&B da unidade
hoteleira em estudo, inclui-se como estratégia de pesquisa adicional e inerente a sua atuacao
profissional, o0 método da observacédo participante no local da pesquisa e de procedimentos

adotados na rede e na unidade hoteleira em estudo.

Quadro 3: Fluxo turistico mensal para a cidade do Rio de Janeiro (2015 e 2016).

N° DE TURISTAS

MES
2015 2016 A 2015-2016(%)

Janeiro 106.989 137.015 28,0%

Fevereiro 140.529 146.907 4,5%
Marco 139.764 134.640 -3, 7%
Abril 100.304 96.340 - 4,0%
Maio 93.742 87.440 - 6,8%

Junho 85.202 91.926 7,8%
Julho 114.137 144,511 26,6%
Agosto 89.196 192.795 116,1%
Setembro 65.840 115.322 75,1%
Outubro 127.964 106.924 - 16,5%
Novembro 146.676 100.824 - 31,3%
Dezembro 165.635 125.477 - 24,3%

TOTAL 1.375.978 1.480.121 7,5%

Fonte: Anuario Estatistico de Turismo (BRASIL, 2017)

4.4.2. 22 Etapa: Survey com manipuladores de alimentos da &rea de A&B

A segunda etapa da pesquisa foi realizada com base nos resultados da primeira etapa,
apos a andlise de conteludo das entrevistas e de uma revisao bibliografica complementar
sobre o tema, os quais serviram de base para elaboracdo de um questionario com perguntas
fechadas que foi entdo aplicado aos manipuladores do setor de A&B, que atuam na
manipulacdo direta dos alimentos e como responsaveis pela execucdo de diversas
ferramentas do SGQSA adotadas pela unidade hoteleira.

Os dados primarios desta etapa foram coletados por uma pesquisa quantitativa do tipo

Survey exploratéria e de corte transversal (FREITAS et al, 2000), adotando-se como
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instrumento de coleta de dados um questionario de perguntas fechadas, com uma parte delas
avaliadas por escala de concordancia do tipo Likert.

4.3.2.1 Pré-Teste

Nogueira (2002), assim como diversos outros autores da literatura que discutem a
metodologia de pesquisa do tipo Survey (ou levantamento), recomenda que para correta e
balanceada elaboracdo de um questionario o mesmo deve ser pré-testado com individuos
gue poderiam vir a participar da pesquisa, ou seja, que possuam perfil similar aos que
participardo da amostra da pesquisa.

Desta forma, para inicio desta etapa da pesquisa, no més de junho de 2016 foi
realizado um pré-teste do questionario, tomando-se como amostra um grupo de 20
colaboradores e igualmente manipuladores do setor de A&B em uma unidade de menor porte
da mesma rede hoteleira da qual o objeto de estudo faz parte. Esta unidade foi selecionada
por também se localizar na cidade do Rio de Janeiro e ter igualmente iniciado seu processo
de implementacgdo de um sistema APPCC para alguns itens de seu buffet de café da manha,
ainda que em menor quantidade por possuir um buffet proporcionalmente menor do que o
oferecido no hotel objeto de estudo.

O questionario néo foi diretamente disponibilizado para os manipuladores, mas
aplicado pelo préprio pesquisador, que assinalou as respostas obtidas em papel impresso. As
respostas posteriormente foram digitadas no questionario que foi hospedado na plataforma

de pesquisa Survey Monkey (https://pt.surveymonkey.com), a fim de testa-la para uso efetivo

na pesquisa com os manipuladores do hotel objeto de estudo. O Anexo C ilustra a visualizacéo
da primeira pagina do questionario aplicado no pré teste através da plataforma Survey
Monkey.

O questionario elaborado para o pré-teste (reproduzido em dois modelos distintos nos
Apéndices C e D), assim como o Roteiro adotado na etapa anterior, foi dividido em oito blocos
de perguntas:

a) Bloco 1: Perfil do Respondente (manipulador)

b) Bloco 2: Classificacdo por Classe Social

c) Bloco 3: Acesso a Saneamento Basico

d) Bloco 4: Visédo Pessoal sobre os SGQSA (particularmente, sobre a Certificagdo
APPCC dos itens do Buffet de café da manha do hotel);

e) Bloco 5: Cultura de Segurancga dos Alimentos;

f) Bloco 6: Higiene pessoal do manipulador de alimentos;

g) Bloco 7: Percepges de risco a seguranga dos alimentos; e
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h) Bloco 8: Influéncia dos gestores na pratica de seguranca dos alimentos.

Buscou-se utilizar perguntas com uma linguagem similar aquela utilizada pelos
respondentes e ndo elaborar questdes longas, fazendo com que cada pergunta se limitasse
a uma unica ideia, conforme recomendacg6es de autores experientes na area (NOGUEIRA,
2002).

O Bloco 1, sobre perfil do respondente, foi elaborado de acordo com os itens: setor de
atuacao, turno de atuacao, tempo em que trabalham na area de A&B da empresa

O Bloco 2, embora ndo fizesse parte das perguntas do Roteiro de Entrevistas
originalmente adotado na etapa qualitativa da pesquisa, foi incluido como uma das hip6teses
surgidas nos resultados obtidos da andlise dos resultados desta etapa do estudo., quer seja,
de que a classe social do colaborador pode influenciar aspectos relevantes de sua percepg¢éo
e pratica da cultura de seguranca de alimentos.

Para tal, os respondentes dos questionarios, assim como 0s gestores entrevistados,
foram classificados por classe social segundo a metodologia do Critério Brasil de
Classificacdo Econdmica proposta pela Associacdo Brasileira de Empresas de Pesquisa
(ABEP). Essa metodologia entrou em vigor no inicio de 2015 e esta descrita no livro
“Estratificacdo Socioecondmica e Consumo no Brasil”, de autoria dos professores Wagner
Kamakura (Rice University) e José Afonso Mazzon (FEA/USP), sendo baseada na Pesquisa
de Orcamento Familiar (POF) do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (ABEP,
2016).

As perguntas deste Bloco 2 reproduzem diretamente aquelas sugeridas pela ABEP e
gue incluem informacBGes quantidade de itens de conforto existentes na residéncia do
respondente (Figura 1) e sobre a escolaridade do chefe de familia (Figura 2), além de acesso
a servicos publicos, expressos em termos do acesso a agua potavel e condicbes de

infraestrutura do trecho da rua de moradia (Figura 2).
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Figura 1: Pontuacao dos itens de conforto na residéncia para a classificagdo econdmica segundo
critério da ABEP

Variaveis
0 1 2 3 4ou+

Banheiros 0 3 7 10 14
Empregados domésticos 0 3 7 10 13
Automoveis 0 3 5 8 11
Microcomputador 0 3 6 8 11
Lava louca 0 3 6 6 6
Geladeira 0 2 3 5 5
Freezer 0 2 4 6 6
Lava roupa 0 2 4 6 6
DVD 0 1 3 4 6
Micro-ondas 0 2 4 4 4
Motocicleta 0 1 3 3 3
Secadora roupa 0 2 2 2 2

Fonte: ABEP (2016, p.2)

Figura 2: Pontuacdo da escolaridade do chefe de familia e do acesso a servigos publicos para a
classificacdo econdmica segundo critério da ABEP

Grau de instrucio do chefe de familia e acesso a servicos publicos
Analfabeto / Fundamental | incompleto 0
Fundamental | completo / Fundamental Il incompleto 1
Fundamental Il completo / Médio incompleto 2
Médio completo / Superior incompleto 4
Superior completo 7
Servicos publicos
Ndo Sim
Agua encanada 0 4
Rua pavimentada 0 2

Fonte: ABEP (2016, p.2)

Seguindo ainda a metodologia da ABEP, as respostas obtidas para as perguntas deste

Bloco do questiondrio foram entdo associadas a um sistema de pontuagdo numérico cujo
somatorio final é relacionado aos chamados cortes por classes sociais, resultando nas classes
A, B1, B2, C1, C2 e D-E (Figura 3). As classes sociais reproduzem o sistema de acordo com
a pontuacgéo dos itens referentes ao grau de conforto da residéncia do respondente e ao grau
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de escolaridade e acesso aos servi¢os publicos, respectivamente. E os Cortes por classes
sociais correspondentes sugeridos pela ABEP.

Figura 3: Classes Sociais por pontuacao total segundo critério da ABEP

Cortes do Critério Brasil
Classe Pontos
A 45 -100
B1 38 - 44
B2 29 -37
Cc1 23-28
c2 17-22
D-E 0-16

Fonte: ABEP (2016, p.3)

E importante ressaltar que a metodologia adotada no desenvolvimento do Critério
Brasil especifica os procedimentos na coleta dos itens, e inclusive explica como o respondente
deve ser abordado na coleta dos dados. Para o preenchimento dos itens que possui em seu
domicilio, o respondente considera todos os bens que estdo em sua casa e com bom
funcionamento, independentemente de estarem guardados ou ndo e como foram adquiridos,
nao sendo considerados itens que estejam emprestados ou que nao estejam funcionando
(ABEP, 2016). Dessa forma, os manipuladores que participaram da pesquisa foram orientados
a considerar somente 0s itens que tiveram a intencao de consertar ou repor nos proximos seis
meses, conforme orientacdo da ABEP.

Além das perguntas sugeridas pela ABEP, neste mesmo Bloco do questionério,
durante a fase de pré-teste foram incluidas também duas perguntas sobre o destino do lixo e
do esgoto domiciliares, extraidas da Ficha de Cadastro do Programa de Salde da Familia, da
Secretaria Municipal de Saude do Rio de (ANEXO B), , como medidas do grau de acesso a
saneamento nas residéncias dos respondentes, itens inexistentes no questionario sugerido
pela ABEP para estimativa das classes sociais, mas relevantes como indicadores de higiene
pessoal fora do local de trabalho destes respondentes.

Estas duas perguntas foram incluidas no questionario final como uma segunda
hipbtese surgida nos resultados obtidos da analise do questionario do pré-teste, quer seja, a
de que as condigBes gerais de higiene associadas as residéncias dos funcionarios podem
interferir em suas visfes e praticas da cultura de seguranca de alimentos em seu ambiente
de trabalho, visto que estas também sdo relacionadas a segurangca dos alimentos na

manipulacdo através da adequada higiene pessoal.
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Ja o Bloco 4 de perguntas, correspondente a visdo pessoal sobre a certificacéo
APPCC dos itens do buffet de café da manh& do hotel, também foi elaborado com base nos
resultados das analises dos discursos dos gestores de A&B obtidos na primeira etapa do
estudo. E importante ressaltar, que o objetivo das perguntas formuladas é avaliar a vis&o dos
funcionarios sobre o tema, ndo havendo respostas corretas ou incorretas. Esse aspecto foi
ressaltado verbalmente pela pesquisadora no inicio da abordagem aos manipuladores, como
parte do TCLE dos questionarios (conforme consta na saudacao inicial da reproducéo nos
Apéndices C e D).

Finalmente, as perguntas associadas aos Blocos 5, 6, 7 e 8 do questionario, por seu
carater mais subjetivo, foram avaliadas através do uso de uma escala do tipo Likert, de
verificacdo do grau de concordancia/discordancia.

Como ndo ha um consenso na literatura a respeito do nimero de itens mais apropriado
para este tipo de escala, inclusive se par ou impar (TROJAN e SIPRAKI, 2015; DALMORO e
VIEIRA, 2014; NOGUEIRA, 2002), o pré-teste também foi utilizado para comparar os
resultados adotando-se dois modelos alternativos de escala Lickert: i) nimero impar de itens,
como na chamada Escala Likert tradicional (Modelo A, Apéndice C); e, ii) nUmero par de itens
(Modelo B, Apéndice D) correspondente a chamada escala Lickert modificada . Os dois

modelos de escalas Lickert testados séo reproduzidas nas Figuras 4 e 5.

Figura 4: Escala de respostas com 5 pontos

CONCORDO | DISCORDO
Concordo Nao concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

Fonte: Elaboragéo do autor

Figura 5: Escala de respostas com 6 pontos.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

Fonte: Elaboragéo do autor

Com relacdo a falta de consenso sobre a melhor escala a adotar, Alexandre e
colaboradores (2003) e citam que um questionamento importante referente a Escala Likert é
justamente a definicdo do numero apropriado de categorias a ser incluido no questionario, e

gue geralmente é problematico quando ha um nimero impar de categorias pois a categoria
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central representa uma indeciséo, visto que o objetivo é o registro da opinido do entrevistado
para que seja retratada a realidade do caso estudado. Os autores também relatam que
algumas pessoas confundem e utilizam a categoria neutra para substituir ideias como de “ndo
sei” ou “ndo se aplica”.

Foram entdo respondidos 10 questionarios para cada modelo (modelos A e B,
Apéndices C e D) para avaliacdo do nimero de pontos de concordancia da escala Lickert
mais adequado para a pesquisa com 0os manipuladores do objeto de estudo.

E importante ressaltar que a as numeracdes de 1 a 5 ou de 1 a 6 dos pontos de
concordancia, respectivamente ilustradas nas Figuras 4 e 5, para os itens das escalas de
Lickert ndo foram repassadas para os respondentes, sendo apenas um recurso adotado para

posterior tabulacdo e analise estatisticas das respostas.

4.3.2.2 Questionario Final

Em funcéo da experiéncia com a aplicacdo dos dois modelos de questionario utilizados
no pré-teste, algumas modificacGes foram feitas no modelo final de adotado na Survey com
0s manipuladores do hotel objeto de estudo (reproduzido no Apéndice E), quer sejam:

a) Escala Likert de 6 pontos (conforme Modelo B, Apéndice D);

b) Modificacdo das questbes 1.2 (tempo de trabalho na area de A&B do hotel) e 1.3

(tempo de trabalho na area de A&B em outros hotéis), que no questionario do pré-
teste eram perguntas abertas e foram transformadas em perguntas fechadas com

intervalos pré-definidos de tempo.

O questionario final foi hospedado, durante 0 més de junho de 2017, na plataforma de

pesquisa online Survey Monkey® (https:/pt.surveymonkey.com), para facilitar a posterior

tabulacdo e analise estatistica dos dados.

O preenchimento dos questionarios foi feito pela pesquisadora diretamente na
plataforma Survey Monkey® ou em papel com o questionario impresso (na impossibilidade do
acesso a Internet), formalizando-se inicialmente e oralmente, sempre antes do inicio do
preenchimento, o consentimento dos respondentes em participar da pesquisa.

No total foram respondidos 59 questionarios através da plataforma online e 49
guestionarios em papel impresso (cujos resultados foram posteriormente também digitados
na plataforma online), totalizando 108 respondentes, ou seja, 79,4% do total de 136
manipuladores do setor de A&B. Porém, 3 questionarios estavam preenchidos de maneira
incompleta, e por esta razdo os mesmos foram descartados da amostragem, totalizando entao

105 questionarios completos para analise dos dados.
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Os respondentes foram selecionados por amostragem ndo-probabilistica, por
conveniéncia (FREITAS et al, 2000), buscando-se um tamanho de amostra minimo de 100
respostas validas para que o resultado pudesse ser analisado quantitativamente por meio de
estatistica descritiva univariada.

4.3.2.3. Tratamento e Analise de Dados

a) 12 Etapa: Entrevistas com os gestores

Os discursos dos entrevistados foram classificados em cinco categorias para
comparacao e Analise do Conteado:

(i) Viséo pessoal sobre os SGQSA;

(i) Cultura de Seguranca dos Alimentos no hotel,

(iii) Higiene pessoal do manipulador de alimentos;

(iv) Percepcdes de risco; e,

(v) Influéncia dos gestores na seguranca dos alimentos.

Os trechos dos textos obtidos da transcricdo do audio das entrevistas foram entédo
classificados pela pesquisadora em pelo menos uma destas categorias com o auxilio do

software Atlas ti® versdo 7 para posterior selecéo das citagdes mais representativas.

b) 22. Etapa: Survey com 0s manipuladores

Para proceder as analises estatisticas dos resultados obtidos na Survey, optou-se por
considerar apenas casos completos, ou seja, sem dados perdidos (missings). Desta forma,
foram descartados 3 casos sendo a amostra final composta por um total de 105 respostas
validas (ou seja, N = 105).

Os dados foram processados com a utilizacdo do software SPSS®, versédo 15.0, para
analise descritiva, estimando-se as distribuicdes, médias e desvios-padréo de cada variavel
correspondente as perguntas do questionario. Andlises complementares foram também
realizadas pelas funcionalidades disponibilizadas pela plataforma de pesquisa Survey

Monkey® e o software Microsoft Excel®.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. PERFIL DO OBJETO DE ESTUDO

O grupo de hotéis, no qual a unidade em estudo esté inserida foi fundado em 1905 por
um empresario brasileiro dos setores téxtil, agroindustrial e de varejo e inicialmente tratava-
se de uma loja de tecidos. Em 1943, o grupo diversificou suas atividades e passou a atuar no
ramo da hotelaria, fundando a rede hoteleira existente até os dias atuais. O primeiro hotel da
rede foi inaugurado em 1944 no centro da cidade do Rio de Janeiro, entdo capital da
Republica, entre o Senado Federal e o aeroporto Santos Dumont, perto dos principais
ministérios na época. Em seguida, foi inaugurada a segunda unidade em Sé&o Paulo.

A grande expanséo da rede se deu no Estado do Rio de Janeiro, paralelamente ao
crescimento do bairro de Copacabana, na zona sul carioca, antevendo o seu potencial
turistico antes mesmo que sua praia se tornasse uma das mais famosas do mundo.

Entre os anos de 1949 e 1979 foram inaugurados seis hotéis da mesma rede na cidade
do Rio de Janeiro (em Copacabana), um na cidade de Salvador, na Bahia, e outro na cidade
de Belo Horizonte, em Minas Gerais. Além disso, nos anos 80 a rede hoteleira passou também
a administrar hotéis de terceiros no Brasil, que levavam seu logotipo em suas bandeiras. E, a
partir do ano 2000, a rede passou a atuar também no exterior através de contratos de
administracéo, contando naquele ano com 11 unidades no total. Em 2017, a rede contabiliza
16 unidades hoteleiras no Brasil e no exterior, entre hotéis proprios e franquias.

A unidade hoteleira selecionada como objeto de estudo desta pesquisa inclui-se no
grupo dos hotéis proprios da rede e localiza-se no bairro de Copacabana, da cidade do Rio
de Janeiro. Possui 572 apartamentos distribuidos em 30 pavimentos, 462 funcionarios
contratados, sendo 136 destes (29,5% do total) alocados no setor de A&B.

Os servicos de A&B da unidade incluem cafés-da-manha, almocos, jantares, ceias,
lanches, petiscos, coffee-breaks, coquetéis, servicos de room service, bares e servicos de
alimentacg&o de eventos em geral, com funcionamento 24 horas de acordo com a necessidade
de cada tipo de servigo. A distribuicdo das areas fisicas relacionadas aos alimentos se da em
geral, por local de recebimento de mercadorias, armazenamento (separados em alimentos
secos e pereciveis), agougue, padaria e confeitaria, cozinha central, cozinha do restaurante,
refeitério, armazenamento do lixo, trés restaurantes e trés bares.

A Figura 6 apresenta a distribuicdo dos funcionérios do setor de A&B da unidade por

departamento e suas subdivisées.
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Figura 6: Distribuic@o dos funcionérios do setor de A&B na unidade de estudo
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m Restaurantes
m Stewards (1)
Room Service
E Banquetes e Eventos
m Administrativos (2)
Bares
Almoxarifado
Caixas

Nota:
(1) Stewards: responsaveis pela higienizacdo ambiental e de equipamentos das areas

de manipulacéo de alimentos;
(2) Incluem gerentes, supervisores, etc

A unidade hoteleira em questdo ja possui os programas de Boas Praticas de
Manipulacdo (BPM) implementados desde 2010, os quais incluem procedimentos basicos
exigidos pela RDC N° 216/2004, todos os POPs obrigatorios e sua aplicacao. Além dos POP'’s
obrigatérios, o hotel ainda possui outros procedimentos para os temas: Recebimento de
Alimentos, Monitoramento da temperatura de alimentos e Monitoramento da temperatura de
equipamentos.

O processo de elaboragédo de documentos, planilhas, manual de BPM, treinamentos,
e demais atividades pertinentes as BPM, foi realizado por profissionais contratados pelo
préprio hotel, sendo a equipe por ele responsavel composta por um engenheiro de alimentos,
nutricionistas e estagiarios de nutri¢ao.

Com as BPM consolidadas, em 2013 iniciou-se a implementag¢édo do Sistema APPCC
no setor de A&B, para alguns os itens servidos de maior consumo do buffet de café da manha,
visto que esta refeigdo € a Unica incluida nas diarias dos hdspedes.

A iniciativa, segundo a gestao da area de A&B do hotel, visava buscar um diferencial
competitivo para o hotel no mercado, sobretudo entre héspedes estrangeiros considerando
gue o Sistema APPCC é reconhecido mundialmente diferentemente de outras normas
certificadoras restritas ao &mbito nacional tais como a ABNT NBR 15635 de Boas Praticas em
Servigos de Alimentacdo (ABNT , 2008).
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O café da manha representa a refeicdo de maior volume de comensais no hotel,
atendendo em média cerca de 650 pessoas por dia, e atingindo em periodos de alta
temporada volumes de 1.000 a 1.200 hospedes. O almocgo € a segunda refeicdo em volume
de comensais atendidos, incluindo a alimentacdo dos colaboradores internos servida no
refeitério (cerca de 350 pessoas), sendoas demais refeicbes servidas ao longo do dia no
restaurante do hotel, (média de 150 refei¢Bes diarias).

Para elaboracéo dos Planos APPCC e implementacéo dos procedimentos pertinentes
aos alimentos selecionados, foi formada a chamada Equipe APPCC, incluindo um engenheiro
de alimentos, uma nutricionista, chefes de cozinha e um manipulador de alimentos
diretamente ligado ao processo de producdo de cada um dos produtos selecionados.

Em 2014, foi obtida a primeira certificacdo no sistema APPCC, pelo Bureau Veritas,
para seis planos elaborados e especificos para os seguintes produtos/grupos de alimentos:
Ovo mexido, Mingau de Aveia, Frutas fracionadas (mamé&o bahia, abacaxi, meldo amarelo,
mel&o orange, melancia, manga e kiwi), Salada de Frutas, Queijos (gouda, tilsit, minas frescal,
minas light e prato) e Embutidos (blanquet, presunto, presunto defumado e salame).

No ano de 2015 foi realizada a primeira auditoria de follow up para o sistema
implantando, considerada pré-requisito para que a certificacdo obtida tivesse validade por
mais dois anos. Em 2016, uma segunda auditoria verificou a continuidade da aplicacéo do
sistema APPCC de controle nos itens ja validados, tratava-se da auditoria anual de validacao,
gue entdo estendeu a certificacdo para até setembro de 2017. Nesta segunda auditoria a
equipe APPCC ja nao contava com o profissional de engenharia de alimentos ( substituido
por um segundo nutricionista), sendo mantidos os demais profissionais da primeira auditoria.

Quando realizada a auditoria de follow up, em 2015, 5 itens adicionais foram também
incluidos na certificacdo do sistema APPCC: bacon, linguica assada, banana cozida, batata
sauteé e tomate grelhado — totalizando entéo 25 itens certificados.

Ambas as auditorias foram realizadas por uma empresa externa certificadora
contratada, onde os auditores ndo possuiam qualquer vinculo com a unidade auditada e
avaliada. Ocorreram por um periodo de dois dias, sendo avaliada tanto a pratica como a
documentacéo, e ainda se as informagfes contidas nos planos APPCC elaborados eram de
fato realizadas no dia-a-dia das areas de manipulac¢édo de alimentos do hotel. Toda a avaliagdo

foi feita com base nos principios do Codex Alimentarius (2003).

5.2. ESTRUTURA DOS PLANOS APPCC DA UNIDADE PARA AS PREPARACOES
CERTIFICADAS
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As preparacdes certificadas no sistema APPCC da unidade em estudo possuem
planos individualizados com a descricdo de todas as etapas de preparo, controles adotados
e critérios especificos para cada grupo de alimento, que por vezes Sao mais rigorosos e vao
além das Boas Praticas de Manipulacéo em si.

Os planos APPCC adotados pelo hotel em estudo seguem metodologia sugerida por
Tondo e Bartz (2014) e iniciam com a descricdo de seu objetivo , quer seja a avaliagdo dos
perigos e riscos envolvidos na preparacdo especifica e implementacdo de medidas de
controle que garantam a inocuidade da preparagdo. Estes documentos contém ainda a
identificacdo da empresa, nomes e respectivos cargos de todos os componentes da Equipe
APPCC envolvida e descrevem os critérios para avaliacdo dos perigos e riscos associados a
cada preparacdo ou grupo de alimentos, sendo os perigos identificados avaliados quanto a
sua severidade e probabilidade de ocorréncia, no intuito de identificar oS respectivos riscos.

Risco, no contexto de seguranca dos alimentos, significa a fungéo da probabilidade da
ocorréncia de um efeito adverso a saude e a severidade deste efeito, quando ha exposicéo a
um perigo especifico. Enquanto a severidade é considerada o dimensionamento da gravidade
do perigo, ou seja, a consequéncia do mesmo (TONDO e BARTZ, 2014).

De forma geral os riscos dos perigos, no caso em estudo, foram considerados
conforme as relac6es da severidade e probabilidade de ocorréncia, baseadas nos critérios

sugeridos por Tondo e Bartz (2014) conforme apresentado na Figura 7.

Figura 7: Classificacéo de risco conforme a relacdo de severidade e probabilidade de ocorréncia

PROBABILIDADE
SEVERIDADE !
BAIXA | MEDIA | ALTA
BAIXA 1 2 3
MEDIA 2 3 4
ALTA 3 4 5

Fonte: Tondo e Bartz (2014, p 140).

O Quadro 4 apresenta a descricdo dos respectivos categorias de severidade e
probabilidade utilizadas na andlise dos perigos para os planos APPCC adotados pela unidade
hoteleira estudada, descritas na Figura 7, classificadas como baixa, média ou alta, como

proposto por Tondo e Bartz (2014).
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Quadro 4: Critérios de Severidade e Probabilidade utilizados nos planos APPCC

SEVERIDADE

Quando o perigo biolégico ou quimico pode causar dano leve a integridade fisica ou
a saude da pessoa, mas nao causa hospitalizacao. (ex. enterotoxinas do
BAIXA Staphylococcus aureus, enterotoxinas do Clostridium perfringens e do Bacillus
cereus). No caso de perigo fisico, a severidade baixa é atribuida aos perigos que
causam desconforto ou dano psicolégico (fios de cabelo, insetos, etc.).

Quando o perigo biolégico ou quimico pode causar hospitalizacdo ou visita
ambulatorial, mas com recuperacédo em alguns dias (ex. Salmonella, Shigella, E. coli

HIEIDES enteropatogénicas exceto a E. coli 0157:H7, Campylobacter, Yersinia enterocolitica,
entre outros).
Quando o perigo biolégico ou quimico pode causar 6ébito ou hospitalizacao prolongada
ALTA ou o perigo fisico que causa dano a integridade do consumidor (ex. Salmonella Typhi,

Clostridium botulinum, L. monocytogenes, E. coli O157:H7, pedacgos de vidro, lascas
de metal, entre outros).

PROBABILIDADE

Considerada quando o perigo possui baixa probabilidade de ocorrer na unidade de
BAIXA producédo devido ao controle pelas BPF, BP ou porque o0 mesmo raramente esta
presente nos manipuladores, ambiente ou na matéria-prima.

) Considerada quando o perigo possui relativa probabilidade de ocorrer na unidade de
MEDIA producdo por estar, muitas vezes, presente nos manipuladores, ambiente ou na
matéria-prima.

Considerada quando o perigo possui alta probabilidade de ocorrer na unidade de
ALTA producdo por estar frequentemente presente nos manipuladores, ambiente ou na
matéria-prima.

Fonte: Adaptado de Tondo e Bartz (2014, p. 139-140).

Apoés realizada esta classificacdo de riscos, a metodologia adotada pelo hotel em
estudo determina quais etapas sdo consideradas relevantes para tratamento como Pontos
Criticos de Controle (PCC), ou seja, que necessitam de controle especifico, mais rigoroso,
assim como os registros de execuc¢ao correspondentes. Os PCC estabelecem o “limite crucial”
de controle, pois ndo ha etapa subsequente que controle o perigo correspondente. A Figura
8 reproduz o critério sugerido por Tondo e Bartz (2014) e adotado pelo hotel para que
determinada etapa seja considerada ou ndo como PCC ou Procedimento Operacional

Padronizado (POP), determinando a respectiva medida de controle a ser adotada.

Figura 8: Medidas de controle conforme a Classificacdo dos Riscos

RISCOS MEDIDAS DE CONTROLE

1e2 BP
3 BP ou POP
POP ou PCC

(PCC desde que nao haja nenhuma
etapa subsequente que controle o

perigo)

4eb

Fonte: Tondo e Bartz (2014, p. 141).
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Consequente a analise das etapas consideradas como PCC, é verificado quais 0s
critérios microbiologicos aceitaveis no produto final de acordo com a RDC No. 12/2001
(BRASIL, 2001), segundo as caracteristicas de cada preparacao.

Os planos APPCC da unidade também descrevem, além do tipo de preparagéo, quais
substancias alergénicas podem estar presentes, as caracteristicas do produto final e sua
forma de distribuicdo (incluindo as temperaturas de conservacédo), o prazo de validade do
produto e controles especiais que devem ser tomados durante a distribuicdo do alimento (tais
como monitoramento e registro da temperatura de conservacdo e monitoramento para
consumo dentro do prazo de validade na exposigéo).

O fluxograma da preparagdo também faz parte dos planos APPCC elaborados para os
alimentos certificados. Nos fluxogramas de preparacao incluem-se, além das descri¢cdes de
todas as etapas e todos os ingredientes da preparacao, sinalizando-se as etapas em que ha
presenca de Ponto Critico (PC) e PCC e os respectivos critérios de qualidade sdo adotados
em cada uma destas etapas.

Segundo Tondo e Bartz (2014), o fluxograma das preparacbes deve ser simples e
objetivo, contemplando todas as etapas, desde a matéria-prima até a distribuicdo do produto
final. A correta elaboragéo dos fluxogramas é muito importante, uma vez que se alguma etapa
ndo estiver claramente descrita ou ausente, pode ndo ser contemplada na analise.

Os fluxogramas das preparacdes sao elaborados com o auxilio de toda a equipe
APPCC, e por vezes, com ajuda dos manipuladores de alimentos, para que de fato
corresponda a realidade da unidade.

Na sequéncia é elaborado um quadro com a andlise dos perigos, o qual igualmente
descreve cada ingrediente utilizado na preparacéo e suas etapas do fluxograma, classificando
0s perigos por tipo (fisicos, quimicos ou bioldgicos), qual a justificativa para consideracao de
tal perigo que seja descrito, além de sua respectiva categoria de a severidade, probabilidade
e risco e respectivas medidas de controle adotadas.

Finalmente, é utilizada a chamada Arvore Decisoria (ou Diagrama Decisorio),
reproduzida na Figura 9, para identificagdo dos PCC seguindo os critérios do Codex
Alimentarius (2003).

47



Figura 9: Arvore decisoria utilizada para definicio dos PCC dos planos APPCC

Poderia o perigo
Existem medidas
identificado
néo | preventivas para | sim oooerem niels| S
f o controle dos 1 P maiores que os
perigos aceitdvels ou
identificados ? poderia aumentar,
alcangando nivels
inaceitiveis ?
v \ 4 h 4
O controle nesta Essa etapa fol Existo uma otapa
etapa é néo ospecialmente subseqente que e
necessirio & desenvolvida para ndo ndo poderia eliminar
seguranga do eliminar ou reduzir a ou reduzir a
produto ? provével ocorréncia ocorréncia de um
de um perigo a um perigo a um nivel
nivel aceitivel ? aceitivel 7
sim
4
A e Nio 6 um PCC. Pare * -
Modificacio [
Eum PCC. v
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N&o é um PCC. Pare ™ No é um PCC. Pare ™

Fonte: Codex Alimentarius (2003, p. 46)

Ha outros modelos de arvores decisoérias, como por exemplo, as utlizadas na
implementacdo da ISO 22.000, a que foi elaborada segundo o Programa Alimento Seguro
(PAS) (SENAI, 2000) e arvores adaptadas a partir da Portaria No. 46 de 10/02/1998 do MAPA
(BRASIL, 1998). Porém, a apresentada na Figura 9, sugerida pelo Codex Alimentarius (2003)
foi adotada por ter sido a que melhor se adaptou a realidade do hotel como servico de
alimentacao.

Para finalizar o plano elaborado, apés toda a andlise e definicdo dos PCC, é elaborado
o0 Resumo do Plano APPCC, o qual descreve somente os PC e PCC identificados, o perigo,
a medida de controle, o limite critico estabelecido (e a raz&o ou referéncia para sua adogao),
0 monitoramento a ser estabelecido e como deve ser realizado, a agdo corretiva em caso do
descumprimento ou resultado fora do limite critico estabelecido e, como devem ser feitas as
verificagbes e registros desses monitoramentos, sendo as planilhas a eles pertinentes
anexadas ao final de cada plano APPCC.

O Anexo D traz um exemplo da estrutura de um dos planos APPCC adotados na

unidade estudada, no caso para a preparagao “Ovo Mexido”.
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5.3. PERFIL DOS GESTORES ENTREVISTADOS

Em agosto de 2016, foram entrevistados seis gestores da area de A&B da unidade

estudada. A Tabela 2 apresenta um resumo do Perfil dos entrevistados a partir das respostas.

Tabela 2: Perfil dos gestores entrevistados (Rio de Janeiro, 2016)

GESTOR IDADE SEXO CARGO ESCOLARIDADE EXPERIENCIA | TEMPO NA
HOTELARIA UNIDADE
01 59 anos M Chefe de Steward Ensino Médio 38 anos 24 anos
02 64 anos M Chefe de Cozinha Graduacao 49 anos 9 anos
03 31 anos F Coord. Seguranca de Alimentos | Pdés-Graduacao 5 anos 2 anos
04 25 anos F Nutricionista RT Graduacao 2 anos 1 ano
05 30 anos M Gerente de Alimentos e Bebidas Graduacao 10 anos 2 anos
06 56 anos F Supervisor de Restaurante Ensino Médio 12 anos 12 anos

Fonte: Elaboracdo do autor, a partir dos dados da pesquisa.

O grupo compde-se de trés homens e trés mulheres, com os cargos de: Chefe de

Steward, Chefe Executivo de Cozinha, Gerente de Alimentos e Bebidas, Coordenador de

Seguranca dos Alimentos, Nutricionista Responsavel Técnico e Gerente de Restaurante. A

faixa etaria deste grupo varia de 25 a 64 anos de idade, com média de idade de 44 anos.

Quatro dos seis entrevistados possuem ensino superior em cursos relacionados a area

de atuacao (Nutricdo, Gastronomia e Hotelaria) e os demais possuem ensino médio completo.

Todos os entrevistados ja atuavam ha mais de um ano na unidade no momento da entrevista,

estando 0 mais antigo deles empregado ha 24 anos na unidade hoteleira estudada. Trés dos

entrevistados j4 possuiam experiéncia anterior em outras redes de hotéis.

Além disso, todos os gestores entrevistados informaram possuir cursos de

aperfeicoamento na area de higiene e manipulagdo e/ou Boas Praticas de alimentos, sendo

o Sindicato de Bares e Restaurantes do Rio de Janeiro, a Vigilancia Sanitaria Municipal do

Rio de Janeiro e o préprio hotel (que oferece periodicamente treinamentos e cursos aos seus

funcionarios) as instituicbes mais citadas de qualificagédo para estes cursos.

Em funcdo da inclusdo no questionéario, na segunda etapa da pesquisa (survey), de

perguntas visando a estimativa de classificacdo dos manipuladores por classes sociais, como
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j& mencionado anteriormente, verificou-se também a classificacdo em classes sociais dos
gestores entrevistados segundo o mesmo Critério Brasil (ABEP, 2016) descrito anteriormente,
coletando-se de cada entrevistado as informagbes correspondentes ao Bloco 2 do
guestionario.

Os resultados obtidos desta avaliagdo sao apresentados na Figura 10 e apontam que
metade dos gestores entrevistados encontram-se classificados na categoria B2, enquanto os
demais se distribuem separadamente em trés classes sociais: um deles na classe C2 e dois
gestores nas classes Bl e A.

Figura 10: Classificag8o Social dos Gestores entrevistados

BClasse A MWClasse B1 wmClasse B2 W Classe C2

N =105

Fonte: Elaboracdo do autor, a partir dos dados da pesquisa.
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5.4. PERCEPCAO DOS GESTORES SOBRE OS SISTEMAS DE SEGURANGCA DOS
ALIMENTOS (SSGA) ADOTADOS

5.4.1. Percepcéao dos gestores sobre os SSGA do hotel

Todos os gestores entrevistados concordaram que € importante e necessario manter
um sistema de gestdo em seguranca dos alimentos na unidade hoteleira, sobretudo as Boas
Préaticas de Manipulacao.

Dentre os motivos citados pelos entrevistados como justificativas para tal necessidade
estdo o respaldo legal devido a obrigatoriedade descrita em legislacdo, a criacdo de um
sistema de rastreabilidade dos produtos fabricados no hotel, a preocupacédo com a saude dos
héspedes/clientes, que o hotel se mantenha atualizado no mercado junto aos concorrentes,
gue estes critérios sdo forma de demonstracdo do cuidado com o hdspede e a necessidade
de produzir alimentos seguros para preservacao do nome do hotel no que se refere a
ocorréncia de surtos alimentares. Um dos entrevistados deixa claro que este Gltimo ponto € o
que mais lhe chama a atenc¢ao, quando diz: “Acho importante por que antes de tudo temos
gue preservar o nome do hotel, do estabelecimento onde trabalhamos”.

Notou-se também pelos seus discursos que 0s gestores se sentem orgulhosos em
dizer que a area de A&B do hotel possui as Boas Praticas implementadas na unidade, e
enxergam a mesma como um diferencial de mercado, mesmo este sistema ja sendo
obrigatdrio para todos os servi¢gos de alimentacéo. Um dos entrevistados descreve: “(...) acho
gue de um modo geral aqui temos um saldo muito positivo comparado com os outros hotéis
e 0s outros estabelecimentos como restaurantes, bares,(...)".

O Sistema APPCC, adotado nos itens do café da manha do hotel, também é citado
pelos gestores como algo positivo, e nota-se também que é visto como um critério de
seguranca de alimentos adicional as Boas Praticas de Manipulacdo, uma vez que ndo ha
obrigatoriedade de sua implementacdo em servicos de alimentagcdo no Brasil. Um dos
entrevistados avalia as Boas Praticas ja como um sistema basico para a hotelaria, e cita que
h&4 necessidade de se aprimorar e melhorar o servico oferecido para aumentar a

competitividade do hotel.

“[...] o Sistema APPCC ¢é muito valido sim independente do que ja
treinam, do que j& se sabe sobre higiene, manipulacéo. O Sistema
acrescenta muito. Eu gosto do APPCC. Ele nos certifica para muitas
coisas, nos deixa mais atualizados, mais focados no que fazemos.”.
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Outros gestores complementam a ideia com afirmativas como: “O APPCC evita mais
ainda todos esses riscos relacionados a alimentos.”
“Se o hotel teve a visdo de implementar um sistema que néo ¢é obrigatério é um ponto

muito positivo.”

“Faz diferenga, porque se vocé segue corretamente as etapas do
programa do plano APPCC daquele produto vocé esté certificado
de que o risco foi reduzido a niveis aceitaveis, e vocé esta expondo
aquele alimento seguro para o cliente, entdo acho que faz diferenca,
vOCcé tem um critério maior de preocupacao e isso é determinante.”

“E mais um controle que nés temos e que nés podemos seguir mais de perto.”.

“Faz diferenca na hotelaria, porque as vezes conversamos com outras pessoas e
ninguém nem sabe 0 que é que €, e quando vocé comeca a falar a pessoa diz poxa vocés
fazem isso tudo!”.”.

Dois dos entrevistados destacaram mudancas que, em suas percepcdes, ocorreram
no hotel em virtude da implementacéo do Sistema APPCC nos itens do buffet do café da
manha. Algumas das mudancas positivas citadas foram: a aquisicdo de equipamentos que
contribuem para os procedimentos relacionados aos alimentos como resfriadores de
alimentos e pistas frias, maiores investimentos financeiros nos setores como na cozinha e
area de recebimento de mercadorias que esta envolvida em etapas do fluxograma, maior
controle na verificacdo dos processos realizados diariamente, controle mais detalhado dos
fornecedores de alimentos da unidade e a realizacdo de pequenas obras na cozinha. Em
contrapartida, também foram citados aspectos negativos da implementacdo do Sistema
APPCC como: aumento da burocracia devido a necessidade de preenchimento de planilhas
de controle adicionais pelos funcionarios, aumento dos registros documentais do sistema
como um todo, maior demanda de tempo para a producao dos itens do buffet certificados pelo
APPCC e o maior esforco necessario para conscientizacdo dos funcionarios quanto a
importancia do sistema e seus registros.

N&o se observou interesse em avancar em direcdo a implementagéo de sistemas mais
complexos de gestdo de segurancga dos alimentos além do APPCC na unidade pela maioria
do grupo entrevistado. Somente um dos entrevistados informou que tem o desejo de avancar
a outras estratégias diferenciadas de seguranca dos alimentos, como ISO 22.000, o que
reconhecidamente traria para o hotel necessidade de mais ajustes e investimentos, maior
conscientizacé@o de todos os colaboradores e das chefias e além de tudo, maior disposi¢éo da

propria alta direcdo para que ocorressem mais mudancas e melhorias estruturais na unidade.

5.4.2. Cultura de Seguranca dos Alimentos
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Em relacdo a visdo dos gestores quanto a cultura de seguranca dos alimentos no hotel
houve opinides divergentes entre os entrevistados. Em sua maioria 0s gestores concordam
gue a maioria dos manipuladores de alimentos da unidade estudada ainda cumprem as regras
estabelecidas por se tratar de uma obrigacéo de sua funcdo e n&o por terem a consciéncia
completa sobre os riscos que podem ocorrer em virtude de DTA e suas formas de
transmisséo. Os seguintes trechos dos discursos exemplificam este ponto de vista:

“Alguns funcionarios eu acredito que seguem porque é a norma, e
outros porque gostam, porque pelas conversas que nés ouvimos de
alguns eles gostam dessa area. Eu acredito que existem dois tipos
de pessoas, aquelas que fazem por gostar e aquelas que fazem
porque € obrigado.”

“Eles comegam a entender, e eles sabem que realmente é importante, s6 que como

vocé sabe isso € cultura, os jovens tém mais cuidado do que os antigos”

“Com alguns funcionarios sim, com outros ndo, que eles nédo
conseguem entender até que ponto isso € importante. Alguns sao
mais conscientes, de repente tem medo digamos assim, e passam
a fazer o que deve ser feito, o que eles aprenderam, as informacdes
que foram passadas. Outros fazem por pura obrigacdo, porque
entendem que é uma regra e tem que ser feito e outros ndo fazem
porque nao dao importancia.“

Dois gestores entrevistados apontam que alguns funcionarios da unidade se sentem
imunes a veicular doencas transmitidas por alimentos, e que nao acreditam que as mesmas
possam gerar perigos reais, subestimando suas consequéncias. Tal fato é descrito como um
obstaculo a implementacéo de sistemas de gestdo em seguranca e qualidade de alimentos:

“...] outro dia tinha um menino que falava que os agougues ao ar livre com as carnes
penduradas € cultural e que isso ndo poderia ser trocado ou substituido pois é cultura por todo
o pais.”

1...] os antigos sao mais resistentes justamente por que tém essa cultura do mato que

1y

nada estragava, que se é imunizado quando se come ‘porcaria’.

“...eu acho que eles sabem o que é certo e errado, mas eles se
sentem imunes, acham que ndo vai acontecer nada, eles sdo muito
autoconfiantes digamos assim. Entdo eles sabem que é certo mas
aplicam porque é uma regra do local de trabalho e tem que ser feito
daquela forma.”
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Todos os entrevistados concordaram que a cultura de seguranca dos alimentos deve-
se aos hébitos trazidos pelos manipuladores de suas casas, 0s quais influenciam na maioria
das vezes negativamente nas préaticas de a seguranga dos alimentos. Um dos entrevistados
relaciona ainda o risco decorrente da personalidade e do humor do manipulador, dizendo
acreditar que as atitudes durante a manipulacdo dos alimentos podem ser alteradas no dia-a-

dia em funcéo da variagdo do humor do funcionario:

“Infelizmente ndo sabemos como eles vivem, como eles fazem em
casa, ja vi isso acontecer em outros paises também, as pessoas as
vezes ndo tém higiene mesmo. Mas aqui infelizmente vejo que vem
de criagcdo, educacdo que vem de casa, de escola. Ha diversas
formac0es, e vemos que se 0 cara € sujo ou qualquer coisa, isso ja
vem de casa. ”

...] eles trazem muito a cultura de casa pro local de trabalho. Entéo
eles ndo veem acontecer nada em casa. Em casa eles sempre
fizeram desta forma, nunca deu nada errado, nunca ninguém
passou mal. Entdo eles acham que trazendo para o local de
trabalho vai continuar dando tudo certo.”

1...] mas é uma questao também de educacao, vem de casa. NOs ndo sabemos como
as pessoas fazem as coisas em casa, ndo sabemos nem se eles tém agua em casa entéao
isso é tudo uma questdo de educacao e de costumes que eles tenham. “

...Jvoltamos a questdo da educacéo e da cultura de cada um. Nao adianta sé mandar
o cara tomar banho, o cara esta todo suado dentro da cozinha as vezes, até ndo cheira tdo
bem, mas coitado ele esté trabalhando [...]".

“Temos que ficar mais atentos, o risco pode acontecer de um dia para o outro. Um
funcionario que esta meio insatisfeito, ou algo desta forma sabe? E ai ele tende a fazer as
coisas e trabalhar de qualquer jeito. ”

Outra motivacdo apontada por parte dos gestores entrevistados para o cumprimento
das regras e normas relacionadas a seguranca dos alimentos seria 0 medo do funcionario de
ser o veiculo causador de um possivel surto alimentar, como ilustrado na seguinte fala:

1...] eles tém muito medo de errar, de fazer a coisa errada e sobrar pra eles. Uns
absorvem bem e tém consciéncia do que pode ocorrer e outros devem ter medo, assim como
em outras areas aqui também .

Mas um dos entrevistados acredita que os manipuladores de alimentos do hotel fagcam
as tarefas por entender a importancia das mesmas e ndo como uma obrigagéo de sua funcao
de trabalho. O entrevistado demonstra confianca nas atitudes dos funcionérios, afirmando que
0s mesmos tornaram das regras um habito e entendem a importancia das medidas

preventivas adotadas em seus processos produtivos:
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“...] acho que pode ser por preocupacdo mesmo, que eles acabam
tomando aquilo pra si ‘ah eu fago isso na minha casa, ah na minha
casa eu ndo fago isso desse jeito’ e eles acabam levando para casa
0s conceitos que nds mostramos pra eles que séo bons, acabam
levando pra casa e mostra pra nés que ficou automatico [...]"

1...] eu acho que aqui eles fazem porque entendem a importancia, eu sei e ja convivi
com pessoas que nao entendem, fazem porque é mecéanico, mas aqui nesse servico acho
gue fazem porque entendem sim. ”

Em contrapartida, dois entrevistados apresentaram dudvidas quando questionados
sobre a consciéncia de seus funcionarios no que diz respeito a cultura de seguranca dos
alimentos. Em alguns momentos afirmaram ter confianga na consciéncia dos manipuladores,
porém depois revelaram que é necessaria maior supervisao para que tenham certeza de que
0S processos nao serao burlados:

“Eu nao digo todos, mas boa parte sim pelas conversas que eu escuto quando
conversamos com eles. Eles tém visdo de que uma boa higienizacdo e um bom trabalho
interferem no resultado final do produto, isso eu tenho convicg¢éo. ”

“Eles seguem, acompanham. Eles acham que é importante. Talvez tenhamos que
frisar um pouco mais nas consequéncias que podem ocorrer, porque 0s problemas mais

comuns eles ja sabem. ”

“...] outro dia, tinha um gueijo minas, ele estava se desfazendo e
comecaram a falar do queijo... se ndo houvesse esse pensamento,
iriam cortar e colocar o queijo mesmo se desfazendo de qualquer
maneira, mas nao fizeram isto, entdo com estas atitudes acredito
que aqui eles [os manipuladores] estédo bem conscientes ”.

1...] Tem coisas que se nao tiver ninguém ali para supervisionar eles [manipuladores]

também néo vao fazer certo, acho que é meio inconsciente. ”

“Eu acho que quando a pessoa aprende e se conscientiza ela ndo
vai nem lembrar de fazer porque € lei. Ela vai fazer o que aprendeu,
e eu acho que € assim. E acho que eles [manipuladores] tomam
isso parasi. As vezes ha algum deslize, mas eles seguem e acabam
levando até pra casa os conceitos aprendidos. ”

Ainda nesta tematica um dos entrevistados afirma que se houvesse a cultura de
seguranca dos alimentos entre os manipuladores haveria maior cobranga um dos outros, em
direcdo a busca da exceléncia em seus ambientes de trabalho. E apesar de ndo acreditar na
consciéncia de seus funcionarios atualmente estimula que este tipo de cenario seja criado, a

fim de garantir maior seguranga as cozinhas do hotel.
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1...] acho que devia-se criar um culto mais de cobranga uns com os outros para que
eles percebam que todos estdo observando o que eles estdo fazendo e para que percebam

gue a comida que eles estédo fazendo pode ser veiculo de coisas ruins. ”

5.4.3. Higiene pessoal do manipulador de alimentos

Durante as entrevistas verificou-se que todos o0s gestores, a0 menos uma vez,
relacionaram a seguranca dos alimentos oferecidos no hotel a higiene pessoal e saude do
manipulador de alimentos. Todos os entrevistados citaram a higiene das maos — sobretudo a
importancia da higienizacdo das maos pelos funcionarios-, o que pode ser reflexo de
treinamentos, cursos e palestras pelos quais ja passaram, visto que um dos conteudos
basicos dos cursos de manipulacao e boas praticas de manipulacdo € a correta higienizacéo
das maos.

A auséncia de higienizacdo das maos segundo o0s gestores esta relacionada a
possibilidade de contaminacgéo cruzada e contaminacéo por coliformes termo tolerantes. De
todos o0s seis gestores entrevistados, somente um deles informou ter visto alguns
manipuladores realizando o procedimento de higienizacdo das maos, enquanto os demais,
apesar de demonstrarem interesse pelo e valorizar o procedimento, ndo relataram que o
mesmo € realizado pelos funcionarios da unidade estudada.

1...] eu vejo aqui nas cozinhas que muitos cozinheiros tém o habito de lavar a méo e
outros ndo. ”

1...]1 A higiene pessoal influencia porque a escolha dos produtos é bastante controlada,
néo tem contaminagéo e aqui a gente trabalha mais do dia a dia.”

“Eu acho que uma das coisas que temos que ficar muito preocupados é com a
higienizacdo de méaos, porque querendo ou ndo € o meio mais facil que temos para contaminar
[...]"

1...] se todos os funcionarios estdo lavando as maos, isto vai interferir na parte da
seguranca do alimento [...]"

Outra questao, apontada pela metade dos entrevistados, foi a higiene e salude das
unhas, relacionando este tdpico a ocorréncia de micoses. Estes gestores citaram exemplos
reais ocorridos, apontando como uma dificuldade o tratamento desta enfermidade pelos
manipuladores do hotel. Em dos entrevistados revelou que ja vivenciou este mesmo problema

em outra unidade hoteleira em que trabalhou anteriormente.
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1...] O problema mais grave que eu vi a nivel profissional até hoje com cozinheiros
comecou na Bahia. Comegamos com surto de micose e parece que esse surto passou para
o Rio de Janeiro também, para as maos e para as unhas ”.

Os gestores que citaram o problema das micoses nas unhas apontaram que a maior
dificuldade de tratamento é a falta de interesse do manipulador, visto que ndo ha incémodo,
dor, coceira, ou qualquer outro sintoma que o impeca de exercer sua funcéo. E desta forma,
cabe as chefias a supervisdo da higiene pessoal para que o risco a exposicao do alimento a
esta enfermidade seja diminuido.

1...] Ha poucos dias a médica [do trabalho] também descobriu fungos nas unhas (...)
foi detectado e esta tratando, ele j& melhorou, mas era uma coisa que no inicio eu nunca olhei
a mao dele, ai ele comecgou a trabalhar manipulando e ja estava com a mao assim...”

1...] eles ndo encaram algo que ndo tenha algum sintoma aparente como um problema
e as lesdes nas maos, nas unhas tdo importantes influenciam negativamente na seguranga

dos alimentos...”

5.4.4. Percepcdes de Risco

Quando guestionados sobre a percepcéo de risco relacionado ao hotel, a maior parte
dos entrevistados considera que o risco existe, porém € baixo. Estes gestores associam todos
0s controles exercidos pelas Boas Praticas e pelo sistema APPCC como 0s maiores
mantenedores do risco baixo de ocorréncia de DTA e de surtos alimentares na unidade. O
gue significa que estes gestores acreditam e confiam que a manutencdo dos sistemas de
gestdo em seguranca e qualidade de alimentos adotados contribuem para que ndo haja

ocorréncias deste tipo na unidade.

1...] a gente evita, mas o risco zero ndo existe na comida.”.

“Acho que aqui é bem dificil, por todos os controles que temos, as
medidas corretivas que sao tomadas Eu acho dificil, apesar de ter
erros, de ter falhas, na cadeia produtiva que acontece em qualquer
lugar, mas se essas falhas forem corrigidas. E possivel? E, mas eu
nao acho que é um risco tao grande, existe o risco assim como em
qualquer local, porém o risco nédo é alto, é baixo.”.

...] agora [depois da implementacdo do APPCC] entregamos um
produto que é de maior qualidade do que entregavamos antes e
temos como nos respaldar de tudo que é feito, tudo que mostramos,
e tudo que é servido por nés .
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“Pode ser que acontega, acho que num nivel baixo. Ndo € uma coisa que tem muita

probabilidade de acontecer, mas a probabilidade existe. ”

“Existir pode existir sempre o risco de surto, certo? Porque nés
lidamos com produtos e estes passam pelas méos de muitos
funcionarios. Muitas pessoas manipulam estes alimentos e as
bebidas, e nés corremos sempre um risco (...) acho que nosso risco
€ baixo, ndo é alto, € bem baixo, muito baixo. Mas corremos sempre
o risco.”.

“Acho que o risco ¢é baixo e acho até muito dificil. Mas eu acho baixo principalmente
por todos os cuidados que nés temos. ”

Um dos gestores acredita que o risco pode também estar relacionado a insatisfacéo
do manipulador de alimentos e, que funcionarios insatisfeitos tendem a ter ma conduta,
transferindo assim sua insatisfacdo ao alimento que manipula a fim de causar propositalmente
danos a empresa.

1...] eu acredito que n&o tenhamos risco, a ndo ser que seja uma revolta muito grande
de alguém que nédo gosta do seu chefe, que ndo gosta do seu supervisor e queira fazer algo
para nos prejudicar, exceto esta questao, acredito que nao temos risco. ”

Aproveitando o momento no qual a cidade do Rio de Janeiro estava vivenciando as
Olimpiadas, os gestores foram questionados quanto as suas percepcdes de risco especificas
para este periodo, quando o hotel estaria com 100% de ocupacdo dos quartos, e além do
fluxo aumentado devido ao movimento de hospedes também ocorreriam no hotel eventos de
empresas vinculadas as Olimpiadas. As respostas indicam haver divergéncias nas opinides
dos gestores sobre 0 assunto. Alguns dos gestores afirmaram que o risco ndo aumenta com
0 aumento do fluxo turistico, sobretudo por conta dos controles diarios que ja sdo realizados
na unidade, demonstrando confianca nos sistemas de gestédo aplicados.As citacdes abaixo,
explicitam esta observacao:

“Eu acredito que ndo [ndo aumenta o risco nas olimpiadas]. ”

“Acho que o risco é o mesmo [durante as Olimpiadas]. De zero a dez, e sendo dez o
risco mais elevado, eu diria que nos estamos sempre na casa do um e do dois”.

“Eu acho que ndo aumenta o risco, porque se vocé trabalhar do inicio ao fim do jeito
gue se aprendeu, acho que ndo acontece nada. ”

J& outros gestores demonstraram inseguranca quanto a este periodo, considerando
gue ha aumento de risco com o aumento do fluxo de hdspedes e que os controles
relacionados a seguranca dos alimentos deveriam ser intensificados a fim de evitar possiveis
ocorréncias que seriam causadas pelo acréscimo de manipulacdo ocorrida no periodo. Um

BN

dos entrevistados, por exemplo, se contradisse ao longo do discurso a esses respeito,
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afirmando em outro momento que 0s riscos aumentam neste periodo devido ao aumento da
manipulacéo.

“O risco aumenta (...) acho que terd um risco aumentado de contaminagéo cruzada,
de alimentos fora da conservacao, seja quente ou seja frio, e alguns procedimentos da cozinha
gue ndo venham a ser realizados”.

“E um momento em que temos que ficar muito mais preocupados porque é uma chance
de ter algum problema sim. Eu acho que temos que ter atencdo redobrada e cuidado
redobrado nesse momento”.

1O risco] aumenta porque nés estamos trabalhando com mais produtos ao mesmo
tempo, mais pessoas, e manuseando mais produtos”.

Um dos gestores expressa ainda a opinido que os sistemas de gestdo em seguranca
e qualidade de alimentos que ja foram implementados pelo hotel poderiam ser utilizados como
marketing na unidade. O mesmo acredita que se o hdspede souber que ha controle e,
sobretudo, preocupacao do estabelecimento com estas questdes, isso seria um ponto positivo
para que o mesmo escolhesse o hotel como seu local de hospedagem, mesmo que nao
entendesse 0s principios e como funcionam cada um dos sistemas.

“Se [os h6spedes] souberem, acho que eles vao se sentir mais seguros e pode ser um
diferencial, até mesmo para a pessoa escolher ‘eu vou para la porque eles tém Boas Praticas

e o sistema diferente. ”

“Acho que é importante mostrar o que tem, ainda mais quando se
vé tantos casos de restaurantes e hotéis que tém problemas desses
[com fiscalizacBes sanitarias].As pessoas acabam escolhendo por
este critério também. ‘ah ndo, aquele ja fechou uma vez porque
encontraram baratas dentro do pastel e bichos’ E ai ndo véo la. E
vao em outro e isso tudo reflete”.

5.4.5. Influéncia dos Gestores na Seguranca dos Alimentos

Parte do trabalho de um gestor é aplicar as regras que governam a empresa,
certificando-se de que os funcionarios estdo aderindo a essas regras. Todas as chefias
entrevistadas reconheceram seus papéis como responsaveis pela supervisdo, aplicagdo e
verificagdo do cumprimento das regras e condutas relacionadas a seguranca dos alimentos e
concordam que sdo como modelos para 0s demais da equipe. E que por isto devem ser 0s
primeiros a cumprir os procedimentos relacionados aos sistemas de gestao relacionados a
seguranca dos alimentos.

“O meu cargo é em uma area que nds nao podemos cometer falhas, (...) ndo podemos

falhar’.
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“Acho que como é uma equipe, [0 exemplo] tem que partir do
superior imediato, do chefe de cozinha, pra que ele também tenha
essa percepcao e passe pros funcionarios, faga com que eles
aceitem e entendam a importancia e passem a aplicar na forma
natural e ndo forcada. Acho que é fundamental o apoio dos gestores
dos setores.”

1...] eu acho que tem que partir da gente também [gestores], tentar convencé-los de
gue isso é importante, quais sé&o as consequéncias. Entao se a motivacdo também néo parte
de nds, ndo vai ter ninguém mais para motiva-los e tentar mudar a cabeca deles ”.

q...] nés estamos aqui pra orientar, estamos aqui para supervisionar, e estamos aqui
para corrigir [...]".

...] eu tenho que ver um pouco de todos os lados. E claro que eu ndo posso fugir as
regras, mas acho que também o bom senso de cada um permite que algumas coisas sejam
resolvidas sem tomar medidas muito drésticas [...]”

“Supostamente eu tenho que ser exemplo em quase tudo e 0os meus exemplos sdo
fundamentais, eu ndo posso errar.”

1...] se eu néo for pelo que a nutricionista esta falando, porque ela que sabe, eles
também vao fazer do meu jeito, que vai sair errado. Entdo se eu nao tiver uma postura correta,

eles vdo me acompanhar no lado errado.”.

Verifica-se através dos comentarios dos gestores que eles sdo os lideres que
influenciam as demais equipes, e por isto devem estar sempre a frente para garantia da
seguranca e qualidade dos alimentos. Porém nem todos afirmaram que cumprem as normas,
0 que pode influenciar negativamente na conduta dos manipuladores que os veem como
exemplo nos setores.

“Acho que se eu melhorar, motivo eles a melhorar. Porque até eu poderia cobrar mais

deles. As vezes eu s6 ndo posso cobrar tanto porque eu ndo dou o exemplo.”

Além disto, alguns gestores demonstram a necessidade de motivagdo de seus
funcionarios, quando revelam descaso de alguns na execug¢do de suas funcgdes. Alguns
motivos listados causadores da desmotivacdo sdo o comodismo e a auséncia de estimulo,
como por exemplo, a auséncia de um programa motivacional ou um plano de carreira.

1...] eu gostaria que os meus supervisores tivessem a mesma visao que eu tenho [...]".
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5.5. PERFIL DOS MANIPULADORES PARTICIPANTES DO PRE-TESTE

A realizacao do pré-teste iniciou a parte quantitativa desta pesquisa, com objetivo de
verificar a adequacao das perguntas do Questionario proposto de acordo com o publico alvo.
Nesta etapa houve a participacdo de 20 manipuladores de alimentos de um hotel de menor
porte da mesma rede de hotéis, que também possui o sistema APPCC implementado para
alguns alimentos de seu buffet de café da manha.

A Tabela 3 demonstra de forma geral o perfil dos participantes do pré-teste.

Em relacdo ao grau de escolaridade dos participantes do pré-teste, verificou-se que
55% dos manipuladores possuem ensino médio completo ou superior incompleto,
representando a maior parte da amostra avaliada. N&o havia na amostra avaliada
manipuladores com grau de escolaridade menor que o ensino fundamental incompleto. Abaixo
do percentual da maioria dos respondentes, encontramos 30% na faixa de fundamental
completo ou médio incompleto e 15% com ensino superior completo, 0 que corresponde a 3
respondentes do total de 20 avaliados nesta etapa da pesquisa.

Foi verificado ainda que somente 10% dos avaliados moram sozinhos, enquanto 0s
outros 90% moram com mais uma, duas ou trés pessoas (30% de cada), as quais dividem
itens de conforto e saneamento basico. Os dados sobre saneamento basico envolvendo
abastecimento de agua, trecho da rua, destino de esgoto e destino do lixo domiciliar da
amostra do pré-teste estdo também representados na Tabela 3.

Seguindo os critérios de classificacdo social da ABEP, verificou-se que dos 20
participantes do pré-teste, nenhum se encontra classificado na classe social A (que é a de
mais alto poder econdmico), 15% encontram-se na classe B1l, a maioria dos participantes
(45%) encontra-se na classe intermediaria B2, restando 20% na classe C1 e 20% na classe

C2. Nao havendo nenhum participante classificado nas classes D e E na amostra do pré-teste.

5.6. PERFIL DOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DO OBJETO DE ESTUDO

A Tabela 4 apresenta os dados do perfil da amostra de manipuladores do setor de A&B

do hotel objeto de estudo.

Tabela 3: Perfil dos manipuladores respondentes do pré-teste

VARIAVEIS PERCENTUAL (%)

Masculino 60

GENERO
Feminino 40
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VARIAVEIS PERCENTUAL (%)
<=20 10
21-30 50
IDADE
31-40 20
>=41 20
Cozinha 40
Saldo/Restaurante 25
SETOR DE ATUA(;AO NO
HOTEL ® Steward 10
Room Service 10
Almoxarifado 15
Manhé&/Tarde 90
TURNO DE TRABALHO | Tarde/Noite 5
Noite/Madrugada 5
até 1 ano 15
entre 1 e 3 anos 30
TE[\/IPO DE TRABALHO
NA AREA DE ALIMENTOS | entre 3 a 6 anos 20
E BEBIDAS NO HOTEL
entre 6 e 10 anos 20
mais de 10 anos 15
EXPERIENCIA ANTERIOR | SIM 45
EM A&B NA HOTELARIA? N&o 55
~ Sem experiéncia anterior 55
TEMPQ DE EXPERIENCIA
NA AREA DE A&B EM entre 1 e 3 anos 30
OUTROS HOTEIS @
entre 3 a 6 anos 15
GRAU DE Fundamental completo/Médio incompleto 30
ESCOLARIDADE DO Médio completo/Superior incompleto 55
MANIPULADOR ©® .
Superior completo 15
Rede Publica 90
ABASTE,CIMENTO DE Poco ou Nascente
AGUA ¢
Outro meio
Sistema de Esgoto da Rede de Distribuigdo 90
DESTINO DO ESGOTO Fossa
Céu Aberto
CONDICOES DO TRECHO | Asfaltada/Pavimentada 80
DA RUA DE SUA
RESIDENCIA Terra ou Cascalho 20
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VARIAVEIS PERCENTUAL (%)

DESTINO DO LIXO

DOMICILIAR ¥ Coletado 100
Classe B1 15

CLASSIFICACAO POR | Classe B2 45
CLASSE SOCIAL ® Classe C1 -0
Classe C2 20

Nota:

(1) N&o havia funcionérios do setor de bares na amostra do Pré-teste.
(2) Nao houveram respondentes para as opgdes “até 1 ano”, “entre 6 e 10 anos” e “mais de 10

anos”.

(3) Nao houve respondente para as opgdes “Analfabeto/Fundamental incompleto” e “Fundamental

| completo/Fundamental Il incompleto”.

(4) Nao houve respondente para as opgoes “Queimado” e “Céu aberto”.
(5) Nao houveram manipuladores do Pré-teste classificados nas classes A e D-E.

Fonte: Elaborada pelo autor com base nos resultados da pesquisa.

Tabela 4: Perfil dos manipuladores de alimentos do Hotel

VARIAVEIS Frequéncia |% Amostra
R Masculino 89 84,8
GENERO
Feminino 16 15,2
<=30 anos 44 42,0
31 - 40 anos 19 18,0
IDADE
41 - 50 anos 21 20,0
51 - 70 anos 21 20,0
Cozinhas 39 37,2
Salao/Restaurantes 33 31,4
. Steward 19 18,1
SETOR DE ATUACAO NO HOTEL
Room Service 6 5,7
Bares 4 3,8
Almoxarifado 4 3,8
Manh&/Tarde 64 61,0
TURNO DE TRABALHO Tarde/Noite 28 26,6
Noite/Madrugada 13 12,4
TEMPO DE TRABALHO NA AREA |2t€12n° 25 238
DE ALIMENTOS E BEBIDAS NO entre 1 e 3 anos 20 19,1
HOTEL ESTUDADO
entre 3 a 6 anos 14 13,3
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VARIAVEIS Frequéncia |% Amostra
entre 6 e 10 anos 17 16,2
mais de 10 anos 29 27,6
EXPERIENCIA ANTERIOR EM A&B | SIM 41 39,0
NA HOTELARIA? N&o 64 61,0
Sem experiéncia anterior 64 60,9
_ entre 1 e 3 anos 10 9,5
T]EMPO DE EXPERIENCIA NA
AREA DE A&B EM OUTROS entre 3 a 6 anos 9 8,5
HOTEIS @
entre 6 e 10 anos 9 8,5
mais de 10 anos 13 12,6
Analfabeto/Fundamental

. 2 1,9

incompleto
Fundamental 29 276

GRAU DE ESCOLARIDADE DO | completo/Médio incompleto ’
MANIPULADOR @ Médio completo/Superior

. 72 68,5

incompleto
Superior completo 2 1,9
1 pessoa 14 13,3
2 pessoas 39 37,1

QUANTIDADE DE PESSOAS QUE
MORAM NA RESIDENCIA & peEseEs & €02
4 pessoas 13 12,4
5 ou mais pessoas 7 6,7
Classe B1 2 1,9
Classe B2 25 23,8
CLASSIFICACAO POR CLASSE

SOCIAL @ Classe C1 46 43,8
Classe C2 26 24,8
ClassesD e E 6 5,7

Nota:

(1) Nao houve respondente com experiéncia de até 1 ano somente.

(2) Nao houve respondente para a opgéo “Fundamental | completo/Fundamental Il incompleto *
(3) Nao houveram manipuladores classificados na classes A

Fonte: elaboragéo do autor com base nos dados da pesquisa

Verifica-se a partir dos dados da Tabela 4, que a maior parte dos respondentes
(84,8%) é do sexo masculino, percentual superior ao obtido com os dados do pré-teste (60%,
conforme Tabela 3). Esta representatividade expressa a composi¢cdo do proprio quadro de

colaboradores do setor de A&B no hotel pesquisado como um todo, pois os colaboradores
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dos setores de cozinhas (que inclui Cozinha Central, Cozinha do Restaurante,
Padaria/Confeitaria e Acougue), bares, steward e almoxarifado séo todos do sexo masculino,
o que influenciou diretamente no resultado apresentado. Além disto, cozinhas e steward que
sdo unicamente setores com homens no hotel objeto de estudo, sdo também dois dos trés
setores com maior quantidade de respondentes (37,2% e 18,1% respectivamente), junto de
Saldo/Restaurantes (composto por homens e mulheres) corresponde a 31,4% do total de
respondentes.

Os resultados expressos na Tabela 4 sdo também destacados nos gréaficos da Figura
11 que representam respectivamente a distribuicdo da amostra por sexo, faixa etaria, setor e

turno de trabalho no hotel.

Figura 11: Perfis dos Respondentes — Sexo, faixa etéria, setor e turno de trabalho no hotel

BEFeminino EMasculino B<=30 anos ®m31-40anos 0O41-50anos O&1-70 anos

8%

mCozinhas m3aldo/Restaurante  OSteward
ORoom Service mBares @ Almaxaritado o ManhaTarde ®@Tarde/MNoite ONoite/Madrugada

Fonte: elaboragéo do autor com base nos dados da pesquisa.
Em relacdo a idade dos respondentes, verifica-se que a faixa etaria é bastante ampla,
variando de 19 a 69 anos, com idade média em torno de 37 anos (média = 36,65),como pode
ser verificado na Tabela 5 (com as frequéncias da variavel) e no histograma correspondente
(Figura 12), ambos obtidos com o auxilio do SPSS 15.0.
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Tabela 5: Frequéncias de distribuigdo dos respondentes por faixa etaria

Idade |Frequéncia % Total % Acumulado
19 4 3,8 3,8
20 5 4,8 8,6
21 4 3,8 12,4
22 7 6,7 19,0
23 4 3,8 22,9
24 4 3,8 26,7
25 3 2,9 29,5
26 1 1,0 30,5
27 2 1,9 32,4
28 4 3,8 36,2
29 2 1,9 38,1
30 4 3,8 41,9
32 4 3,8 45,7
33 4 3,8 49,5
34 3 2,9 52,4
35 1 1,0 53,3
36 2 1,9 55,2
37 1 1,0 56,2
38 1 1,0 57,1
39 2 1,9 59,0
40 1 1,0 60,0
41 7 6,7 66,7
44 2 1,9 68,6
45 4 3,8 72,4
46 1 1,0 73,3
47 1 1,0 74,3
48 2 1,9 76,2
49 4 3,8 80,0
51 3 2,9 82,9
52 3 2,9 85,7
53 1 1,0 86,7
54 1 1,0 87,6
55 1 1,0 88,6
56 3 2,9 91,4
58 1 1,0 92,4
61 3 2,9 95,2
62 2 1,9 97,1
63 2 1,9 99,0
69 1 1,0 100,0

Total 105 100,0

Fonte: elaboragéo do autor com base nos dados da pesquisa.

Além disso, quase a metade dos respondentes encontra-se na faixa etaria até os 30

anos de idade, mais especificamente 49,5% possuem até 33 anos (52 manipuladores). Os

dados da Tabela 5 e da Figura 12 indicam ainda que em relac@o as quatro faixas etarias pré-
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definidas no questionario, os manipuladores de até 30 anos representam 0 grupo mais
incidente (42%), sendo os demais praticamente equilibrados com 18-20 respondentes (18%
do total de 31 a 40 anos; 20% de 41 a 50 anos e 20% de 50 anos até 70).

Verifica-se ainda que o turno com maior volume de funcionérios € o da manha, o que
era de se esperar uma vez que o0s horarios de maior movimento nos servi¢os de alimentacao

do hotel englobam o do café da manha e almogos.

Figura 12: Distribuicdo da faixa etaria dos manipuladores de alimentos na amostra
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Fonte: elaborag&o do autor com base nos dados da pesquisa.

A maior parte (29,6% do total da amostra) dos manipuladores da amostra ja trabalha
na unidade ha mais de 10 anos, sendo este grupo seguido por aqueles que trabalham por até
um ano na unidade (23,8% do total da amostra), condizente com o resultado que aponta que
60,9% dos respondentes que estdo em sua primeira experiéncia na area de alimentos e
bebidas de hotéis.

Dos funcionarios que informaram possuir experiéncia anterior na area (cerca de 39%
do total da amostra), todos possuem tempo superior a um ano de trabalho no hotel, sendo
grande parte (12,6%) com experiéncia sélida superior a 10 anos de trabalho no local, conforme
ilustrado na Figura 13.

Quanto ao grau de escolaridade (Figura 14), somente 1,9% dos respondentes

informou ser analfabeto ou possuir ensino fundamental incompleto, os demais tem formagéo
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a partir do ensino fundamental completo, sendo que a maioria dos respondentes (68,5%)
possui ensino médio completo ou superior incompleto, enquanto 1,9% somente possui ensino

superior completo.
Figura 13: Tempo de Trabalho na area de A&B na hotelaria dos manipuladores.

Se possui experiéncia anterior em Alimentos e Bebidas
na hotelaria.

mSem experiéncia
mentre 1e 3
oentre 3e @
Oentre Ge 10
Emais de 10 anos

Daté 1ano mentre 1e 3 anos Oentre 3 e 6 anos
Oentre 6 e 10 anos  Mmais de 10 anos

Fonte: elaboracdo do autor com base nos dados da pesquisa.

Figura 14: Graficos sobre Grau de Escolaridade e Classificacdo Social dos Manipuladores

@ Anal fabeto/Fundamental
incompleto

mFundamental com pleto/M édio
incompleto

OMédio completo/Superior
incompleto

OSuperior completo

@ Classe B1 mClasse B2 0Classe C1 OClasse C2 mClasse D-E

Fonte: elaboragéo do autor com base nos dados da pesquisa.

A Figura 15 e a Tabela 6 apresentam a distribuicdo dos respondentes por classes
sociais, segundo o Critério de classificagdo econémica da ABEP (2015).

Conforme os resultados reproduzidos na Tabela 6, nota-que os manipuladores da
amostra se distribuem entre as classes B e C, sendo a maioria da classe C (68,6% do total,
sendo 43,8% da classe C1 e 24,8% da classe C2), seguida por individuos da classe B (com
25,7% do total — 1,9% da classe Bl e 23,8%).
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Observa-se ainda na Figura 15, que assim como no caso da amostra do pré-teste, a

classe mais alta observada no grupo dos manipuladores da amostra € a classe B1 ainda que

em baixa incidéncia (apenas 6 manipuladores, correspondendo a 1,9% da amostra) e que

diferentemente daquele grupo de manipuladores, a amostra dos manipuladores do hotel inclui

individuos das classes D e E de menor poder econdmico, ainda que em pequena propor¢cao

(5,7% do total).

Figura 15: Distribuic8o das classes sociais dos manipuladores de alimentos na amostra
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Nota: 1 — Classe B1; 2 — Classe B2; 3 — Classe C1; 4 — Classe C2; 5 — Classe D-E.

Fonte: elaborag&o do autor com base nos dados da pesquisa.

Tabela 6: Frequéncias de distribuicdo dos respondentes por classe social

Classe Social | Frequéncia| % Total % Acumulado
Bl 2 1,9 1,9
B2 25 23,8 25,7
C1 46 43,8 69,5
Cc2 26 24,8 94,3
D-E 6 5,7 100,0
Total 105 100,0

Fonte: elaboracdo do autor com base nos dados da pesquisa.
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Ainda em relacédo ao perfil dos manipuladores da amostra da pesquisa foram avaliados

o0s itens relacionados ao acesso a saneamento basico, sendo os resultados apresentados na

Tabela 7 e na Figura 16.

Tabela 7: Perfil de acesso a saneamento basico dos respondentes da amostra

VARIAVEIS Frequéncia | % Amostra
Rede Publica 99 94,3
ABASTECIMENTO DE AGUA Poco ou Nascente 4 3,8
Outro Meio 2 1,9
CONDICOES DO TRECHO DA RUA Asfaltada/Pavimentada 73 69,5
DE SUA RESIDENCIA Terra/Cascalho 32 30,5
Sistema de Esgoto (Rede) 101 96,2
DESTINO DO ESGOTO Fossa 3 2,8
Céu Aberto 1 1,0
Coletado 99 94,3
DESTINO DO LIXO DOMICILIAR @
Queimado 6 5,7

Nota: (1) Nao houve respondentes para a opgao “Céu Aberto”.

Fonte: elaboracéo do autor com base nos dados da pesquisa
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Figura 16: DistribuicBes dos respondentes por tipo de acesso a saneamento e infraestrutura

Abastecimentode agua
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Destino do lixo domiciliar

57% ~00%

@ Coletado
B Queimado

OCéu aberto

Fonte: elaboracé@o do autor com base nos dados da pesquisa

Os dados da Tabela 7 indicam que a maioria dos respondentes vive em condicbes
adequadas saneamento, contando com acesso ao servico de abastecimento de agua e
esgotamento sanitario (94,3% e 96,2% do total da amostra, respectivamente) assim como de
coleta de lixo domiciliar providos pela rede publica (94,3% do total). Ou seja, as condicdes de
higiene domiciliar dos manipuladores ndo séo justificativas para dificultar & adesdo destes
colaboradores a cultura de seguranca de alimentos em seus postos de trabalho, como suposto
por alguns gestores que participaram da etapa anterior da pesquisa.

Ja em relacdo as condigbes de infraestrutura do trecho da rua da residéncia, apesar
do maior percentual englobar os manipuladores que vivem em trechos asfaltados ou
pavimentados (69,5%), ainda se observa uma significativa parcela de 30,5% do total que
reside em ruas ndo pavimentadas, o que pode ser um indicativo de que estes manipuladores
residam em comunidades ou areas rurais, Cujo acesso nao costuma ser por vias
pavimentadas. Este resultado de certa forma enfraquece a hipotese de que as condi¢des de
higiene domiciliar dos manipuladores néo sejam justificativas para sua para dificuldade de

adesdo a cultura de seguranca de alimentos em seus postos de trabalho, ou seja, apesar de
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possuirem acesso a condicbes de saneamento adequado, a infraestrutura do local onde
residem ainda é precéria.

Observa-se ainda que somente 13,3% dos respondentes moram sozinhos, enquanto
a maior parte divide a moradia habitando no mesmo local duas ou trés pessoas no total (37,1%
e 30,5% da amostra, respectivamente). E a divisdo da residéncia com um maior nimero de
pessoas pode impactar na divisdo de itens de conforto e saneamento basico, mas este
aspecto ja foi contabilizado na classificacdo dos respondentes por classe social uma vez que
esta variavel é considerada na metodologia proposta pelo Critério Brasil (ABEP, 2016). A
Figura 17 ilustra estes dados.

5.7. ANALISE DAS VARIAVEIS COM ESCALA DE CONCORDANCIA

A partir dos dados coletados na Survey, sobretudo aqueles relacionados as perguntas
cuja resposta foi dada por meio de uma escala de concordancia do tipo Likert de 6 pontos (1
= Concordo Totalmente; 6 = Discordo Totalmente), procurou-se avaliar a percepc¢ao dos
manipuladores da amostra em relacdo ao sistema de gestdo de seguranca dos alimentos

adotado no hotel objeto de estudo da pesquisa.

Figura 17: Distribuicdo dos respondentes pelo nimero de moradores na residéncia

Quantidade de pessoas que moram na mesma
residéncia

o1
m2
o3
04

B 5 ou mais

Fonte: elaboracdo do autor com base nos dados da pesquisa

A Tabela 8 apresenta as estatisticas descritivas para a idade (Unica variavel numérica),
Classe Social, Viséo pessoal sobre a Certificagdo APPCC dos itens do Buffet de café da
manha do hotel (VP - e os respectivos indicadores: VP1 — Pergunta IV.1, VP2 — Pergunta
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IV.2 e VP3 — Pergunta 1V.3), Cultura de Seguranca dos Alimentos do manipulador (CSA - e
os respectivos indicadores: CSA1 — Pergunta V..2, CSA2 — Pergunta V.2 e CSA3 —
Pergunta V.3 ), Percepcdes de Risco do manipulador (PR e os respectivos indicadores: PR1
— Pergunta VI.1, PR22 — Pergunta VI.2 e PR3 — Pergunta VI.3) e Influéncia dos gestores
no comportamento dos manipuladores (INF e os respectivos indicadores: INF1 — Pergunta
VIl.1 e INF2 — Pergunta VII.2).

Tabela 8: Analises Descritivas das varidveis extraidas do questionario

Variavel Perguntado [T ~oc0g , N Média | 22SVI% | Minimo | Maximo
Questionario | \/z1idos | Missings Padrao

Idade (anos) 1.5 105 0 36,65 13,473 19 69

Classe Social @ 105 0 3,09 0,889 N.A. N.A.
VP1 V.1 105 0 1,67 0,630 1 4
VP2 V.2 105 0 1,92 0,927 1 5
VP3 V.3 105 0 3,22 1,232 1 6
CSAl V.1 105 0 1,83 0,740 1 4
CSA2 V.2 105 0 2,32 0,849 1 5
CSA3 V.3 105 0 3,50 1,462 1 6
PR1 VI.1 105 0 2,99 1,005 1 6
PR2 V1.2 105 0 2,75 0,969 1 6
PR3 V1.3 105 0 3,95 1,417 1 6
INF1 VII.1 105 0 3,57 1,604 1 6
INF2 VII.2 105 0 2,61 1,181 1 6

Notas:

1) N.A.—N&o se aplica;

2) (L7, .1all.11, .13 e ll.15.

3) Valores Minimos de 1 a 6, referem-se a escala Likert de 6 pontos adotada, iniciando em
Concordo Totalmente =1 e terminando em Discordo Totalmente = 6.

Fonte: elaboracdo do autor com base nos dados da pesquisa

5.7.1. Viséo Pessoal sobre a Cerificagdo APPCC dos itens do buffet de café da manha do
hotel

As Figuras 18, 19 e 20 apresentam os histogramas para as variaveis relacionadas ao
construto Visdo Pessoal sobre a Cerificagcdo APPCC dos itens do buffet de café da manha do
hotel (VP), representando os resultados obtidos para as respostas as questbes IV.1 (VP1),
IV.2 (VP2) e IV.3 (VP3) do questionario aplicado na pesquisa aos manipuladores do area de
A&B do hotel (Apéndice E).
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Figura 18: Histograma da variavel VP1 (Valorizacao do buffet de café da manha pelos héspedes)
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Fonte: elaboracé@o do autor com base nos dados da pesquisa

Figura 19: Histograma da variavel VP2 (Impacto da visibilidade do quadro da Certificacdo APPCC)
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Fonte: elaboracdo do autor com base nos dados da pesquisa
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Figura 20: Histograma da variavel VP3 (percepcao da diferenca dos controles APPCC)
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Fonte: elaboracé@o do autor com base nos dados da pesquisa
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A maioria dos manipuladores da amostra tendeu a concordar com as duas primeiras
perguntas deste bloco (99% em VP1 e 94,3% em VP2). quer seja, concordam com a premissa
de que o café da manha é um dos itens mais valorizados pelo héspede por estar incluido na
diaria e por, no caso do hotel em estudo, ser uma refeicdo onde ele come livremente no buffet
e gque a maior visibilidade para o héspedes do quadro com o nome do restaurante e 0s
alimentos certificados pelo Sistema APPCC, poderia influenciar a ércepcdo dos hdspedes
sobre o hotel — em concordancia com a opinido dos gestores expressa nas entrevistas da
primeira etapa da pesquisa. Ja os resultados relacionados a variavel VP3, que buscou avaliar
se 0s manipuladores de alimentos conseguem perceber a diferenga no controle de qualidade
entre os itens do café da manha que séo certificados pelo APPCC, indicam gque a maioria
deles ndo consegue perceber esta diferenca. A mais da metade da amostra (52,4% ou 55
manipuladores) respondeu entre concordo pouco e discordo pouco (faixa central da escala de
concordancia, classificadas como 3 e 4 e indicativas de certa neutralidade em relagéo a
pergunta).

Este resultado aponta uma clara diferenca de percepcdo pratica da adogdo da
certificacdo dos itens do Buffet do café da manh@ entre os gestores (conforme resultados

obtidos das analises das entrevistas ja discutidos) e os manipuladores
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Uma possivel explicacdo para essa diferenca de percepcao é que esta dificuldade em
perceber os beneficios da certificacdo APPCC dos itens do café da manhd pode estar
relacionada ao turno de trabalho do respondente no hotel, visto que os funcionérios dos turnos
da tarde e da noite na area de A&B ndo acompanham o preparo dos alimentos servidos no
café da manha, e, portanto, os controles de qualidade e seguranca diferenciados adotados
pelo hotel para os alimentos certificados pelo APPCC, nédo sdo observados pela maioria
destes colaboradores. Porém como 61% dos respondentes eram funcionarios do turno da
manhd (Figura 11), esta explicacdo ndo é suficiente para explicar que mais da metade dos
entrevistados ndo percebe a diferen¢a dos controles advindos da certificacdo APPCC.

A incluséo da pergunta IV.2 (VP2) ao questionario foi motivada por dois motivos:

a) O quadro mencionado com o certificado APCC obtido pelo hotel para os 25 itens do
buffet do café da manha encontra-se afixado na parede da sala de trabalho da
nutricionista, ou seja, com visibilidade restrita apenas aos funcionarios que tem
acesso a sala.

b) Os discursos dos gestores associaram a obtencdo da certificacdo APPCC a um
diferencial de mercado para o hotel, porém a vantagem competitiva que poderia
levar a tal diferencial ndo chega ao conhecimento nem do publico em geral (ndo se
encontra divulgada no site da empresa, por exemplo) nem dos héspedes no local.

Com tal motivacao, também se efetuou uma busca para identificar quantos hotéis no
Brasil possuem este tipo de certificacdo voluntaria e como comunicam ao publico esta fonte
de vantagem competitiva. No entanto, ndo foi encontrada nenhum tipo de compilacéo deste
tipo de informacao.

A divulgacao ao publico da conquista da certificacdo em A&B pelos hotéis, até mesmo
pelo PAS, é restrita a um pequeno numero de hotéis, entre os quais se destacam o Hotel
Sonata de Iracema, de Fortaleza-Ceara, que divulgou ter sido o primeiro estabelecimento no
Brasil certificado pela Programa em dezembro de 2010, e o Hotel Planalto, localizado em
Ponta Grossa no Parana (certificado em 2014).

Com relacdo a implementagéo de SGSA baseado no Sistema APPCC, o Club Med
Itaparica, na Bahia, recebeu o Selo Latin America FoodCheck de 2015, sendo reconhecido na
ocasido como o melhor hotel em Seguranga de Alimentos da regiéo pelo Cristal International
Standards (SANTOS, 2015).

Outro caso destacado na midia é o do Hotel Gran Marquise, de Fortaleza-CE, que em
janeiro de 2011 divulgou ser o primeiro hotel no Brasil a receber a Certificagdo ISO 2200
emitida pela certificadora BRTUV AvaliagGes de Qualidade S.A., apds também ter sido o
primeiro no Brasil a receber o selo de qualidade ISSO 9001, em 1998 (GRAN MARQUISE,
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2011). Outro hotel certificado na mesma certificacdo 1SO 22000 é o Hotel Unique, de S&o
Paulo (LEONHARDT, 2016).

No Rio de Janeiro, a Rede Othon de hotéis possui certificacdo APPCC e o Hotel
Belmond Copacabana Palace estd em fase de implementacao do mesmo sistema, sendo que
0 segundo tem como meta implantar também a ISO 22000 até final de 2017 (LEONHARDT,
2016).

5.7.2. Cultura de Seguranca dos Alimentos do manipulador

As Figuras 21, 22 e 23 apresentam os histogramas das variaveis do construto Cultura
de Seguranca dos Alimentos do manipulador, referente as perguntas V.1 (variavel CSA1), V.2
(CSA2) e V.3 (CAS3) do questionario aplicado na pesquisa aos manipuladores do area de
A&B do hotel (Apéndice E).

Figura 21: Histograma da variavel CSA1 (utilizacdo na residéncia de itens ndo permitidos no hotel)

CSA1
80—
50 /
/‘
40 /
/
g \
s \
3
o 20 \
o \
fr \
\
20 \
10
/
) AN : S Nt05

T | | T
0 1 2 3 4 5

CSA1

Fonte: elaboracdo do autor com base nos dados da pesquisa

As respostas das varidveis CSAL e CSA2 mostram-se de certa forma contraditorias.

Na questdo CSA2 os mesmos foram orientados a demonstrar 0 quanto acreditavam
gue os treinamentos recebidos no hotel, que abordam temas de orientacéo sobre seguranca
de alimentos, influenciaram mudancgas em seus habitos de manipulacéo dos alimentos em

casa, o que demonstraria ter havido realmente uma conscientizacdo e formagéo da Cultura
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de Seguranca de Alimentos no manipulador, ou seja, que 0s mesmos realizam os
procedimentos adequados no trabalho por que de fato entendem e consideram importantes,
e ndo somente por obrigacdo para cumprir exigéncias da empresa. Como resultado verifica-
se que 96,2% concordaram com a afirmativa, dos, 42 respondentes concordaram pouco,
ficando entre as opc¢bes intermediarias, estes representam 40% do percentual total e os
restantes 59 manipuladores distribuiram-se entre concordar muito e totalmente (56,2%).

Figura 22: Histograma da variavel CSA2 (mudanca de habitos de higiene na residéncia)
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Fonte: elaboracdo do autor com base nos dados da pesquisa
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Figura 23: Histograma da variavel CSA3 (influéncia dos problemas na conduta no trabalho)
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Fonte: elaboracé@o do autor com base nos dados da pesquisa

Porém, ao avaliar a varidvel CSALl verificamos também um percentual alto de
concordancia (98,1%) o que vai de encontro ao resultado expresso pela varidvel CSA2, visto
gue se os manipuladores entendem a importancia dos cuidados com a seguranca de
alimentos e afirmam que isto foi capaz de modificar seus habitos em casa, ndo deveriam
concordar com a afirmativa da pergunta V.1 (associada a variavel CSA1) que assume que
nas residéncias, a maioria das pessoas utiliza itens que ndo séao permitidos no hotel, como
tabua de madeira e panos de prato que ndo sao descartaveis. Um percentual alto dos
respondentes (83,8%, ou seja, 88 respondentes), concordou muito ou totalmente com a
afirmativa, enquanto os respondentes que optaram pela opg¢do “concordo pouco” —
considerado um valor intermediario, representaram 14,3% da amostra (15 respondentes).

Ja os resultados relacionados a variavel CSA3, relacionada a pergunta V.3 que buscou
avaliar se problemas pessoais influenciam a conduta durante o trabalho, indicam que a
metade (50,5%) dos respondentes preferiu ndo se posicionar, mantendo-se na faixa central
de neutralidade, afirmando, as concordar pouco e discordar pouco (itens 3 e 4 da escala de
concordancia). Somando também todos os participantes que responderam discordando (itens
4,5 e 6 da escala), pode-se afirmar que 46,7% da amostra discorda da hipotese levantada
por um dos gestores entrevistados ndo sendo notada tendéncia em refletir insatisfacdes

pessoais na conduta incorreta durante a manipulagéo de alimentos.
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5.7.3. Percepcdes de Risco do manipulador

As Figuras 24, 25 e 26 apresentam os histogramas de distribuicdo das respostas dos
manipuladores da area de A&B do hotel estudado para as trés perguntas relacionadas ao
construto Percep¢des de Risco do manipulador, respectivamente, perguntas VI.1 (variavel
PR1), V1.2 (PR2) e VI.3 (PR3) do questionério aplicado na pesquisa (Apéndice E).

A pergunta VI.1 do questionério (variavel PR1) buscou, analisar se os manipuladores
acreditavam que seguir as regras de higiene pessoal seria o suficiente para evitar a ocorréncia
de surtos. A maior parte dos respondentes (64,8% da amostra) posicionou-se de forma neutro,
respondendo concordar e discordar pouco- (posi¢cdes centrais 3 e 4, a na escala de
concordancia). Isolando estas duas posicdes intermediarias da escala, obtém-se mais 28,6%
de concordéancia (posicbes 1 e 2, concordo totalmente ou muito) e apenas 6,7% de
discordancia (pontos 5 e 6 da escala, ou seja, discordo muito ou totalmente).

Desta forma, o grupo de manipuladores mostra-se reticentes em atribuir apenas as
regras basicas de higiene na manipulacdo de alimentos (tais como lavar as maos, manter o
uniforme completo, unhas curtas e sem esmalte, barba e bigode aparados e cabelos

protegidos) a responsabilidade pela prevencao de surtos alimentares.
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Figura 24: Histograma da variavel PR1 (Regras de higiene/manipulacéo x Surtos alimentares)
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Figura 25: Histograma da varidvel PR2 (importancia de lavar as maos)
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Fonte: elaboracdo do autor com base nos dados da pesquisa
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Figura 26: Histograma da variavel PR3 (estratégia de controle durante as Olimpiadas Rio 2016)
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Fonte: elaboracé@o do autor com base nos dados da pesquisa

Ja na pergunta V1.2 do questionario (variavel PR2) que abordou a importancia na
seguranca dos alimentos atribuida a higienizacdo das méaos — procedimento também
relacionado a higiene pessoal e apontado por um pelos gestores na etapa das entrevistas —
se comparado a itens de higiene ambiental, os resultados indicam 86,7% de concordancia
dos manipuladores (somando-se as respostas direcionadas aos 3 pontos iniciais, 1, 2 e 3 de
concordancia, respectivamente 6,7%, 32,4% e 47,6% da amostra) Os resultados relacionados
a pergunta V1.3 do questionario (variavel PR3) indicam que a maioria dos manipuladores nédo
considera que o risco de surtos relacionados a seguranca de alimentos foi aumentado durante
o periodo das Olimpiadas, pelo fato do hotel ndo ter criado estratégia de controle adicional,
mantendo seus procedimentos padrBes. Somando-se as respostas dos pontos de
discordancia (4, 5 e 6 da escala adotada), conclui-se haver um total de 68,6% de discordancia
para esta questdo, revelando que estes manipuladores demonstram confian¢a nas condutas
adotadas nas areas de manipulacdo do hotel independente do fluxo turistico em periodos de
baixa ou alta ocupagéo. Porém pouco menos da amostra de manipuladores (44,8%, ou 47
dos 105 respondentes), preferiu manter-se na posicdo de neutralidade, afirmando
discordar/concordar pouco (pontos 3 e 4 da escala). Somente 16,2% (17 respondentes)

concordaram muito ou totalmente que no periodo das Olimpiadas 2016 o hotel, sobretudo a
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area de A&B, teve exposta a um risco aumentado de surtos alimentares ao optar por ndo criar
uma estratégia diferenciada para o controle de seguranca de alimentos durante este periodo.

5.7.4. Influéncia dos gestores no comportamento dos manipuladores

As Figuras 27 e 28 apresentam os histogramas para o construto Influéncia dos
gestores no comportamento dos manipuladores (INF), associado a duas perguntas do
questionario adotado na pesquisa (Apéndice E), VII.1 (INF1) e VII.2 (INF2).

Figura 27: Histograma da variavel relacionadas a influéncia dos gestores INF1
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Em relacdo ao ultimo bloco de perguntas do questionario que buscou avaliar o grau de
influéncia dos gestores da area de A&B sobre os manipuladores de alimentos foram avaliados
dois aspectos: A pergunta VII.1 (INF1) buscou avaliar a percepc¢do dos funcionarios quanto a
influéncia da presenca fisica dos gestores em seus respectivos setores sobre a conduta dos
manipuladores durante o servico.

Os resultados obtidos para esta pergunta (VII.1/INF1) indicam ndo haver nenhuma
tendéncia acentuada na resposta, todos os percentuais obtidos para os pontos de 2 a 6 na
escala sao similares e, somente as respostas para 0 pontol (concordo totalmente) estdo um
pouco abaixo da frequéncia das demais opgbes de resposta. Agrupando os percentuais de
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concordancia (pontos de 1 a 3 da escala) e discordéncia (pontos de 4 a 6 da escala)
encontram-se 0s percentuais de 51,4% de concordancia e 48,6% de discordancia

respectivamente, também similares.

Figura 28: Histograma da variavel relacionadas a influéncia dos gestores INF2
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Fonte: elaboracé@o do autor com base nos dados da pesquisa

Ja com a pergunta VII.2 (variavel INF2, figura 28) o objetivo da pesquisa era avaliar o
guanto, na opinido dos manipuladores, a seguranca dos gestores em relacdo ao
conhecimento sobre condutas de higiene e manipulacéo de alimentos influenciaria a conduta
da equipe. Assim, os manipuladores foram questionados se possuindo uma gestao que tenha
duvidas sobre os procedimentos, por consequéncia isto também induziria duvidas e falhas no
restante da equipe. Verificou-se um alto grau de concordancia (e 87,6%)mostrando que a
maioria dos manipuladores acredita que se o0 gerente demonstra ter duvidas frente a sua
equipe, isto influencia negativamente o restante da equipe (embora o0 maior percentual desta

concordancia seja observado no item 3 da escala (concordo pouco), com 42,9%.
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5.8. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Assim como no presente estudo, em pesquisa similar realizada em restaurantes de
hotéis na Malasia por Jeinie e colaboradores (2016) que entrevistaram funciondrios de cinco
cargos relacionados a manipulacéo de alimentos, todos os informantes demonstraram ter
percepcédo positiva a respeito da implantagdo de um SGSQA em empresas prestadoras de
servicos de alimentacdo, concordando que sua implantagdo é importante para que sejam
oferecidos alimentos seguros em seus locais de trabalho.

Os entrevistados dessa pesquisa realizada na Malédsia (JEINIE et al, 2016)
acreditavam que a percepcdo dos consumidores sobre a seguranca alimentar é
particularmente importante para os gestores e proprietarios de restaurantes, uma vez que tais
percepcbes podem resultar na perda do cliente que pode passar a comer em restaurantes
"mais seguros". Esta visdo reforca a opinido de um dos gestores entrevistados no presente
estudo, que declarou acreditar que se os hdspedes souberem da implementacao de sistemas
de seguranca de alimentos no hotel, poderdo ter uma maior sensacao de seguranca, o que
pode se tornar um diferencial no momento da escolha da hospedagem.

Arendt, Paez e Strohbehn (2013) em pesquisa com gerentes e futuros gerentes de
servigos de alimentacao da area de hotelaria da Costa Rica, verificaram que um dos principais
desafios para implementacdo de seguranca de alimentos, conforme opinido dos gestores
entrevistados, é a dificuldade de superar a resisténcia dos funcionarios em relacdo as praticas
de seguranca dos alimentos. O estudo aponta que uma das razdes para essa resisténcia dos
colaboradores € a propria descrenca em seguir os procedimentos de manipulacdo seguros,
assim como os baixos salarios como um fator desmotivador dos manipuladores.

Encontrou-se cendrio similar no presente estudo, com os gestores da area de A&B que
informaram que muitos dos manipuladores da unidade estudada ndo possuem a cultura de
seguranca de alimentos e ndo veem importancia nas praticas exigidas e, alguns adotam a
pratica apenas por obrigacdo. Os gestores entrevistados também creem gue uma das
maiores dificuldades encontradas nas cozinhas da unidade é a falta de reconhecimento dos
proéprios manipuladores de que podem ser veiculos de DTA'’s.

Assim como no presente estudo, ha pesquisa qualitativa de Arendt, Paez e Strohbehn
(2013) os gestores reconheceram o seu papel como responséaveis pela aplicagédo das regras
de seguranca dos alimentos.

Os gestores do estudo da Costa Rica (ARENDT et al, 2013), assim como 0s
entrevistados da presente pesquisa, informam que séo 0s responsaveis pelo monitoramento
do comportamento dos manipuladores, e por demonstrar para 0S mesmos que 0s

procedimentos sdo importantes para a organizacao.
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Os entrevistados do estudo de Arendt et al (2013) revelaram que a preocupacao
imediata € cumprir com 0s compromissos contratuais emergentes e diarios da empresa, e
afirmaram que o fornecimento de alimentos seguros a toda populagédo depende ndo somente
do sistema de gestdo adotado para garantia da seguranca de alimentos, mas também de
outros fatores que a influenciam diretamente, como a cultura da empresa, entendimento dos
gestores sobre seguranca de alimentos e visdo de melhoria continua da qualidade,
conhecimento sobre gestdo de processos, adocao de programas de pré-requisitos, tratamento
estruturado das nao-conformidades ocorridas, lideranca e planejamento de custos e despesas
gerais.

Os entrevistados do estudo de Arendt e colaboradores (2013) assim como os do
presente estudo de caso, revelam que os conceitos de seguranca de alimentos devem estar
associados a cultura da empresa e a cultura dos funcionarios, para que o sistema de
seguranca de alimentos que for adotado funcione de maneira eficiente.

Assim como no hotel estudado nesta pesquisa, os gestores do estudo de Arendt e
colaboradores (2013) acreditam que para a implantacdo do sistema APPCC é fundamental
gue os funcionarios que atuam diretamente na producao dos alimentos estejam convencidos
de que, fazendo controle sistematico das etapas de producao indicadas como pontos criticos
de controle, haverd uma diminui¢éo do risco de contaminagao do produto (ALMEIDA, COSTA
e GASPAR, 2010). Tal ponto nos remete aos discursos dos gestores durante as entrevistas
neste estudo de caso, que também expressam acreditar que para a oferta de alimentos
seguros é necessario que seja criada uma cultura de seguranca de alimentos por parte de

seus manipuladores, justamente como defende Yannas (2014).

86



6 CONSIDERACOES FINAIS

Tomando como objeto de estudo um hotel 5 estrelas localizado na orla da cidade do
Rio de Janeiro que além da implantacdo das BP deu um passo além buscando a certificacéo
dos alimentos de maior consumo do seu buffet de café da manha pelo Sistema de Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), este trabalho objetivou avaliar as percepcdes
de dois grupos de colaboradores do setor de Alimentos e Bebidas (A&B) (gestores e
manipuladores de alimentos) comparativamente no que se refere ao desenvolvimento da
cultura de seguranca de alimentos e da criagdo de uma vantagem competitiva para a empresa
por possuir o sistema APPCC.

Através da realizacao de um estudo de caso, que envolveu uma etapa qualitativa e
outra quantitativa que foram complementares, verificou-se, sobretudo a partir dos resultados
da Survey com os manipuladores da area de A&B do hotel objeto de estudo, — que como era
de se esperar em funcao dos niveis salariais e perfis profissionais distintos de cada grupo-,
ha uma diferenca consideravel nas classes sociais dos gestores e dos manipuladores sob sua
geréncia.

Somente um dos gestores encontra-se em classe social similar a da maior parte da
amostra de manipuladores (classe C2), enquanto os demais gestores encontram-se nas
classes sociais B2, B1 e Classe A, de poder econdmico superior. Os manipuladores em sua
maioria encontram-se nas Classes C1 e C2. Essa diferenca pode ndo apenas influenciar nas
respectivas percepcles a respeito das questdes relacionadas a seguranca dos alimentos e
ao sistema APPCC, como na formacao da cultura de seguranca dos alimentos, pessoal e
coletiva em cada um destes dois grupos e no hotel como um todo.

E recomendavel que esta diferenca seja levada em consideragiio pelos gestores da
area de A&B nos treinamentos e na vivéncia didria de supervisao e orientacao pratica de sua
equipe, e que mapeamentos da realidade de vida desses manipuladores ( como a a analise
de suas classes sociais, por exemplo, como feito no presente estudo) sejam desenvolvidos e
possam ser utilizados para melhor compreensao das limitagfes pessoais dos funcionarios sob
sua responsabilidade.

Da mesma forma, verificou-se através dos resultados que a diferenga de escolaridade
entre 0s dois grupos (gestores e manipuladores) - 66,6% dos gestores entrevistados
possuem ensino superior, enquanto somente 1,9% dos manipuladores encontram-se no
mesmo grau de escolaridade — pode ser um desafio adicional para o melhor entendimento
entre ambos 0s grupos a respeito dos procedimentos adequados para a area de A&B,

incluindo as normas de seguranca de alimentos.
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Em relacdo a valorizacao da certificacdo APPCC por gestores e manipuladores, todos
0s gestores concordam que € importante manter o sistema aliado a base sdlida das Boas
Praticas de Manipulacdo, sendo o APPCC visto como ponto positivo para o hotel e um
adicional de controle de qualidade. Mas por outro lado, embora os manipuladores demonstrem
valorizar o sistema conceitualmente, quando questionados sobre a recomendagdo para o
hotel de expor publicamente do certificado aos hospedes como uma forma de valorizagdo do
servico de buffet de café da manhd — compartilhando da mesma opinido expressa pelos
gestores — ndo conseguem perceber na pratica diferenca entre a seguranca da qualidade dos
alimentos certificados e os demais servidos. Esta dicotomia na percepc¢do dos manipuladores
em relagédo a certificacdo APPCC, entre a visdo tedrica expressa no certificado em si e a visao
pratica de diferenciacdo entre alimentos certificados e ndo certificados, € com certeza uma
falha na conducdo do processo de motivacdo e capacitacdo dos manipuladores para a
internalizagdo da importancia do SGQSA adotado de forma pioneira pelo hotel.

Ainda sobre este ponto é importante destacar que os dois grupos pesquisados,
gestores e manipuladores da area de A&B, concordam com a necessidade do hotel buscar
uma exposicdo ao publico (héspedes, investidores e clientes em potencial) da certificacao
APPCC conquistada, para que de fato esta conquista possa se transformar na pratica em
vantagem competitiva para o hotel, e o desejado diferencial de mercado tédo presente nos
discursos dos gestores torne-se uma realidade e ndo apenas um desejo. Muito
provavelmente, se o quadro com o certificado emitido pela certificadora Bureau Veritas, que
se encontra afixado de forma reservada na sala de trabalho da nutricionista, for transferido
para um local de maior visibilidade, até sobre os préprios manipuladores pode haver um ganho
perceptual que motive a ver os alimentos certificados de forma distinta como esperado.

A visibilidade da diferenca do controle de qualidade dos itens certificados nédo foi um
ponto ressaltado tanto pelos gestores, quanto pelos manipuladores. Assim como foi baixo o
percentual de concordancia para a questdo 3 do questionario relacionada a visdo pessoal
sobre a certificacdo APPCC.

Em relagdo a cultura de seguranca de alimentos, as analises das questdes deste
mesmo bloco revelaram respostas contraditorias dos manipuladores de alimentos em relagéo
ao que exercem em suas residéncias e a importancia que atribuem aos procedimentos de
seguranca de alimentos no hotel, indicando que mesmo considerando importantes o0s
procedimentos de higiene corretos, ndo séo todos seguidos fora do hotel fora do exercicio de
atividades profissionais, isto também foi ao encontro também da incerteza dos gestores
guanto as praticas dos funcionarios de sua equipe, visto que apesar da concordancia em que
0s manipuladores seguiam as regras por fazer parte de sua funcédo, alguns ainda acreditam

gue isto pode ocorrer em parte da equipe e outra ndo. De maneira unanime os gestores
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citaram que acreditam que uma parte de sua equipe possui a cultura de seguranca de
alimentos consolidada e outra parte ndo. Os gestores acreditam que seus funcionarios
compreendem claramente quais séo os procedimentos certos e errados, porém, a maioria 0s
aplica apenas por obrigacdo. Tal percepc¢ao é confirmada pelo alto grau de concordancia entre
0s manipuladores em considerar que os treinamentos recebidos no hotel foram capazes de
mudar seus préprios habitos de higiene, contrastando, porém, com a revelacdo que a despeito
dessa mudanca, ainda utilizam itens em casa que ndo sdo favoraveis a seguranca dos
alimentos, revelando o conflito de informacdes e de posicionamento quanto a sua realidade.

Em seus discursos, os gestores apontam que acreditaram que o0 ambiente
insatisfatério, as insatisfacdes pessoais ou 0s problemas particulares dos funcionarios seriam
capazes de afetar o desempenho de suas atividades, porém esta hipétese nao foi confirmada
na segunda etapa do estudo, pois a se julgar pelas respostas dos manipuladores a perguntas
do questionario que tratam deste assunto, a maioria ndo concorda que suas insatisfacoes e
tristezas afetam diretamente o exercicio de suas atividades profissionais.

Os gestores também concordaram que além da cultura trazida de casa, os habitos de
higiene e condi¢bes sanitarias dos manipuladores em suas residéncias poderia ser um fator
determinante para a conduta dos funcionarios nas cozinhas e setores que envolvessem
alimentos e bebidas no hotel, confirmando mais uma vez que para conscientiza¢do sobre os
procedimentos corretos e seguros € necessaria a criacdo da cultura de seguranca dos
alimentos. Segundo os resultados da survey, verificou-se que as condicbes de moradia da
maioria dos manipuladores da amostra nao revelam dados precarios, com mais de 90% tendo
acesso a servico de abastecimento de 4gua, destinacdo de esgoto e lixo urbano, providos por
distribuicdo publica, revelando condicbes adequadas de moradia quanto a saneamento
basico. Somente a condicao do trecho da rua obteve percentual um pouco menor em relacao
aos servicos citados (69,5%) para condicao de asfalto/pavimentacéo. Todos estes resultados
entdo tendem a colaborar com a formacédo de habitos higiénicos também no hotel.

A higiene pessoal e, sobretudo, a higienizacdo das maos foi valorizada pelos gestores
na primeira etapa da pesquisa e pelos manipuladores na segunda etapa, quando para as
perguntas duas primeiras perguntas que 0s questionavam sobre percep¢des de riscos 0s
mesmos demonstraram a valorizacdo da higiene pessoal como fator que colabora a
prevencdo de surtos, e que a higienizagdo das maos é o mais importante procedimento nas
cozinhas.

Em relacdo ao impacto do maior fluxo turistico, relacionado na pesquisa ao periodo de
realizacdo dos Jogos Olimpicos de 2016 na cidade do Rio de Janeiro, dois dos gestores
demonstraram nos seus discursos que ndo consideravam aumentado o risco de surtos

alimentares, ja a parcela restante informou estar insegura na ocasiao, pois ndo houve nenhum
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tipo de operacao especial para o periodo e os mesmos acreditavam que os procedimentos
para garantir a seguranca de alimentos deveriam ter sido intensificados devido ao maior
movimento turistico. J& a maioria dos manipuladores revelou ndo concordar com a maior parte
da gestdo, mostrando-se inseguros quanto a auséncia de estratégia de reforco do controle
habitual, que na opinido deles expbs os hospedes a um maior risco de ocorréncia de surtos
alimentares.

Quanto a influéncia do conhecimento da gestao, os dois grupos pesquisados, gestores
e manipuladores reconhecem que 0s cargos superiores devem ser formadores de opinido,
dando sempre o exemplo a equipe e demonstrando possuir conhecimento sobre as normas
de seguranca de alimentos e a execucdo destas na unidade hoteleira. Os manipuladores
revelam que se a gestao demonstra inseguranca quanto a estes procedimentos e seu proprio
conhecimento sobre o tema, isto por consequéncia induz falhas no restante da equipe.

E importante ressaltar ainda que na orienta¢do aos manipuladores e gestores de A&B,
a abordagem seja realizada de acordo com o publico especifico, pois verificamos através
deste estudo de caso que no mesmo cenario de implementacéo e certificacdo do APPCC
encontramos diferencas de classe social e escolaridade, o que impacta diretamente no
entendimento dos individuos envolvidos.

Verificou-se também através da reviséo bibliogréafica sobre o tema, que no Brasil a
producao académica sobre a implementacéo e certificagdo do APPCC em unidades hoteleiras
€ ainda bastante restrita, assim como dados consolidados sobre a adocao desta pratica. O
préprio setor indica estar ainda se organizando em torno do tema, tendo realizado o |
Workshop de Seguranca de Alimentos na Hotelaria em novembro de 2016 com profissionais
da area (LEONHARDT, 2016) abordando experiéncias dos desafios da implantacdo da
implantacdo das Boas Praticas, passando pelo APPCC até a certificacdo pela ISO 22000.
Desta forma, a presente pesquisa vem contribuir com esta lacuna na literatura.

A pesquisa indica ainda que o hotel estudado planeja obter futuramente a certificacédo
APPCC para todos os produtos do seu buffet de café da manha, visando proporcionar maior
qgualidade aos servicos prestados e consolidar seu compromisso com a seguranca dos
alimentos. Esta postura pode ser considerada um pioneirismo na area de hotelaria e de A&B,
visto que relatos de servigos de alimentacdo brasileiros em busca de tal certificacdo sé&o
escassos, ainda que seja um tema de ampla aplicacdo na industria de alimentos na qual
possui carater obrigatério pela legislagéo sanitaria vigente no pais

A implementacéo do sistema APPCC € um estimulo para o desenvolvimento da cultura
de seguranga dos alimentos no ramo de servigos de alimentagcdo e mais especificamente na
hotelaria, que alia a alimentac¢éo a gastronomia. A comparacao direta com a experiéncia sobre

o tema na inddstria alimenticia ndo se aplica a este segmento, devido ao nimero de preparos
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e variabilidade de produtos servidos nestes locais. Mas espera-se que, como ja vem sendo
observado nesta industria, a construcdo de base cientifica mais sélida no tema possa
subsidiar a aplicagdo n&o apenas deste sistema de controle da qualidade e seguranca dos
alimentos nos servigcos de alimentacao, mas ajuda-los a avancar em direcdo a sistemas de
controle ainda mais seguros e complexos, como por exemplo a ISO 22000, agregando ainda
maior valor aos servicos prestados.

Ao mesmo tempo, espera-se que o0s esforcos administrativos e operacionais
necessarios para a certificacdo e a manutencédo destes sistemas de controle da seguranca
em alimentos na hotelaria, comecem a ser, estrategicamente e explicitamente, comunicados
ao publico e, sobretudo, aos héspedes, a fim de que as empresas do setor possam de fato
contabiliza-los como vantagem competitiva frente a cada vez mais acirrada concorréncia no
setor.

Sugere-se que outros estudos aplicados a esta area de conhecimento sejam
realizados para que se amplie a base cientifica sobre o tema, assim como que tais estudos
busquem o aprofundamento de etapas posteriores ao Sistema APPCC, como a implantacéo

de normas certificadoras mais rigidas, a exemplo da norma ISSO 22000.
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APENDICE A - Autorizacgéo para realizacdo da pesquisa de campo na unidade hoteleira

™

@ |

ASTITUTO FREOEAAM OF
FOUCACAQ. CHENCIA | TRCNCLOGIA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA - IFRJ
MESTRADO PROFISSIONAL EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - PCTA

Ao Hotel
AIC Sra.

Ref.: Pesguisa - A importancia dos sistemas de seguranga de alimentos na
hotelaria sob o olhar de manipuladores: Um estudo de caso em hotel 5
estrelas no Rio de Janeiro

Prezado Sra. Anna,

Estamos realizando uma pesquisa académica intitulada A importancia dos sistemas de
seguranca de alimentos na hotelaria sob o olhar de manipuladores: Um estudo de caso em
hotel 5 estrelas no Rio de Janeiro”, para o Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos/RJ

Os principais objetivos da pesquisa sdo: proporcionar maior entendimento da
percepcao dos gestores entrevistados sobre os conceitos de seguranga dos alimentos, e
também verificar a percepgao dos manipuladores do estabelecimento, contribuindo para o
servico na rede hoteleira e para a bibliografia referente ao tema no Brasil, ainda contribuindo
para que este trabalho possa no futuro vir a servir de base para outros estudos e pesquisas.

Para a realizagdo da pesquisa, pretendemos realizar entrevistas com gestores de um
hotel, localizado na cidade do Rio de Janeiro, que adota 0 modelo de gestdo propria. Os
entrevistados serao convidados pelo grupo de pesquisa a participar do trabalho, cabendo a
cada um deles aceitar ou ndo. Posteriormente serdo aplicados questionanos fechados aos
manipuladores de alimentos, com perguntas baseadas nos resultados das entrevistas
realizadas anteriormente.

O Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos proporciona aos seus
alunos a imersao na pesquisa, buscando formar um profissional com base cientifica e com
capacidade para utiizar a pesquisa de modo a agregar valor as suas atividades
profissionais. Desta forma os projetos de pesquisa sdo direcionados a partir de casos de
aplicagdo do conhecimento cientifico no ambiente profissional ou das necessidades
diagnosticadas em organizagdes da cadeia produtiva de alimentos.
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APENDICE B - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para as entrevistas

Vocé estd sendo convidado para participar da minha pesquisa de mestrado do Programa de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (PCTA), do Instituto Federal do Rio de Janeiro (IFRJ), que
€ sobre seguranca de alimentos em hotéis e para isso eu gostaria de contar com a sua
participacdo. A pesquisa tera como objeto de estudo este hotel, em que vocé trabalha e foi
previamente aprovada pela empresa. Vocé foi selecionado para participar da primeira fase da
pesquisa que consiste em uma entrevista com perguntas abertas sobre este tema,
direcionadas aos gestores da area de Alimentos & Bebidas do hotel, cujo audio sera gravado
e posteriormente transcrito para analise. Sua participacdo ndo é obrigatoria e a qualquer
momento vocé pode desistir de participar e retirar seu consentimento. Sua recusa nao trara
nenhum prejuizo em sua relagdo comigo como pesquisadora e nem com qualquer setor desta
Instituicao.

O objetivo deste estudo é avaliar a importancia da implementacdo de um Sistema de Gestao
da Qualidade e Seguranca de Alimentos (SGQSA) de carater ndo-obrigatério pela legislacédo
nacional, a partir do olhar de colaboradores que atuam diretamente na manipulacédo de
alimentos no setor de Alimentos & Bebidas de um hotel.

As informacOGes obtidas através dessa pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o
sigilo sobre a sua participacdo. Todos os dados coletados na pesquisa seréo divulgados de
forma a ndo possibilitar a sua identificacdo. Os resultados serdo divulgados em
apresentacbes ou publicacdes com fins cientificos ou educativos. Vocé tem direito de
conhecer e acompanhar os resultados dessa pesquisa.

Participar desta pesquisa n&o implicara nenhum custo para vocé, e, como voluntario, vocé
também nao recebera qualquer valor em dinheiro como compensacao pela participagdo. Vocé
sera ressarcido de qualquer custo que tiver relativo a pesquisa e sera indenizado por danos
eventuais decorrentes da sua participacdo na pesquisa.

Vocé receberqd uma via deste termo com o e-mail de contato dos pesquisadores que
participardo da pesquisa e do Comité de Etica em Pesquisa que a aprovou, para maiores
esclarecimentos.

Janaina de Arruda Santos (aluna do PCTA-IFRJ)/Pesquisadora

Instituicdo: IFRJ

Nome do pesquisador: Janaina de Arruda Santos

Tel: (21) XXXXX-XXXX / E-mail: janainadeas@agmail.com

CEP Responsavel pela pesquisa: CEP IFRJ

End.: Rua Pereira de Almeida, 88 - Praca da Bandeira - Rio de Janeiro, RJ CEP: 20260-100
Tel: (21) 32936026 / E-mail: cep@ifrj.edu.br

Declaro que entendi os objetivos, o0s riscos e 0s beneficios da pesquisa, e 0s meus
direitos como participante da pesquisa e concordo em participar.

Nome do Participante da pesquisa

Data I
(assinatura do participante)
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APENDICE C - Roteiro para as entrevistas

Identificacdo do entrevistado

Nome:

Idade:

Cargo/Tempo que exerce:

Formacéo:

Trabalha com hotelaria desde:

Possui algum curso(s) na area de Higiene/Manipulacdo/Boas Praticas — Instituicdo
responséavel?

Data da Entrevista:

1. Em sua opinido, qual a importancia da implementacdo de Sistemas de Gestdo da
Qualidade para garantia da seguranca dos alimentos em um hotel? Por que?
Para vocé, o que é um alimento de qualidade?

3. O que significa para vocé servir um alimento seguro?

A cultura de seguranca dos alimentos é a percepcao do individuo sobre o quanto o
mesmo pode influenciar na seguranga do alimento sem que isso seja imposto a ele.

4. Vocé acredita que a cultura de seguranca dos alimentos ja existe no hotel? Porque acha
iSS0?

4.1. Se ndo, acredita que a mesma possa ser criada? Como?
Na sua visdo, qual é o seu papel como gestor na cultura de seguranca dos alimentos no
hotel?
Vocé acredita que as suas atitudes influenciam as atitudes dos funcionarios?
O que vocé acredita que pode fazer como gestor para motivar e melhorar o desempenho

dos manipuladores no que se refere a seguranca dos alimentos?

Muitas DTA ocorrem devido a contaminacdo por parte dos manipuladores durante a
preparacdo e producdo ou fabricacdo de alimentos. O manipulador de alimentos néao é
apenas a pessoa que prepara o alimento, ele esta relacionado também com as outras
pessoas que participam de todo ou qualquer parte do processo de preparacdo dos
alimentos.

8. Quais os problemas mais frequentes que vocé enfrenta ou ja enfrentou no que se refere
aos manipuladores de alimentos e a seguranga de alimentos?

9. Pela sua experiéncia, ap6s os treinamentos os funcionarios seguem as regras de higiene
e seguranca dos alimentos?

9.1 Se sim, por se conscientizarem ou por ser exigéncia da empresa e da legislacdo? Se

nao, como acha que poderiam vir a segui-las de fato?
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10.

11.

12.
13.

14.

No hotel, ha implementados os sistemas de Boas Praticas de Manipulacéo de alimentos
e 0 APPCC para alguns produtos oferecidos no café da manha. Sabemos que as Boas
Praticas sdo exigidas por legislagéo, ja o sistema APPCC trata-se de um sistema néo
mandatorio para servigos de alimentacgéo.

A implementagdo do APPCC na industria alimenticia € obrigatéria, mas ndo é para
servigos de alimentacdo, como os prestados pelo hotel. Vocé acha a adesao voluntéria
importante para o segmento de servicos de alimentagdo ou dispensavel? E para a
hotelaria? Por que?

No caso da implantacdo do sistema APCC pelo hotel, vocé percebeu alguma mudanca
efetiva em decorréncia da implementacdo desse sistema, sendo positiva ou negativa?
Quais?

Casos de DTA relacionados a eventos de massa ja foram notificados na Copa do Mundo
realizada na Alemanha em 2006 e nos jogos Olimpicos de 2012 em Londres. Na Copa
do Mundo realizada no Brasil em 2014, tivemos, por exemplo, um caso de intoxicacéo
alimentar com voluntarios, um grupo de 36 pessoas passou mal apds consumir uma
refeicdo fornecida pela prestadora de servigos a FIFA as vésperas do jogo entre Suica e
Equador em Brasilia.

Vocé considera que hé risco de ocorrer um surto alimentar no hotel? Porque?

Durante a realizacdo de megaeventos na cidade, como as Olimpiadas de 2016, que
costumam elevar a taxa de ocupacéo do hotel, as vezes até seu limite de capacidade
(100% de ocupacéo), vocé acredita que aumentam de fato as chances de ocorréncia de
problemas relacionados a contaminacgéo dos alimentos?

13.1.1. (se a pessoa responder sim) O gue contribuiria para aumentar esse risco na
sua opinido e que tipos de acbes devem ser tomadas para evitar o problema?

13.1.2. O fato do hotel ter implantado voluntariamente o APPCC pode colaborar para
evitar a ocorréncia de um possivel surto por contaminacgao alimentar neste momento?

O Sr (a) tem mais alguma sugestéo para que possamos melhorar o controle da seguranca

dos alimentos servidos pelo hotel?
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APENDICE D - Questionario aplicado aos manipuladores no Pré-Teste — Modelo A
(escala de 5 pontos).

QUESTIONARIO — MANIPULADORES (Modelo A)

Prezado, obrigado por participar desta pesquisa!

Este questionario faz parte da minha pesquisa de mestrado no Instituto Federal do Rio de Janeiro
(IFRJ), que é sobre seguranca de alimentos em hotéis e para isso eu gostaria de contar com a sua
participacgao.

Por razdes éticas inerentes a pesquisa, todas as respostas dadas por vocé sao estritamente
confidenciais e serdo analisadas de forma consolidada, preservando-se assim a privacidade e o sigilo
de cada respondente.

N&o existem respostas certas ou erradas e sim respostas que demonstram como o respondente vé
determinado assunto ou tema.

I. PERFIL DO RESPONDENTE (Manipulador)
I.1. Setor de Atuacédo no hotel
) Cozinhas (3° andar, 30° andar, Padaria, Confeitaria, Agcougue)
) Saldo/Restaurante
) Steward
) Room Service
) Bares
) Almoxarifado

I.2. H& quanto tempo vocé ja trabalha na area de alimentos e bebidas deste hotel?
| |__Janos |__|__ | meses

I. 3. Ja trabalhou na area de alimentos e bebidas de outros hotéis antes? Se sim, por quanto
tempo?

() Néo

( )Sim |__ | _ Janos | | | meses

I.4. Qual é o seu turno de trabalho no hotel?
( ) Manh&/Tarde

() Tarde/Noite

() Noite/Madrugada

I.5. Qual é asuaidade? |___|__ | anos

[.6. Sexo
( ) Feminino
() Masculino

I.7. Qual € o seu maior grau da sua escolaridade (grau de instrucé@o)? E o do chefe da familia?
(Considere como chefe da familia a pessoa que contribui com a maior parte darendado
domicilio).

Grau de Instrucéo Respondente (vocé) Chefe da Familia

Analfabeto/Fundamental incompleto
Fundamental | completo/Fundamental Il

Fundamental com pleto/Médio incompleto
Médio completo/Superior incompleto
Superior completo

G WIN|F

108



I.8. Quantas pessoas moram na sua casa contando com vocé?

II. Classificacéo por classe social

Agoravou fazer algumas perguntas sobre itens do seu domicilio para efeito de classificagdo econémica.
Todos os itens de eletroeletrénicos que vou citar devem estar funcionando, incluindo os que estéo
guardados. Caso néo estejam funcionando, considere apenas se tiver intencéo de consertar ou repor
nos préximos seis meses.

Bem/Servico Nao 1 2 3 4ou
possui mais
1.1 Automoveis de passeio
1.2 Empregados mensalistas que
1.3 Maquina de lavar roupas
1.4 Banheiros
1.5 Aparelhos de DVD e/ou
1.6 Geladeiras
1.7 Freezers
1.8 Computadores e notebooks
1.9 Lava-loucas
11.10 Micro-ondas
.11 Motocicletas de uso particular
11.12 Maquina secadora de roupas

[1.13 A 4gua utilizada em suaresidéncia € proveniente de?

() Rede Publica

() Poco ou Nascente

() Outro meio

I1.14 Considerando o trecho darua de sua casa, vocé diriaque arua é:

() Asfaltada/Pavimentada
() Terra/Cascalho

IIl.  Acesso a Saneamento Basico

I11.1 Destino das fezes e urina:

() Sistema de Esgoto (Rede)
( ) Fossa
() Céu aberto

I11.2 Destino do Lixo:

() Coletado
() Queimado
() Céu aberto

IV. Visado pessoal sobre a Certificacdo APPCC dos itens do Buffet de café da manhéa do hotel
Para as préximas perguntas vocé deve responder se discorda (totalmente ou parcialmente) ou se
concorda (totalmente ou parcialmente) com o que for afirmado

IV.1. O café da manha é um dos itens mais valorizados pelo hdspede por estar incluido na diéria
e por ser uma refeicdo onde ele come livremente no Buffet.
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Concordo N&o concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente

1 2 3 4 5

IV.2. Ap6s acertificagdo do APPCC, o hotel recebeu um quadro com o nome do restaurante e 0s
alimentos certificados. Se este quadro ficasse no restaurante de forma visivel paraos héspedes,
isso poderia mudar a visao deles sobre a qualidade do buffet do café da manha.

Concordo Né&o concordo, . Discordo
Concordo ; Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

IV. 3. E possivel perceber diferencano controle de qualidade entre os itens do buffet certificados
pelo APPCC, como o ovo mexido, algumas frutas e alguns frios e os demais itens néo
certificados.

Concordo Né&o concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

V. Cultura de Seguranca dos Alimentos do manipulador

V.1. Em casa a maioria das pessoas utiliza itens que néo sdo permitidos no hotel como tabua de
madeira e panos de prato, por exemplo.

Concordo Nao concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

V.2. Por causa dos treinamentos que recebi no hotel e do meu trabalho na area de alimentos,
eu acabei mudando meus hébitos na manipulacdo dos alimentos em casa também.

Concordo Nao concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

V.3. Quando nés temos problemas pessoais fora do trabalho, como insatisfagdes e/ou tristezas,
isso acaba influenciando nossa conduta durante a manipulac&o dos alimentos.

Concordo Nao concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

VI. Percepcbes de Risco do manipulador

VI.1. Se o manipulador de alimentos seguir todas as regras de higiene no hotel - como lavar as
mé&os, manter o uniforme completo, unhas curtas e sem esmalte, barba e bigode aparados e
cabelos protegidos-, isto é o suficiente para evitar surtos relacionados a alimentos aqui.
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Concordo Né&o concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

VI.2. Acredito que o cuidado de lavar as maos é o mais importante para a seguranca do alimento
e que traz mais seguranca do que outros procedimentos da cozinha como limpar as bancadas

e panelas.
Concordo Né&o concordo, . Discordo
Concordo ; Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

VI.3. O hotel ndo criou nenhuma estratégia especial para aumentar a seguranca dos alimentos
durante as Olimpiadas Rio 2016, por causa do aumento da ocupacao do hotel. Vocé acha que
por isso corremos um risco maior de ocorrer um surto alimentar no hotel na época?

Concordo Néao concordo, . Discordo
Concordo ; Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

VII. Influéncia dos gestores no comportamento dos manipuladores

VII.1. Mesmo conhecendo as regras de manipulacdo de alimentos, a presenca do meu gerente
me influencia na hora de eu executar minhas tarefas na cozinha.

Concordo Nao concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5

VII.2. Acho que quando um gerente do hotel tem davidas sobre as leis de higiene e de
manipulacdo de alimentos ou sobre os procedimentos também de manipulacdo de alimentos
corretos nacozinha, isso acaba induzindo falhas técnicas e erros de toda a equipe.

Concordo Nao concordo, . Discordo
Concordo . Discordo
Totalmente nem discordo Totalmente
1 2 3 4 5
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APENDICE E - Questionario aplicado aos manipuladores no Pré-Teste — Modelo B
(escala de 6 pontos).

QUESTIONARIO — MANIPULADORES (Modelo B)

Prezado, obrigado por participar desta pesquisa!

Este questionéario faz parte da minha pesquisa de mestrado no Instituto Federal do Rio de
Janeiro (IFRJ), que é sobre seguranca de alimentos em hotéis e para isso eu gostaria de
contar com a sua participacgao.

Por razdes éticas inerentes a pesquisa, todas as respostas dadas por vocé sao estritamente
confidenciais e serdo analisadas de forma consolidada, preservando-se assim a privacidade
e o sigilo de cada respondente.

N&o existem respostas certas ou erradas e sim respostas que demonstram como 0O
respondente vé determinado assunto ou tema.

I. Perfil do Respondente (Manipulador)

I.1. Setor de Atuacéo no hotel
) Cozinhas (3° andar, 30° andar, Padaria, Confeitaria, Acougue)
) Saldo/Restaurante
) Steward
) Room Service
) Bares
) Almoxarifado

AN AN AN AN S

I.2. Ha quanto tempo vocé ja trabalha na &rea de alimentos e bebidas deste hotel?
| |__Janos |_|__ | meses

I. 3. Ja trabalhou na area de alimentos e bebidas de outros hotéis antes? Se sim, por
quanto tempo?

() Néo

()Sim |__|__Janos |_|___ | meses

I.4. Qual é o seu turno de trabalho no hotel?

() Manha/Tarde () Tarde/Noite () Noite/Madrugada
I.5. Qual é asuaidade? || |anos
1.6. Sexo

() Feminino
() Masculino

112



I.7. Qual é o seu maior grau da sua escolaridade (grau de instru¢cédo)? E o do chefe da
familia? (Considere como chefe da familia a pessoa que contribui com a maior parte
da renda do domicilio).

Grau de Instrucéo Respondente (vocé) Chefe da Familia

Analfabeto/Fundamental incompleto

Fundamental | completo/Fundamental II

Fundamental completo/Médio incompleto

Médio completo/Superior incompleto

Q| BR|WIN|F

Superior completo

I.8. Quantas pessoas moram na sua casa contando com vocé?

Il. Classificacéo por classe social

Agora vou fazer algumas perguntas sobre itens do seu domicilio para efeito de classificagédo
econbmica. Todos os itens de eletroeletrénicos que vou citar devem estar funcionando,
incluindo os que estdo guardados. Caso nao estejam funcionando, considere apenas se tiver
intencdo de consertar ou repor Nos proximos seis meses.

Bem/Servico Nao 1 2 3 4ou
possui mais
1.1 Automoéveis de passeio
1.2 Empregados mensalistas que
1.3 Méaquina de lavar roupas
1.4 Banheiros
1.5 Aparelhos de DVD e/ou
1.6 Geladeiras
1.7 Freezers
1.8 Computadores e notebooks
1.9 Lava-loucas
11.10 Micro-ondas
.11 Motocicletas de uso particular
.12 Maquina secadora de roupas

I1.13 A agua utilizada em sua residéncia € proveniente de?

() Rede Publica
() Poco ou Nascente
() Outro meio

11.14 Considerando o trecho da rua de sua casa, vocé diria que a rua é:
() Asfaltada/Pavimentada
() Terra/Cascalho

I1l. Acesso a Saneamento Basico
111.1 Destino das fezes e urina:
() Sistema de Esgoto (Rede)
() Fossa

() Céu aberto
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111.2 Destino do Lixo:

() Coletado
() Queimado
() Céu aberto

IV. Visdo pessoal sobre a Certificagdo APPCC dos itens do Buffet de café da manh& do hotel
Para as préximas perguntas vocé deve responder se discorda (totalmente ou parcialmente) ou se
concorda (totalmente ou parcialmente) com o que for afirmado

IV.1. O café da manh& é um dos itens mais valorizados pelo hospede por estar incluido na diaria
e por ser uma refeicdo onde ele come livremente no Buffet.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

IV.2. Apos a certificagcdo do APPCC, o hotel recebeu um quadro com o nome do restaurante e os
alimentos certificados. Se este quadro ficasse no restaurante de forma visivel para os hospedes,
isso poderia mudar a visao deles sobre a qualidade do buffet do café da manha.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

IV. 3. E possivel perceber diferenca no controle de qualidade entre os itens do buffet certificados
pelo APPCC, como 0 ovo mexido, algumas frutas e alguns frios e 0os demais itens néo certificados.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V. Cultura de Seguranc¢a dos Alimentos do manipulador

V.1. Em casa a maioria das pessoas utiliza itens que ndo sdo permitidos no hotel como tabua de
madeira e panos de prato, por exemplo.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V.2. Por causa dos treinamentos que recebi no hotel e do meu trabalho na area de alimentos, eu
acabei mudando meus habitos na manipulacéo dos alimentos em casa tambem.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V.3. Quando nos temos problemas pessoais fora do trabalho, como insatisfacGes e/ou tristezas, isso
acaba influenciando nossa conduta durante a manipulacéo dos alimentos.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V1. Percepcdes de Risco do manipulador
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VI.1. Se 0 manipulador de alimentos seguir todas as regras de higiene no hotel - como lavar as
maos, manter o uniforme completo, unhas curtas e sem esmalte, barba e bigode aparados e cabelos
protegidos-, isto é o suficiente para evitar surtos relacionados a alimentos aqui.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V1.2. Acredito que o cuidado de lavar as méos é o mais importante para a seguranca do alimento
e que traz mais seguranca do que outros procedimentos da cozinha como limpar as bancadas e

panelas.
CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

VI1.3. O hotel ndo criou nenhuma estratégia especial para aumentar a seguranca dos alimentos
durante as Olimpiadas Rio 2016, por causa do aumento da ocupacdo do hotel. VVocé acha que por
iSS0 corremos um risco maior de ocorrer um surto alimentar no hotel na época?

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

VII. Influéncia dos gestores no comportamento dos manipuladores

VI1.1. Mesmo conhecendo as regras de manipulacdo de alimentos, a presenca do meu gerente me
influencia na hora de eu executar minhas tarefas na cozinha.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

VI11.2. Acho que quando um gerente do hotel tem davidas sobre as leis de higiene e de manipulacéo
de alimentos ou sobre os procedimentos também de manipulacdo de alimentos corretos na
cozinha, isso acaba induzindo falhas técnicas e erros de toda a equipe.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6
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APENDICE F. Questionério aplicado aos Manipuladores de Alimentos
QUESTIONARIO - MANIPULADORES

Prezado, obrigado por participar desta pesquisa!

Este questionario faz parte da minha pesquisa de mestrado no Instituto Federal do Rio de Janeiro (IFRJ),
que é sobre seguranca de alimentos em hotéis e para isso eu gostaria de contar com a sua participacao.
Por razdes éticas inerentes a pesquisa, todas as respostas dadas por vocé sao estritamente confidenciais
e serdo analisadas de forma consolidada, preservando-se assim a privacidade e o sigilo de cada
respondente.

N&o existem respostas certas ou erradas e sim respostas que demonstram como o respondente vé
determinado assunto ou tema.

I. Perfil do Respondente (Manipulador)

I.1. Setor de Atuacéo no hotel
) Cozinhas (3° andar, 30° andar, Padaria, Confeitaria, Agougue)
) Saldo/Restaurante
) Steward
) Room Service
) Bares
) Almoxarifado

AN AN AN AN AN

1.2. H& quanto tempo vocé ja trabalha na area de alimentos e bebidas deste hotel?
( )atélano

( )entrele 3anos

(" )entre 3 e 6 anos

( )entre 6 e 10 anos

() mais de 10 anos

I. 3. Jatrabalhou na area de alimentos e bebidas de outros hotéis antes? Se sim, por quanto tempo?
( )Ndo ( )Sim

Se sim:

( )atélano

( )entrele3anos
(" )entre 3 e 6 anos
( )entre 6 e 10 anos
() mais de 10 anos

1.4. Qual é o seu turno de trabalho no hotel?
() Manhd/Tarde
() Tarde/Noite
() Noite/Madrugada

I1.5.Qual é asuaidade? | | |anos

1.6. Sexo
() Feminino

116



() Masculino

1.7. Qual é o seu maior grau da sua escolaridade (grau de instrugdo)? E o do chefe da familia?
(Considere como chefe da familia a pessoa que contribui com a maior parte da renda do

domicilio).
Grau de Instrucédo Respondente (vocé) Chefe da Familia
1 | Analfabeto/Fundamental incompleto
2 | Fundamental | completo/Fundamental Il
3 | Fundamental completo/Médio incompleto
4 | Médio completo/Superior incompleto
5 | Superior completo

1.8. Quantas pessoas moram na sua casa contando com vocé?

Classificagdo por classe social

Agora vou fazer algumas perguntas sobre itens do seu domicilio para efeito de classificacdo econdmica.
Todos os itens de eletroeletronicos que vou citar devem estar funcionando, incluindo os que estéo
guardados. Caso ndo estejam funcionando, considere apenas se tiver intencao de consertar ou repor nos
proximos seis meses.

Bem/Servico Nao 1 2 3 4ou
possui mais
1.1 Automdéveis de passeio
1.2 Empregados mensalistas que
1.3 Méaquina de lavar roupas
1.4 Banheiros
1.5 Aparelhos de DVD e/ou
1.6 Geladeiras
1.7 Freezers
1.8 Computadores e notebooks
1.9 Lava-loucas
11.10 Micro-ondas
.11 Motocicletas de uso particular
.12 Maquina secadora de roupas

11.13 Abastecimento de 4gua:

() Rede Publica
() Poco ou Nascente
() Outro meio

11.15 Considerando o trecho da rua de sua casa, vocé diria que a rua é:
() Asfaltada/Pavimentada
() Terra/Cascalho

I1. Acesso a Saneamento Basico
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I11.1 Destino das fezes e urina:
() Sistema de Esgoto (Rede)

() Fossa
() Céu aberto

111.2 Destino do lixo:

() Coletado
() Queimado
() Céu aberto

1. Visdo pessoal sobre a Certificagdo APPCC dos itens do Buffet de café da manha do hotel
Para as préximas perguntas vocé deve responder se concorda (pouco, muito ou totalmente) ou se
discorda (pouco, muito ou totalmente) com o que for afirmado

IV.1. O café da manha é um dos itens mais valorizados pelo hospede por estar incluido na diaria
e por ser uma refeicdo onde ele come livremente no Buffet.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

IV.2. Apés a certificagcdo do APPCC, o hotel recebeu um quadro com o nome do restaurante e 0s
alimentos certificados. Se este quadro ficasse no restaurante de forma visivel para os hdspedes,
isso poderia mudar a visao deles sobre a qualidade do buffet do café da manha.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

IV. 3. E possivel perceber diferenca no controle de qualidade entre os itens do buffet certificados
pelo APPCC, como o ovo mexido, algumas frutas e alguns frios e os demais alimentos nao

certificados.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V. Cultura de Seguranc¢a dos Alimentos do manipulador

V.1. Em casa a maioria das pessoas utiliza itens que ndo sdo permitidos no hotel como tabua de
madeira e panos de prato, por exemplo.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V.2. Por causa dos treinamentos que recebi no hotel e do meu trabalho na area de alimentos, eu
acabei mudando meus habitos na manipulac¢éo dos alimentos em casa também.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6
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V.3. Quando nds temos problemas pessoais fora do trabalho, como insatisfacGes e/ou tristezas, isso
acaba influenciando nossa conduta durante a manipulagdo dos alimentos.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V1. Percepcdes de Risco do manipulador

VI.1. Se 0 manipulador de alimentos seguir todas as regras de higiene no hotel - como lavar as
maos, manter o uniforme completo, unhas curtas e sem esmalte, barba e bigode aparados e cabelos
protegidos-, isto é o suficiente para evitar surtos relacionados a alimentos aqui.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

V1.2. Acredito que o cuidado de lavar as méos é o mais importante para a seguranca do alimento
e que traz mais seguranca do que outros procedimentos da cozinha como limpar as bancadas e
panelas.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

VI1.3. O hotel ndo criou nenhuma estratégia especial para aumentar a seguranca dos alimentos
durante as Olimpiadas Rio 2016, por causa do aumento da ocupacao do hotel. VVocé concorda que
por isso corremos um risco maior de ocorrer um surto alimentar na época aqui?

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

VII. Influéncia dos gestores no comportamento dos manipuladores

VI1.1. Mesmo conhecendo as regras de manipulacdo de alimentos, a presenga do meu gerente me
influencia na hora de eu executar minhas tarefas se ele estiver no setor.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6

VI11.2. Acho que quando um gerente do hotel tem dUvidas sobre as leis de higiene e de manipulacéo
de alimentos ou sobre os procedimentos também de manipulacdo de alimentos corretos na
cozinha, isso acaba induzindo falhas técnicas e erros de toda a equipe.

CONCORDO DISCORDO
Totalmente Muito Pouco Pouco Muito Totalmente
1 2 3 4 5 6
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ANEXOS

ANEXO A — Aprovacao do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa do IFRJ através da Plataforma Brasil
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ANEXO B - Ficha de Cadastro da Familia e do Cidaddo do Programa de Saude da Familia — Secretaria Municipal de Saude do Rio de
Janeiro
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ANEXO C - Visualizagdo da pagina inicial do questionario na Plataforma Survey
Monkey

QUESTIONARIO - PERFIL DOS MANIPULADORES

Perfil do Respondente (Manipulador)

Prezad, cbrigado por paricipd desia pesquisal

Este questiondrio faz parie da minha pesquisa de mesirads no Instituo Federal do Rio de Janeiro (FRJ), que & sobre seguranca de alimentos
em hotis & para iss0 eu gostaria de contar com a sua partcipacio.

[Por razbes éficas inerenies a pesquisa, fodas as resposias dadas por voc# 530 esfritamenie confidenciais e serdo analisadas de forma
consolidada, preservando-se assim a privacidade e o sigilo de cada respondente

Nao exisiem resposias cortas ou eradas & Sim resposias que cemonstam comd o nespondente v delerm nado assunio ou ema.

| 1. Setor de Atuagao no hotel

| Coarhas (3" andar, 307 andyr, Padaria, Confeitaria, Agougue)
SalioRestarante

Steward

Rizom Service

| | Almoxaritado

2. Ha guanto tempo vocé j& trabalha na area de alimentos e bebidas deste howel?
a1 ao
enfe Tedancs
enve Je 6 anos
enfe Ge 10anos

mais de 10 anos

| 3. Ja trabalhou na area de alimenios e bebidas de outros hotéis antes? Se sim, por quanio tempo?
I
| Nz

Sim

Dasanvelvids pall
™ SurveyMonkey
Vi coree @ Taell grigr g gussiongria.

122



ANEXO D - Exemplo da Estrutura de um Plano APPCC da unidade — Preparagao “Ovo

w

®© &6 06 06 060 06 0 00

Mexido”

PLANO APPCC OVO MEXIDO

OBJETIVO

Avaliar os perigos e riscos envolvidos na preparacdo dos ovos mexidos servidos
no café da manhd do Hotel X, e implementar medidas de controle para garantir a

inocuidade desta preparacao.

IDENTIFICACAO DA EMPRESA

Razao Social:
Identidade:
Telefone:

CNPJ:

Inscricdo Estadual:
Inscricdo Municipal:
Atividade Econbmica:
Endereco:

Gerente Geral:

Nutricionista e Responsavel Técnica:

EQUIPE APPCC
Descri¢cdo dos nomes e cargos

DESCRICAO DE CRITERIOS PARA AVALIAGAO DE PERIGOS E DOS RISCOS
E realizada a descricdo da logica de avaliagdo dos perigos e riscos, conforme descrito no

item 5.2. desta pesquisa.

CRITERIO MICROBIOLOGICO ACEITAVEL NO PRODUTO FINAL
Biol6gico, Quimico

ou Fisico

Nivel Aceitavel

Referéncia

E. coli enteropatogénica Biolégico 2x10 UFC/g RDC 12/2001* - ANVISA
S. aureus Biolégico 10% UFC/g RDC 12/2001 - ANVISA
Enterotoxina do S. Bioldgico 1ng/g Jay, 2005
aureus
C. perfringens Biolégico 10°® UFC/g RDC 12/2001 - ANVISA
Salmonella sp. Biolégico Auséncia em 25¢g RDC 12/2001 - ANVISA
B. cereus Bioldgico 103 UFClg RDC 12/2001 - ANVISA

RDC12/2001 — ITEM 22- PRATOS PRONTOS PARA O CONSUMO: ALIMENTOS PRONTOS
DE COZINHAS, RESTAURANTES E SIMILARES, Subitem a- a base de carnes, pescados, ovos

e similares cozidos.

DESCRICAO DAS CARACTERISTICAS DA PREPARACAO

e Tipo de preparacdo contemplada neste plano: ovo de galinha cozido de forma

comumente chamado como “mexido”.
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e Substancias alergénicas: ovo.

e Caracteristica do produto final e forma de distribuicdo: Todas as preparacdes sofrem
tratamento térmico adequado e sao distribuidas em temperatura superior a 60°C, em
réchauds.

e Prazo de validade: Até 6 horas se a temperatura for superior a 60°.

e Instrucdes no rétulo: Nao se aplica.

e Controles Especiais durante distribuicdo e comercializacéo:

- Monitorar e registrar a temperatura do alimento, que n&o deve ser inferior a 60°C.
- Monitorar que o consumo do alimento ocorra em até 6 horas (a temperatura >60°C).

7. FLUXOGRAMA

OVO PASTEURIZADO

h 4

RECEBIMENTO RECEBIMENTO |u

AZEITE

&

ARMAZENAMENTO I ARMAZENAMENTO lu

&

) PREPARO

COCCAO w
EXPOSICAO |M

CONSUMO

P

&

&

Figura 1: Fluxo Produtivo dos Ovos Mexidos

Confirmacéo do fluxograma:

8. DESCRICAO DO FLUXOGRAMA

ovo

Os ovos utilizados sao do tipo “integral” e “pasteurizado” e sdo acondicionados em
embalagens tetra-Pack de 1 Kg. Os fornecedores selecionados sédo qualificados e possuem
reconhecida capacidade técnica, sdo avaliados itens como condicbes do estabelecimento
fornecedor, capacidade real de fornecimento, qualidade dos produtos e condicdes do veiculo
utiizado no momento da entrega. Também é feito um programa de qualificacdo de
fornecedores, e assinada uma carta de compromisso pela empresa a qual descreve todas as
condi¢cdes ideais de recebimento dos produtos.

AZEITE

O azeite utilizado é do tipo extra-virgem. Os fornecedores selecionados sdo qualificados e
possuem reconhecida capacidade técnica, sdo avaliados itens como condicbes do
estabelecimento fornecedor, capacidade real de fornecimento, qualidade dos produtos e
condi¢bes do veiculo utilizado no momento da entrega. Também é feito um programa de
qualificacdo de fornecedores, e assinada uma carta de compromisso pela empresa a qual
descreve todas as condi¢fes ideais de recebimento dos produtos.

RECEBIMENTO - AZEITE E OVO PASTEURIZADO
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Logo que um fornecedor chega para entregar os ovos, o recebedor de mercadorias avalia as
condi¢des do entregador, do meio de transporte e dos proprios alimentos (caixas/embalagens)
e, no caso de detectar qualquer problema que possa comprometer a qualidade
higiénicossanitaria do alimento, ele comunica imediatamente a nutricionista responsavel
técnica do Servico de Alimentacdo e/ou o Chef de Cozinha recusa o recebimento
imediatamente.

Na éarea de recebimento existem instrucées indicando os padrées de qualidade de
recebimento de géneros pereciveis (carnes, peixes, aves, laticinios, vegetais e
embutidos/enlatados). As embalagens sujas, rasgadas, molhadas, danificadas e/ou
empoeiradas ndo sdo recebidas, pois esta também € uma caracteristica de qualidade do
produto.

Os ovos pasteurizados sao recebidos refrigerados a 4°C e o azeite é recebido a temperatura
ambiente, pois ndo requer condigbes especiais de recebimento. Essas temperaturas séo
medidas e registradas pelo recebedor de mercadorias na Planilha SACARO1 - Registro do
Monitoramento do Recebimento de Alimentos.

ARMAZENAMENTO 4°C — OVOS PASTEURIZADOS

Os ovos sdo armazenados em geladeiras e/ou camaras cujas temperaturas ndo sao
superiores a 4°C. As temperaturas das geladeiras e/ou camaras sdo aferidas e registradas
diariamente na Planilha SATERO1 - Registro do Monitoramento de Temperatura de
equipamento de Refrigeracdo (Geladeiras/Camaras), conforme descrito no POP 07.

As geladeiras sdo higienizadas semanalmente e as cAmaras quinzenalmente com produtos
de limpeza adequados, de acordo com POP 01, conforme descrito na Planilha SACHMO1 —
Plano Mensal de Higienizacao de Instalac6es, Equipamentos e Utensilios e a sua higienizacao
é verificada e registrada pela Nutricionista na Planilha SACHIO1 - Verificacao da Higienizacéo
de Instalac6es, Equipamentos e Utensilios.

Dentro das geladeiras e camaras, € seguido o sistema PVPS (o Primeiro que Vence € o
Primeiro que Sai), ou seja, utilizar primeiro o alimento com menor prazo de validade.

ARMAZENAMENTO A TEMP. AMBIENTE — AZEITE DE OLIVA

O correto armazenamento de alimentos e bebidas diminui os riscos de perda e contaminacéo
de produtos. A area de armazenamento € mantida limpa, seca e organizada, com ventilacdo
adequada e auséncia de entulho, residuos ou material toxico.

Os seguintes cuidados s&o tomados: E seguido o sistema PVPS; Todos os produtos devem
estar com a embalagem e roétulo intactos, onde seja possivel identificar o prazo de validade,
0 numero de registro, nome e demais informac¢des do produto, além dos dados do fabricante;

PREPARO

Para cada 1Kg de ovo pasteurizado, sao utilizados 60ml de azeite de oliva. Diariamente séo
preparados cerca de 5 caixas de ovos pasteurizados. No preparo, o colaborador preenche a
planilha de Registro do Monitoramento de Temperatura de Cocc¢éo dos Alimentos (SATALQ9)
onde é registrado o lote utilizado na preparacéo, garantindo a rastreabilidade do produto final.

COCCAO

Os ovos mexidos séo cozidos até sua temperatura ser superior a 70°C. Esta temperatura é
medida e registrada diariamente pelo colaborador que realiza a tarefa e verificada,
semanalmente, pela Nutricionista. A planilha utilizada para os registros é a mesma utilizada
no preparo, SATALO9 — Registro do Monitoramento da Temperatura de Cocgéo dos Alimentos
e podera ser vista ao final deste Plano APPCC.

EXPOSICAO
Os ovos mexidos sao transferidos da panela para um recipiente préprio que fica aquecido por
um fogareiro, no saldo do café da manha. Desta forma, a temperatura do alimento se mantém
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acima de 60°C, a qual também € monitorada e registrada diariamente pela Equipe de Nutricdo
ou pelos colaboradores da cozinha na Planilha SATALOL - Registro do Monitoramento de
Temperatura dos Alimentos Servidos no Café da Manha. Quando se passam 6 horas, desde
0 seu preparo, os ovos mexidos que foram expostos e ndo foram consumidos s&o

descartados.

CONSUMO

Os ovos mexidos sdo consumidos pelos hospedes no proprio saldo de café da manha do

hotel, ndo podendo ser transportados para serem consumidos posteriormente.

9. ANALISE DE PERIGOS

LIDJ
L
2 3
INGREDIENTES <DE = MEDIDAS
e ETAPAS DO PERIGOS JUSTIFICATIVAS o oM DE
PROCESSO w | < CONTROLE
Ll
I
o
AZEITE DE OLIVA NENHUM
RECEBIMENTO DO
AZEITE DE OLIvA | NENHUM
ARMAZENAMENTO
DO AZEITE DE NENHUM
OLIVA
Salmonella sp. Biolégico Média | Baixa * BP: Controle
de Qualidade
E. coli C . ) Assegurada pelo
ovo enteropatogénica Bioldgico Ovo pode vir Media | Baixa fornecedor
PASTEURIZADO contaminado do * BP: Selegéo e
) fornecedor Quialificagéo dos
Entgrgtuorﬁﬂsa do Biologico Média | Baixa fornecedores
Salmonella sp. Biolégico Média Baixa POP: Controle
de temneratiira
_ * Recusa do
enteroE'aighénica Biolégico Micro-organismos Média | Baixa alimento e envio
patog podem se multiplicar de carta de
RECEBgAV%\‘TO DO no caso do ovo adverténcia ao
fornecedor no
permanecer a
PASTEURIZADO _ o temperatura tcaso dat
nterotoxina do L inadequada - . emperatura
S.aureus Biologico a Média Baixa estar superior a
4°C no
momento do
Salmonella sp. Bioldgico Média | Baixa
. Micro-organismos
E. coli S o . * :
ARMAZENAMENTO | enteropatogénica Biolégico | podem se multiplicar | Média | Baixa e':gi’s-tr%oc?érole
o no caso do ovo
PASTEURIZADO | permanceer o armazonamento
Entgr(;tl:)")élﬂsa do Biolégico inadequada Média Baixa (4°C).
PREPARO NENHUM
Micro-organismo pode
- E. coli Bioléaico ter sobrevivido por Média Alta
COCCAO enteropatogénica 9 falha no cozimento * Cocgdo acima
como Ultima barreira de 70°C
Salmonella sp. Biolégico para controlar o Média Alta

perigo.
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MEDIDAS
DE
CONTROLE

INGREDIENTES

e ETAPAS DO PERIGOS TIPO JUSTIFICATIVAS
PROCESSO

SEVERIDADE
PROBABILIDADE

E. coli Contaminagao por * POP: Controle
EXPOSICAO ’ A Biolégico parte dos Média | Média| 3 | datemperatura
enteropatogenica consumidores de exposicao;
CONSUMO NENHUM

10. ARVORE DECISORIA — DEFINICAO DOS PCs e PCCs

Questao
~ 1. Qi 2 Questa 2 il Questao
Questao 1: As Questdo 3: ©04:0 etapa 6 O
Existem medidas Esta etal é eri o subsequ eri 06
MECIEES | o OehilielE elimina gu ’ odge ente sriJ ni?icati
Etapa do Perigos de controle séo BP ou reduz o aﬁment eliminara vog sendo
Processo 9 para os POP . ou o
erigos (programa Perigos a ara reduzira Important
idF()entificad s de pré- NIVEIS NIVEIS 4 perigo © enzllisen
0s? re uisFi)tos) aceitaveis? inaceita aﬂive?s como PC
- quis veis? Yol ou PCC?
‘ aceitavei
s?
Salmonella sp. Sim Sim wkk bl il
Recebimento Enterotoxina do Sj i *kk Kkk Kkk
im Sim
do ovo S.aureus Sim, PC
pasteurizado E. coli
enteropatogénic Sim Sim ok *kk i
a
Salmonella sp. Sim Sim ok *kk i
Armazena- Enterotoxina do Sj i *kk Kkk Kkk
im Sim .
mento do ovo S.aureus Sim, PC
pasteurizado E. coli
enteropatogénic Sim Sim rokk kk ok
a
E. coli
Coccdio enteropatogénic Sim Nao Sim Sim N&o Sim, PCC
¢ a 1
Salmonella sp. Sim Nao Sim Sim Nao
E. coli
Exposicéo enteropatogénic Sim Sim roxk *kk *kk Sim, PC
a
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11. RESUMO DO PLANO

LIMITE CRITICO

el B e RAZAO DA

DESCRICAO DO MEDIDA DE

MONITORAMENTO AGAO

VERIFICAGAO REGISTROS

PC

PERIGO

CONTROLE

ESCOLHA

CORRETIVA

Recebimento

Perigo
Bioldgico

Salmonella sp.

E. coli
enteropatogénica

Enterotoxina do
S.aureus

Controle de
Temperatura
do
Recebimento

Até 5°C ou de
acordo com as
instrucdes do
fabricante
(conforme
RDC216/2004
ANVISA)

O que?
Temperatura
Como?
Termbmetro
Quando?

A cada recebimento
Quem?

Profissional
responséavel

Fazer a
devolucédo do
alimento ao
entregador

O QUE?

(a) Planilha de Registro
do Monitoramento do
Recebimento de
Alimentos

(b) Calibracao de
termémetros

COMO?
Inspecgéo Visual e rubrica

QUANDO?
(a) Diariamente
(b) Semestralmente

QUEM?
Nutricionista

(a) Planilha de
Registro do
Monitoramento
do
Recebimento
de Alimentos
(b) Laudo de
Calibracéao de
termdémetros
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PCC ou
PC

DESCRICAO DO
PERIGO

MEDIDA DE
CONTROLE

LIMITE CRITICO
e RAZAO DA

MONITORAMENTO

ACAO
CORRETIVA

VERIFICACAO

REGISTROS

Armazenamento
4°C do ovo
pasteurizado

Perigo
Biolégico

E. coli
enteropatogénica

Controle de
Temperatura
do
Equipamento
de
refrigeracdo

ESCOLHA

4°C ou menos
(conforme

RDC216/2004
ANVISA)

O que?
Temperatura
Como?
Termdmetro manual
ou termbmetro do
equipamento
Quando?
Diariamente
Quem?

Equipe de nutricdo
ou colaboradores
do setor

Em caso de
reparo no
equipamento,
retirar os
alimentos e
transferir para
outro,
enquanto
ocorre o
reparo do
mesmo.

O QUE?

(a) Planilha de Controle
de Temperatura de
Equipamentos de
Refrigeracao

(b) Planilhas de
Verificacdo de
equipamentos

(c) Calibracéo de
termdémetros

COMO?
Inspecgéo Visual e rubrica

QUANDO?
(a) Mensal
(b) Quinzenal
(c) Semestral

QUEM?
Nutricionista

(a) Planilha de
Controle de
Temperatura de
Equipamentos de
Refrigeracao
(b) Planilhas de
Verificacdo de
equipamentos
(c) Laudo de
Calibracéo de
termémetros
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PCC ou
PC

DESCRICAO DO
PERIGO

MEDIDA DE
CONTROLE

LIMITE CRITICO
e RAZAO DA

MONITORAMENTO

ACAO
CORRETIVA

VERIFICACAO

REGISTROS

Coccéo

Perigo
Biolégico

Salmonella

Controle de
Temperatura

ESCOLHA

70°C ou mais
(conforme

RDC216/2004
ANVISA)

O que?
Temperatura
Como?
Termbmetro
Quando?

A cada Coccao
Quem?
Profissional
responséavel

Reaquecer a
temperatura
superior a
70°C

O QUE?

(a) Planilha de Controle
de Temperatura de
Coccéo

(b) Laudo das analises
microbiolégicas
(c)Auditorias internas
(d) Calibracao de
termdémetros

COMO?
Inspecgéo Visual e rubrica

QUANDO?

(a) Semanalmente

(b) e (C) apls analises e
auditorias e

(d) Semestralmente

QUEM?
Nutricionista

(a) Planilha de
Controle de
Temperatura de
Coccéo

(b) Laudo das
andlises
microbiolégicas
(C) Laudos das
Auditorias internas
(d) Laudo de
Calibracéo de
termdémetros
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DESCRICAO DO

PERIGO

MEDIDA DE
CONTROLE

LIMITE CRITICO
e RAZAO DA

MONITORAMENTO

ACAO
CORRETIVA

VERIFICACAO

REGISTROS

ESCOLHA

O QUE?

(a) Planilha de Controle
de Temperatura de
Alimentos do Café da
Manha

(a) Planilha de

O que? (b) Laudo das analises
; L Controle de
Temperatura microbiolégicas Temperatura de
Como? (c) Calibracédo de -Mp .
o . - - Alimentos do Café
60°C ou mais TermOmetro termdmetros ~
o ox . . Controle de da Manha
Exposicdo do | Perigo E. coli Temperatura (conforme Quando? Descartar os (b) Laudo das
Ovo mexido | Biologico | enteropatogénica de E)F: 0siCA0 RDC216/2004 | Diariamente alimentos | COMO? analises
posiG ANVISA) Quem? Inspecdo Visual e rdbrica | . v
i . microbiolégicas
Equipe de nutricdo (c) Laudo de
ou colaboradores QUANDO? Calibracio de
do setor (a) Mensal termém(iatros
(b) Apds andlises
(c) Semestral
QUEM?
Nutricionista
12. PLANILHAS DE REGISTRO

Séo colocadas neste item as figuras com imagens de todos os modelos de planilhas que séo utilizadas e ja foram citadas ao longo do Plano APPCC.

13. BIBLIOGRAFIA

S&o descritas as referéncias bibliograficas para elaboracdo do documento.
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