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RESUMO

O Restaurante Universitario (RU) faz parte de um programa assistencial aos estudantes de
ensino superior, através do fornecimento de refeicbes de qualidade e baixo custo.
Atualmente, o setor de alimentos vive 0 paradoxo entre o crescente avanco na area de
tecnologia e o risco ainda iminente a saude dos consumidores pela ocorréncia de doencas
transmitidas por alimentos (DTA). Como medida de controle, as boas préticas de fabricacéo
(BPF) garantem a qualidade sanitaria dos alimentos e a conformidade com a legislagao
vigente, porém a gestdo dos procedimentos da qualidade depende de uma quantidade
excessiva de documentos e, neste sentido a aplicacdo da Tecnologia da Informacéo (TI)
pode permitir maior adequacdo e aprimoramento dos processos nas organizacdes. O
presente trabalho prop6s o desenvolvimento de um projeto piloto para a informatizagdo dos
processos de garantia da seguranga dos alimentos em um Restaurante Universitario,
através da realidade local. A pesquisa foi direcionada a investigar e analisar os fatores
primordiais que influenciam a gestdo da seguranca dos alimentos em um Restaurante
Universitario e como a Tecnologia da Informacédo pode ser aplicada para contribuir nesse
processo. A fase inicial demonstrou que € possivel informatizar os processos de garantia da
seguranca dos alimentos do Restaurante Universitario, com base na realidade local, de
forma customizada. O software comecou a ser desenvolvido, mas algumas limitacbes foram
identificadas em relacdo ao detalhamento do planejamento, que ainda necessita de maior
aprimoramento, inclusive com a presenga do profissional desenvolvedor inserido em todas
as fases do projeto.

Palavras-chave: Seguranca dos Alimentos, Restaurante Universitario, Tecnologia da

Informacéo, Desenvolvimento de software.



RAMALHO, J. M. Application of information technology in the UFRJ university restaurant:
proposal to develop software to support the management of food safety. 94 p. Dissertagéo.
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ABSTRACT

The University Restaurant (UR) is part of a care program for under graduate students,
through the provision of quality and low-costmeals. Nowadays, the food industry is
experiencing the paradox between growing technology and the imminent risk to consumer
health of the occurrence of food borne diseases (FD). As a measure of control, good
manufacturing practices (GMP) garantee the sanitary quality of food and compliance with
current legislation, but the management of quality procedures depends on an excessive
guantity of documents and, on the other hand, the application of Information (IT) can allow
greater adaptation and improvement of processes in organizations. The present work intends
to develop a pilot project for the computerization of the processes of guarantee in food safety
in a University Restaurant, through local reality. The research was aimed at investigating and
analyzing the primary factors that influence the management of food safety in a University
Restaurant and how Information Technology can be applied to contribute to this process.
The early stage demonstrates that it is possible to computerize the University Restaurant's
food safety assurance processes, based on local reality, in a customized way. The software
began to be developed, but some limitations were identified, even in relation to the detail of
the planning, which still needs further improvement. It was identified the need for
improvement of the planning with the presence of the developer envolved in all phases of the
project.

Keywords: Food Safety, University Restaurant, Information Technology, Software
development.
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1. INTRODUCAO

Relacionado a estrutura econdmica e social do Brasil decorrente da organizacéo
industrial do trabalho, o desenvolvimento da alimentacdo coletiva se deu a partir da
necessidade de promover refeicdes e nutricdo adequada a diversos grupos sociais, dentre
estes a populacao universitaria (CARVALHO, 2002; COLARES, 2005; MOREIRA JUNIOR et
al., 2015; LIMA e FERREIRA, 2016).

Neste contexto, cresceu 0 numero de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN)
com cardater institucional e social, visando a promocédo de salde da clientela cativa atendida,
o que difere dos servi¢os de alimentacdo que possuem apenas o foco comercial e almejam
o lucro do negécio (OLIVEIRA, 2016).

Em uma UAN, o Nutricionista é o profissional de formacao abrangente que assume
as atividades técnicas em relagdo a promo¢do de uma alimentacdo saudavel, além de
outras atividades inerentes a gestdo do servigco, como controle de custo, gestdo de pessoas
e dos recursos da unidade (COLARES, et al. 2014).

O Restaurante Universitario (RU) oferece alimentacdo dentro das Instituicbes de
Ensino Superior (IES), contribuindo para o acesso a refeicbes adequadas, a um baixo custo
para a comunidade universitaria, além de representar uma boa alternativa quanto a
localizacdo tanto pelo tempo escasso para a realizacdo das refeicbes quanto pela distancia
das instituicBes das residéncias dos usuarios (MOREIRA JUNIOR et al., 2015).

As refeigBes fornecidas no ambiente alimentar universitario integram uma estratégia
para democratizar a inclusdo e permanéncia dos estudantes na educacdo do ensino
superior publica, articuladas com atividades de ensino, pesquisa e extensdo, como
preconizado nas diretrizes previstas no Programa Nacional de Assisténcia Estudantil —
PNAES (BRASIL, 2010) e no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar — PNAE (BRASIL,
2009), promovendo acesso a alimentagdo saudavel e sustentével, respeitando a cultura e
habitos da clientela, com qualidade higi€énico-sanitaria adequada.

O acesso a quantidade suficiente de alimentos seguros e nutritivos é fundamental
para sustentar a vida e promover a saude. O alimento contaminado por bactérias, virus,
parasitas ou substancias quimicas nocivas esta associado a mais de 200 doencas diferentes
que, dependendo do agente envolvido, podem causar desde diarreia até céancer, por
exemplo. Estima-se que 600 milhdes (quase 1 em cada 10 pessoas no mundo) ficam
doentes depois de comer alimentos contaminados e 420.000 morrem todos os anos (WHO,
2015).

No Brasil, em relacdo as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), de 2007 a
2018, o segundo setor com a maior ocorréncia de casos de surtos foi o de

Restaurantes/Padarias, com 16% dos casos. As DTA séo causadas por diferentes micro-
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organismos patogénicos que podem contaminar os alimentos em qualquer etapa do
processo produtivo (BRASIL, 2018).

Esse panorama pode estar relacionado, dentre outros aspectos, com uma estrutura
fisica inadequada das &reas de producdo, higienizagédo insatisfatéria de equipamentos e
utensilios, manipulagéo inadequada, higiene pessoal insatisfatéria do manipulador, relacao
inadequada entre tempo e temperatura durante a produgéo de alimentos (AZEREDO et al.,
2004; CATTAFESTA et al., 2012; MEDEIROS, CARVALHO e FRANCO, 2017; MENDES et
al., 2011).

Em contrapartida, com o crescimento da area de refeicbes coletivas houve um
aumento da concorréncia e busca por um diferencial através da oferta de um servigco de
gualidade, onde a preocupagdo com a seguranca dos alimentos ganhou grandes dimensodes
pela divulgacdo de noticias na midia que podem gerar uma imagem negativa aos
estabelecimentos acometidos por casos de toxinfecgBes alimentares, atrelado aos meios de
comunicagdo cada vez mais rapidos e pela informagéo acessivel aos consumidores, cada
vez mais conscientes e exigentes (BEZERRA, 2017; SILVA Jr., 2012).

Para os profissionais responsaveis pela gestdao de UAN, uma das adversidades a ser
superada para alcancar um servico de qualidade é a gestdo de pessoas. Atuacdo na
selecdo dos colaboradores, estimulo ao desenvolvimento de competéncias e compreensao
do comportamento humano representam um diferencial para garantir a seguranca dos
alimentos e a competitividade em um mundo cada vez mais globalizado (CLAYTON et al.,
2015; CUNHA, ROSSO e STEDEFELDT, 2018; GREEN e SELMAN, 2005; KRAEMER e
AGUIAR, 2009).

Deste modo, buscando alternativas para uma gestao eficaz de UAN em um mercado
cada vez mais exigente, a matriz SWOT é uma ferramenta facil de usar e viavel para o
processo decisério dentro das organizacBes, visando estabelecer estratégias que
contribuam para escolhas sensatas e solu¢des inteligentes (HOFRICHTER, 2017;RAUPP et
al.2018; STEFANES, 2016).

Em relacdo a gestdo da cadeia de suprimentos o foco dos estudos recentes ainda é
maior no ramo industrial, havendo muito a ser investigado no setor de servicos,
principalmente no setor de alimentacdo coletiva. No que diz respeito as pesquisas em
Restaurantes Universitarios é primordial que haja maior quantidade e diversificacdo de
estudos, corroborando o perfil de um espaco beneficiado para o desenvolvimento de
pesquisas associadas ao ensino e extensdo, bem como a busca por inovacgdo e utilizacdo
de novas tecnologias disponiveis, incluindo a tecnologia da informagédo (SCHEIDEGGER et
al., 2015).

Em relacdo a tecnologia da informacgéo, atualmente ganha notoriedade o conceito de

“transformacédo digital” que representa a tecnologia como o centro das estratégias e das
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acOes realizadas nas organizacdes, gerando aumento do fluxo de informacdes e a agilidade
para realizar tarefas, antes consideradas complexas (FNQ, 2014).

A utilizacdo de tecnologias emergentes, no desenvolvimento de um sistema
eletrénico ou parcialmente eletrénico pode trazer vantagens para uma gestao mais eficaz da
seguranca dos alimentos, ja que este depende de uma grande quantidade de documentos e
papéis que tornam os processos de qualidade complexos (PERISTEROPOULOU et al.,
2015).

Visando oferecer suporte aos processos relacionados a seguranca dos alimentos em
restaurantes universitarios, o presente estudo prop6s o desenvolvimento de um software

para maior adequacao e aprimoramento dos processos.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Desenvolver um software para oferecer suporte a gestdo da seguranca de alimentos

no Restaurante Universitario da UFRJ: etapa inicial.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Realizar pesquisa bibliografica sobre seguranca de alimentos em restaurantes
universitarios.

- Realizar um diagnéstico sobre cenario da gestdo de seguranca dos alimentos em
restaurantes universitarios a partir de entrevistas com 0s nutricionistas do restaurante
universitario e da aplicacao da analise SWOT.

- Propor um software para oferecer suporte a gestdo da seguranca dos alimentos de

acordo com a realidade do Restaurante Universitario.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. SETOR DE ALIMENTACAO COLETIVA

No mercado de alimentacdo hd uma segmentacdo primaria referente a alimentacao
em casa e alimentacdo fora de casa (fora do lar) e dentre os termos mundialmente
conhecidos estdo Food Service (definicdo do inglés norte americano), Catering Industry
(definicdo do inglés britanico) e Restauration Collective (idioma francés) (PROENCA. 1996).

No Brasil, o termo Alimentacao Coletiva engloba a producéo de refeicdes em grande
escala, maior do que em nivel doméstico, para populacbes especificas como alimentacéo
em empresas (industria, comércio), servicos de saude (hospitais, clubes esportivos, spas),
instituicdbes de ensino (creches, escolas, universidades), nas forcas armadas (exército,
marinha, aeronautica e policias militares), catering de bordo (refeicdes servidas em avibes,
navios, trens, plataformas maritimas), alimentacdo comercial (restaurantes, bares, hotéis,
fast-foods, buffets, resorts), dentre outros (instituicbes de longa permanéncia, orfanatos,
presidios) (ABRANCHES, 2015; PROENCA 1996).

Atualmente, quando o consumidor decide comer fora de casa na hora do almogo,
essa tendéncia esta pautada na necessidade, especialmente nos dias Uteis, sendo que 0s
restaurantes representam 45,5% de escolha. Dentre as atuais tendéncias de consumo da
alimentacédo fora do lar, influenciadas por aspectos socioeconémicos, politicos e culturais,
estdo a confiabilidade e a qualidade, em decorréncia da maior informacao e conscientizagdo
dos consumidores, cada vez mais exigentes. Com esta tendéncia vem a valorizacdo da
imagem do estabelecimento, bem como dos selos de qualidade obtidos, inclusive a partir
das boas préticas de fabricacéo e controle de riscos (SEBRAE, 2016).

Bezerra (2017) caracterizou o consumo de alimentos fora do lar no Brasil segundo
locais de aquisi¢éo e classificou os Restaurantes como um dos estabelecimentos com maior
frequéncia de aquisicdo de alimentos pela populacdo, em detrimento de outros locais de
aquisicdo de alimentos (supermercados, padaria, comida de rua, frutaria, dentre outros),
caracterizando o aumento do consumo de refeicdes prontas fora do lar. Posto isto, os
servicos de refeicbes possuem um grande impacto, além do econémico, na qualidade da
alimentacgdo da populagéo, bem como na seguranca dos alimentos consumidos.

Em relacdo a dimensao do setor de alimentacéo fora do lar na economia do pais
podemos citar o fornecimento em torno de 12 milhdes de refeicdes coletivas por dia, a
movimentacdo de 19 bilhdes de reais por ano, a geracado de 210 mil empregos diretos, o
consumo diario de 7 mil toneladas de alimentos e a representacao de 2,5 bilhGes de reais
em receita anual para o governo, por meio de impostos e contribuices (ABERC, 2017),

conforme ilustrado na Tabela 1.
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Tabela 1: Mercado de alimentacéo fora do lar

ltem Quantidade
Refei¢bes fornecidas por dia 12 milhBes
Movimentac¢do em reais por ano 19 bilhGes
Geracao de empregos diretos 210 mil
Toneladas de alimentos consumidos por dia 7 mil
Reais em receita anual para o governo 2,5 bilhdes

Fonte: ABERC, 2017.

Em um breve contexto historico, a evolugéo industrial do Brasil no século XX e a
intensa urbanizagdo levaram a uma organizacdo do trabalho que gerou mudancas
significativas na sociedade como a mudanca da populagdo rural para a cidade,
estabelecendo moradia em éareas periféricas distantes do local de trabalho, bem como a
profissionalizacdo da mulher, contribuindo para o desenvolvimento da area de alimentacdo
coletiva, tanto comercial quanto institucional, pelo aumento de consumo de refei¢cdes fora do
lar (COLARES, 2005).

Na década de 90, a abertura econdmica das empresas brasileiras ao mercado
exterior ampliou a caracteristica competitiva dos mercados, incluindo o de alimentagéo
coletiva, principalmente em relagdo a qualidade e ao controle higienicossanitario das
refeicbes, além da evolucao do cidaddo como consumidor, para a efetivacdo do Cdédigo de
Defesa do Consumidor, ganhando grandes proporgdes do setor de alimentacdo (MARCON,
1997; MARINO, 2006).

A industrializacdo e o ritmo urbano acelerado, atrelados a escassez de tempo,
levaram a procura por alimentos de rapido e facil preparo. Por conseguinte, ha uma
elevagdo no consumo pela populagcdo moderna de alimentos com baixo teor nutritivo e alto
teor cal6rico, que utilizam diferentes aditivos quimicos, com embalagens e grande nimero
de residuos que geram contamina¢do ambiental, ha a padronizagdo dos gostos alimentares
e a perda da identidade cultural da alimentacdo, além dos riscos de diferentes
contaminantes nos alimentos (OLIVEIRA et al., 2013).

Em contrapartida, fatores como mudancas tecnol6gicas, politicas agricolas, novas
formas de distribuicio e marketing dos alimentos, variacbes na renda das familias,
tendéncias dos precos relativos dos diferentes alimentos e conhecimento dos individuos
sobre alimentagdo e saude, tornam as mudancas na alimentacdo da populacdo ainda mais
complexas, mas o impacto desta realidade multifacetada na area de alimentacao coletiva
ainda é pouco discutido nas pesquisas cientificas (GORYAKIN e SURCKE, 2013).
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Campos (2017) analisou o cendrio da pesquisa em Alimentacdo Coletiva no Brasil e
observou que a concentracdo da maioria dos programas de pesquisa ocorre na area de
Tecnologia dos Alimentos, bem como a formacdo da maioria dos docentes.

3.1.1.Unidades de alimentacéo e nutricdo (UAN)

A Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) é uma unidade de trabalho ou 6rgéo de
uma empresa que desempenha atividades ligadas a alimentacdo e nutricdo, que possui
objetivos especificos que vao além de um servico de alimentacdo comercial, destacando-se
o fornecimento de refeicdes equilibradas nutricionalmente; boa qualidade sensorial e
microbiologica; proporciona educagédo nutricional para funcionarios e usuérios; contribui para
o Ensino e Pesquisa em Nutricdo; proporciona condi¢ces de conforto e seguranga para
usuarios e colaboradores (ABRANCHES, 2015).

Segundo Abreu et al.(2016), dentre as formas de gerenciamento de UAN estéo:

° Servigo Préprio ou Autogestéo: a propria empresa possui e gerencia a UAN,
produzindo refei¢cdes a serem servidas aos seus funcionarios.

o Concessédo: o fornecimento de refeicdes é feito por uma empresa terceira
(concessionaria) que assume a responsabilidade da gestdo da UAN.

No caso da concessdo, modalidade de gestdo do objeto de estudo, é adotado o
sistema de unidades terceirizadas, mediante um contrato. A terceirizacdo no setor publico é
um recurso legal de transferéncia da responsabilidade de alguns servicos para empresas
privadas, nao havendo qualquer vinculo de subordinacdo entre o trabalhador da prestadora
de servigos e 0 6rgado publico, via licitacdo publica, de acordo com a Lei 8.666, de 21 de
junho de 1993 que “institui normas para licitagdes e contratos da Administragéo Publica e da
outras providéncias” (BRASIL, 1993).

Na Figura 1 pode-se observar a complexidade dos fatores constituintes do processo
administrativo em uma organizacdo que também sdo fungdes necessarias para uma
administracdo eficiente em uma UAN, além daquelas exclusivamente relacionadas as

atividades de alimentacéo e nutricdo.
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Figura 1: Representacéo esquematica dos constituintes do processo administrativo de uma

organizacao

Controle
Monitoracéo e
ajuste de desvios
; Recursos
Direcéio Humanos Planejamento
Cdoor danal_: a;:;a Financeiros Formulacéo de
f amgnagam;- e } Materiais objetivo e meios para
esforcos em funcéo .
: foe Tecnoldgicos alcanca-los
de um objetivo -
Informacgodes
\ Organizacéo /
Ordenamento das

partes

Fonte: SILVA, OLIVEIRA e HADDAD, 2016.

Tendo em vista que uma UAN institucional possui clientes (comensais) cativos, ou
seja, que se alimentam constantemente no mesmo local, h4A uma responsabilidade
diferenciada desta UAN sobre a salde desses consumidores, com o fornecimento de
refeicbes que promovam ou mantenham a saude da coletividade, atendendo uma clientela
com cultura, anseios e habitos diversos. Desta forma, diferente dos servigos de alimentacéo
em outros paises, a saude na UAN vai além da higiene e deve considerar os aspectos
nutricionais e, desta maneira, particularmente no Brasil, o Nutricionista é formado para atuar,
também, na gestdo de unidades de alimentacdo coletiva (SILVA, OLIVEIRA e HADDAD,
2016).

De acordo com a Lei n° 8.234, de 17 de setembro de 1991, que regulamenta a
profissdo de Nutricionista, séo atividades privativas do nutricionista as funcdes de
planejamento, organizacdo, direcdo, supervisdo e avaliacdo dos servigos de alimentacéo e
nutricdo (BRASIL, 1991).

Fonseca e Santana (2012) discute a complexidade da atuac&o do nutricionista como
gestor da UAN na promocdo de saude e aponta as barreiras existentes para a atuacao
neste contexto que sao inerentes a gestao do processo produtivo, como as atividades de
administracdo de recursos financeiros e materiais, bem como a responsabilidade de

negociacao e controle dos custos da unidade.
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Obedecendo aos principios do taylorismo, as unidades de alimentacao e
nutricdo se estruturaram com base em fluxogramas, rotinas, roteiros,
normas, técnicas, organogramas, etc, de modo a garantir que a refeicao
produzida seja distribuida no horario pré-estabelecido pela direcdo da
empresa. [..] Nesta divisdo do trabalho coube ao trabalhador
cientificamente capacitado, no caso o nutricionista, determinar as técnicas e
métodos operacionais adequados para a producdo das refeicGes, bem
como a definicdo do perfil do trabalhador a ser selecionado para
desenvolver determinadas tarefas na unidade (MARCON, 1997).

Dessa maneira, a gestdo dos métodos de trabalho, com objetivos claros e bem
definidos, bem como a gestdo das equipes sao primordiais para a eficiéncia do trabalho do
nutricionista. Um dos complicadores da gestdo eficiente na UAN é o perfil dos recursos
humanos, com baixa qualificagdo da méo de obra operacional disponivel, os baixos salarios
oferecidos pelo mercado, a alta rotatividade e o elevado absenteismo dos colaboradores,
tendo em vista o desgaste gerado pelo trabalho (SILVA, OLIVEIRA e HADDAD, 2016).

Neste sentido, o desenvolvimento de competéncias dos trabalhadores em UAN é um
diferencial para diminuir a rotatividade, garantir a competitividade e qualidade em um mundo
cada vez mais globalizado e, neste sentido, as empresas de refeicbes coletivas devem
definir uma estratégia para a gestédo de pessoas (KRAEMER e AGUIAR, 2009).

Como uma estratégia para a gestdo dos recursos humanos em UAN, Melo (2013)
destaca a importdncia em ouvir os manipuladores sobre as condi¢cdes de trabalho e em
relacdo a aquisicdo de insumos e equipamentos adequados a real necessidade de quem
esta diretamente envolvido nas atividades, contribuindo para a ergonomia e saude do

trabalhador, inclusive para a qualidade do servigo.

3.1.2. Restaurantes Universitarios (RU)

A democratizacdo da educagéo superior no Brasil € o processo que torna esse nivel
educacional acessivel a todas as classes sociais, especialmente 0s grupos historicamente
excluidos desse acesso, alcancando um sistema de acdo universal, publico, livre e de
gualidade. Além de politicas publicas para garantir o acesso, foi necessario pensar em
estratégias que garantissem a permanéncia e a conclusédo dos alunos inseridos no ensino
superior, incluindo a alimentacdo (BORSATO e ALVES, 2015).

A partir da década de 50 surgiram os RU, que tiveram o numero ampliado
acompanhando a expansdo do numero de servicos de alimentacdo institucionais nas
décadas de 1960 e 1970, visando a assisténcia estudantil com contribuicdo para a

promogédo de salde e melhoria do rendimento académico (CARVALHO, 2002).
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O RU é como uma pequena industria instalada nas instituicbes e, como servigo
essencial, necessita do suporte adequado da universidade (CARAN, 2018).

A alimentacdo dos estudantes universitarios, principalmente aqueles em
vulnerabilidade socioecondmica, € uma das estratégias mais difundidas dentre os
Programas de Assisténcia Estudantil em Universidades Publicas Federais brasileiras que
visam contribuir para a permanéncia dos discentes na universidade para a conclusdo da
graduacdo, j& que muitos estudantes ndo teriam condic¢des financeiras de permanecer na
universidade sem este beneficio (LIMA e FERREIRA, 2016).

Especificamente para o RU a qualidade dos servicos de alimentacao, oferecidos para
estudantes e servidores, é essencial para que 0s mesmos tenham acesso a seguranca
alimentar e nutricional (LEAL, 2010).

Para a gestdo dos RU é comumente adotada a aplicacdo do modelo por concessao
como alternativa de terceirizacdo. Neste sentido, Caran (2018) destaca a importancia da
existéncia de equipes de fiscais e gestores a fim de garantir os requisitos de qualidade, ja
gue a concessdo distancia e reduz a autonomia da instituicio em relacdo ao processo
produtivo de refei¢cdes. Portanto, a fiscalizagdo atua em perspectivas diversas do contrato.

Planejar e implantar medidas que controlem a qualidade dos suprimentos através da
especificacdo pela Contratante nos Termos de Referéncia (TR) e controle de fornecedores
estdo diretamente relacionados com a qualidade da refeicdo e aceitacdo da clientela em
restaurantes universitarios (BABA, 2008).

O TR é o documento que devera nortear com clareza o contrato do ponto de vista
organizacional e legal durante a prestacéo de servico e deve ser elaborado considerando os
elementos quantitativos e qualitativos possibilitando que os participantes da licitagdo
elaborem as suas propostas para a prestacéo de servico com base no padrdo de qualidade

requerido, inclusive em relacéo a seguranca dos alimentos (COLARES, et al. 2014).

3.2. SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Na década de 1940, aconteceu um rapido progresso em ciéncia e tecnologia de
alimentos e, com a fundacdo da FAO (Food and Agriculture Organization) e da OMS
(Organizacdo Mundial de Saude) no fim desta década, houve um aumento da preocupacgéo
sobre a regulacdo dos alimentos, j& que os paises atuavam de formas diferentes, sem
padronizagdo. Desta forma, com os avancos da ciéncia dos alimentos, incluindo
microbiologia alimentar, surgiram novas descobertas e acordos internacionais, aumentando
a consciéncia alimentar do publico e, consequentemente, o conhecimento sobre seguranca

dos alimentos cresceu gradualmente (FAO, 2016).Com o crescimento populacional
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estimado em atingir mais de 8 bilhdes em 2030 (ONU, 2017), haverd um aumento na
demanda para o abastecimento de insumos alimenticios em quantidade e qualidade
adequadas para a populacdo mundial.

Na perspectiva da qualidade da alimentagdo, os termos Seguranca Alimentar e a
Seguranca dos Alimentos sdo amplamente discutidos em pesquisas na area de alimentos e
necessitam de distingdo de sua classificacdo. Seguranca Alimentar (Food Security) "existe
quando todas as pessoas, em todos 0os momentos, tém acesso fisico e econbmico a
alimentos suficientes, seguros e nutritivos para satisfazer suas necessidades alimentares e
preferéncias alimentares por uma vida ativa e saudavel" (FAO, 1996). A Seguranca de
Alimentos (Food Safety) garantia de que o alimento ndo causard dano ao consumidor
guando ingerido, quando este é preparado ou ingerido de acordo com 0 uso a que se
destina (FAO/WHO, 1997).

A crescente preocupacdo dos consumidores com a seguranca dos alimentos,
mudangas na economia e no mercado de alimentagdo, levaram a uma constante evolucao
dos controles de seguranga dos alimentos, onde as empresas utilizam essa regulamentagéo
para alcangar maior competitividade (KOTSANOPOULOS e ARVANITOYANNIS, 2017).

Uma alimentacdo saudavel inclui os cuidados para que os alimentos consumidos
sejam seguros, sem fontes de contaminacdo. Para assegurar a qualidade da alimentacéo e
evitar riscos de infec¢des ou intoxicagdes, os alimentos devem ser escolhidos, conservados
e manipulados de forma correta, para evitar que sejam fonte de doenca (BRASIL, 2014).

O aumento da populacéo, aliado ao processo desordenado de urbanizacéo, gera um
quadro de aumento de grupos populacionais vulneraveis as questdes basicas de saude,
bem como um aumento na demanda por alimentos, em larga escala. Este contexto propicia
0 aumento de fatores que contribuem para a ocorréncia de Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA) significativamente no mundo (BRASIL, 2010).

Embora haja um crescente avango na area de tecnologia dos alimentos para atender
a demanda pela alimentacdo da populagdo mundial, permitindo estoques cada vez maiores
de alimentos e, em contrapartida, atendendo a consumidores cada vez mais informados e
exigentes, ainda convivemos com a pungente realidade de risco a saude desses
consumidores pela ocorréncia de doengas de transmitidas por alimentos (DTA)(FAO, 2016).

As DTA englobam um amplo espectro de doencas e sdo um problema crescente de
saude publica em todo o mundo, resultado da ingestdo de alimentos contaminados com
micro-organismos ou produtos quimicos. A contaminagdo dos alimentos pode ocorrer em
qualquer etapa da cadeia alimentar, desde a producdo de alimentos até o consumo. A
apresentagdo clinica mais comum das doengas transmitidas pelos alimentos assume a
forma de sintomas gastrointestinais; no entanto, essas doencas também podem desenvolver

outros sintomas, inclusive levar a 6bito (OMS, 2015).
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De acordo com o Ministério da Saude — MS (2018) surto é um episédio em que duas
OuU mais pessoas apresentam 0s mesmos sinais/sintomas apos ingerir alimentos e/ou agua
da mesma origem. Em 92,2% dos casos de DTA no Brasil, nos ultimos dez anos, os agentes
etiolégicos mais prevalentes foram as bactérias e, por este motivo,as principais medidas de
controle que visam garantir a seguranca dos alimentos possuem acdo para perigos
biolégicos. Dentre as bactérias mais prevalentes estdo Escherichia coli, Salmonella e
Staphylococcus aureus, representando 70% do total de surtos de DTA notificados no Brasil.

Normalmente, quando os alimentos apresentam deterioracdo hd uma rejeicdo natural
do consumidor, ja que acontecem alteracfes nas caracteristicas sensoriais deste alimento.
Todavia, quando o alimento esta contaminado pela dose infecciosa de alguma bactéria
patogénica nem sempre ha alteragbes perceptiveis e as caracteristicas do alimento ainda
estdo conservadas, fato este que contribui para a ocorréncia de DTA (GAVA et al., 2009).

Um dos desafios para identificar as causas dos surtos de origem alimentar esta na
identificacdo dos fatores que contribuem para a disseminagdo das DTA durante a
investigacdo do surto, bem como a pesquisa das barreiras para estes fatores e potenciais
medidas corretivas, considerando a singularidade de cada servico de alimentacdo
(VENUTO, 2015).

Rosa e Monteiro (2014) enumeram algumas inadequacdes no processo produtivo de
alimentos que podem causar DTA: a refrigeracdo inadequada; contaminacdo cruzada,
utilizacdo de produtos de origem desconhecida (sem registro em 6rgdos competentes);
higienizacdo incorreta; manipuladores contaminados; tratamento térmico insuficiente;
preparo de alimentos muito antes do consumo; conservagao impropria e utilizacdo de sobras
sem conservacao adequada.

As superficies contaminadas por bactérias que entram em contato com os alimentos
também representam risco de contaminacdo cruzada podendo ser veiculo de transmissao
de micro-organismos patdogenos ao consumidor, ameacando a sua saude. Esta
contaminacdo pode ocorrer em qualquer etapa da producdo de refeicbes através da
superficie de utensilios, equipamentos, bancadas, dentre outros (COELHO et al., 2010).

Dentre as medidas de controle que evitam a ocorréncia de DTA e possuem 0 objetivo
de prevenir, reduzir a um nivel aceitavel ou eliminar um agente fisico, quimico ou biolégico
que comprometa a qualidade higiénico-sanitéria do alimento, estdo as Boas Préticas de
Fabricacdo (BRASIL, 2004a).

3.2.1. Boas Praticas e controles operacionais

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) representam um conjunto de procedimentos

gque garantem a producdo e comercializagcdo de um alimento de qualidade e, dentre as
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inimeras ferramentas e sistemas para a seguranca de alimentos, as BPF sdo as mais
empregadas em servigos de alimentagdo (BRASIL, 2013; CARVALHO, FRANCO e FILHO,
2015).

Segundo Silva (2017) as BPF garantem a qualidade sanitaria dos alimentos e a
conformidade dos produtos alimenticios com o0s regulamentos técnicos através de um
conjunto de procedimentos relacionados ao projeto dos prédios e instalacdes, aos
programas de qualidade da &gua, controle de pragas, higiene das instalacoes,
equipamentos e utensilios, manutencdo preventiva dos equipamentos, manejo de residuos,
higiene pessoal e capacitacéo.

Em relacdo aos instrumentos legais no ambito federal, a aplicacdo das Boas Préticas
é obrigatoria de acordo com a legislag@o sanitaria vigente, visando a protecdo da saude da
populacdo, com base nas Portarias n°. 1428/93, Portaria n°. 326/97 e nas Resolugbes da
Diretoria Colegiada RDC n°. 275/2002 e RDC n°. 216/2004. O Regulamento Técnico de
Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo, a Resolu¢cdo da ANVISA - RDC 216/2004
determina a implementacdo do Manual de Boas Préticas (MBP) e de quatro Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) (BRASIL, 1993; BRASIL, 1997; BRASIL 2002; BRASIL,
2004a):

. O Manual de Boas Praticas (MBP) é um documento que descreve as
operacdes realizadas pelo estabelecimento para garantir a seguranca dos alimentos:
estrutura fisico-funcional, manutencao e higienizacdo das instalagbes, equipamentos e
utensilios, controle da 4gua de abastecimento, controle integrado de vetores e pragas
urbanas, capacitacdo profissional, controle da higiene e salde dos manipuladores, manejo
de residuos e controle e garantia da qualidade do alimento preparado.

. Procedimento Operacional Padronizado (POP) é o procedimento escrito de
forma objetiva que estabelece instrugbes sequenciais para a realizacdo de operacgbes
rotineiras e especificas de manipulacdo de alimentos. Os servigos de alimentagdo devem
implantar quatro POP obrigatorios: Higienizacdo de instalacdes, moéveis e utensilios;
Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Higienizagdo do reservatorio de agua;
Higiene e Saude dos manipuladores.

O Manual de Boas Praticas e os POP descrevem as condutas basicas para a
garantia da seguranca dos alimentos durante a manipulacdo e contribuem para a
padronizacdo e controle dos procedimentos nas etapas do processo produtivo de refei¢cbes
(SILVA Jr., 2012).

De acordo com a Norma ABNT NBR 15635:2015, para a produgéo de alimentos em
condicBes higienicossanitarias adequadas para o consumo as UAN devem implantar,

implementar e manter um Programa de Boas Praticas e Controles Operacionais (Figura 2).
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PROGRAMA DE

BOAS PRATICAS

ETAPAS OPERACIONAIS
E COE

+Edificacdes, leiaute e instalacdes
fisicas apropriadas
*Suprimento de agua

*Descarte de efluentes, esgoto ou
fossa séptica e caixa de gordura
+lluminagéo e instalacdes elétricas

*Ventilagéo, climatizagéo e
sistema de exaustao

*Instalacdes sanitarias e vestiarios

*Equipamentos, moveis e
utensilios

*Higienizacdo de instalacoes,
equipamentos, maveis e
utensilios

*Potabilidade da agua, do gelo e
do vapor produzidos

*Manejo de residuos

*Controle integrado de vetores e
pragas urbanas

*Higiene, saude e capacitagédo dos
manipuladores

*Visitantes

*Critérios para sele¢éo de
fornecedores e aquisicao de
insumos

*Procedimentos Operacionais
Padronizados

*Recebimento de matérias-primas,
ingredientes e embalagens

*Armazenamento a temperatura
ambiente e controlada

*Descongelamento

*Dessalgue

*Manipulacdo

*Higienizagéo de
hortifrutigranjeiros COE

*Selecéo de graos

* Armazenamento de produtos pré-
preparados

*Montagem de saladas

* Tratamento térmico - COE

*Resfriamento - COE

*Manutencéo quente - COE

*Distribuicdo quente/exposi¢ao -
COE

*Manutencéo fria - COE

*Distribuicéo fria/exposi¢éo - COE

*Reaquecimento

*Transporte de alimento preparado

»Garantia da qualidade do
alimento pronto

Figura 2: Programa de Boas Praticas e Controles Operacionais

Fonte: ABNT, 2015

Dentre estes controles estdo os Controles Operacionais Essenciais (COE) que
estabelecem requisitos necessarios a serem cumpridos para demonstrar a real
implementacdo das exigéncias legais e devem ser seguidos por estabelecimentos que
desejam comprovar e documentar que produzem alimentos seguros: Higienizacao de frutas,
legumes e verduras; Tratamento térmico (coccdo, fritura e reaquecimento); Resfriamento;
Manutencao e Distribuicdo quente; Manutengéo e Distribuig&o fria.

A estrutura fisico-funcional em uma UAN esta relacionada a operacionalizacdo da
producdo de refeicdbes de forma higiénica e segura, prevenindo a contaminacdo dos
alimentos, desde a localizacdo da unidade até a definicAo de fluxos, instalacdes e
equipamentos utilizados. Desta forma, questdes ambientais devem sofrer monitoramento
periddico, incluindo a qualidade da &gua, a qualidade do ar, o manejo de residuos e o
controle de pragas (MENDES, 2001; MEZOMO, 2015; TEIXEIRA, 1990).

Visando garantir a qualidade higienicossanitaria na producao de refeicdes, as etapas

dos fluxos operacionais devem ser bem definidas visando o adequado controle operacional
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desde a chegada dos insumos, durante o processo de producao, até a obtencéo do produto
final visando evitar operacdes que propiciem a contaminacédo cruzada (BRASIL, 2004b).

As atividades relacionadas com a gestdo da qualidade no processo produtivo da
UAN estédo dentre aquelas mais rigidas que devem ser seguidas incondicionalmente, ja que
devem ser obedecidos padrbes que garantam a seguranca dos alimentos servidos. Desse
modo, instrumentos formais de registro das atividades podem gerar maior controle e
seguranca higienicossanitaria a producdo de refeicdes, mas podem ser uma limitagdo
guando elevam o nimero de atividades burocraticas (ALVES, 2005).

Alguns autores defendem como estratégia para a gestdo da seguranca dos alimentos
a utilizacao de lista de verificacdo com um sistema de pontuacao padronizado visando mais
transparéncia, por ser uma avaliacdo rapida e de baixo custo, bem como uma ferramenta
para a gestdo, atuando de forma preventiva ja que os critérios de pontuagédo podem estimar
com maior precisdo o risco real observado (BALZARETTI, 2017; STEDEFELDT, 2013).

As UAN devem possuir um programa com documentacdo que assegure O
planejamento, implementacéo e atualizagdo com eficacia das boas préticas e dos controles
operacionais essenciais através dos registros exigidos pela legislagdo e das planilhas de
controle. Podem ser usados ainda documentos complementares como checklists, planos de
acao, instrucdes de trabalho, graficos, ordens de servigo, dentre outros. Toda documentacéo
deve ser datada e ter seu responsavel identificado e, de acordo com a exigéncia, 0
documento deve ser assinado e mantido pelo tempo requerido. Com toda essa
complexidade é importante manter um controle de documentos para assegurar que 0S
mesmos estejam legiveis e nao sejam utilizadas versdes obsoletas (ABNT, 2015).

Auditorias e inspecdes também sao partes importantes do programa de seguranca
dos alimentos, mas de maneira isolada ndo sado suficientes.Muitos servicos sao
considerados seguros pelo fato de passarem por alguma forma de verificagcdo através de
auditorias e inspec¢fes, conferindo maior confiabilidade aos processos. Contudo, alguns
surtos de DTA envolvem também estas empresas que passaram por algum sistema de
verificacdo e foram aprovadas. Logo, € importante que os resultados apontados sejam
analisados para entendimento dos riscos e para a tomada de acdo para mitigar estes riscos
(POWELL, 2013).

Os padrdes de qualidade e seguranca dos alimentos s&o considerados componentes
essenciais para proteger a saude do consumidor, assim como as empresas contra
responsabilidades legais e ainda trazem beneficios quando os fornecedores para o mercado
de alimentos aplicam as normas indiretamente. A garantia de qualidade é agora um
elemento essencial dentro da industria global de alimentos (KOTSANOPOULOS e
ARVANITOYANNIS, 2017).
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A alta direcdo das UAN deve estar comprometida com as boas préticas, o que deve
estar evidenciado para todos os colaboradores através de algum tipo de comunicacdo, bem
como deve ser designado um responsavel devidamente capacitado, que tenha autoridade
para: coordenar as atividades em boas préticas; assegurar a capacitacdo da equipe;
assegurar que as BPF e COE sejam implementados, mantidos e atualizados (ABNT, 2015).

O responsavel designado para as atividades de manipulacdo dos alimentos deve ser
submetido a capacitagdo minima, devidamente comprovada, nos seguintes temas:
contaminantes alimentares; doengas transmitidas por alimentos; manipulacéo higiénica os
alimentos; boas praticas(BRASIL, 2004b).

De um modo geral, dentre as atividades relativas ao planejamento e controle de
producdo que garantem o controle higienicossanitario em uma UAN existem as medidas
relacionadas a adequacdo do processo produtivo, como o planejamento do layout e
estrutura fisica; a adequacgéo dos estoques e producdo de acordo com a demanda, evitando
produtos estocados por muito tempo, bem como a producédo apenas dos géneros que seréo
utilizados; garantir que o pré-preparo seja realizado em condigbes seguras de tempo e
temperatura (ALVES, 2005).

Cunha, Rosso e Stedefeldt (2018) avaliaram o desempenho da seguranca de
alimentos em 84 servicos de alimentagdo diferentes na cidade de Santos através de uma
lista de verificacdo combase na legislacdo sanitaria vigente e os resultados indicaram que as
UAN institucionais apresentaram melhor desempenho na gestéo de seguranca de alimentos

gquando comparadas com restaurantes comerciais e comida de rua.

3.2.2. Seguranca dos alimentos em restaurantes universitarios

Um rigoroso monitoramento dos parametros que garantam condigbes
higienicossanitarias satisfatrias é de suma importancia para reduzir os riscos de surtos de
DTA em restaurantes universitarios (PATRICIO, 2015).

No que diz respeito a contaminacdo de alimentos e risco direto a saude do
consumidor, em analise microbiolégica de refeicbes de um RU em Jodo Pessoa foram
detectados amostras de alimentos contaminadas bactérias, em numero superior ao
estabelecido pela legislacdo (AZEREDO et al., 2004).

Um estudo no restaurante universitario da UFF/RJ buscou identificar a qualidade
microbiologica e fisico-quimica da carne bovina, oferecida em diferentes preparacdes
através da pesquisa de bactérias de importancia sanitaria e indicadoras da qualidade
higienicossanitaria. Em relacdo aos riscos microbioldgicos, foi verificada a necessidade de

monitoramento dos pontos criticos durante o processo produtivo e melhor controle do
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bindbmio tempo x temperatura em todas as etapas, inclusive melhores procedimentos de
higiene(CARVALHO, FRANCO e FILHO, 2015).

Em relagéo ao risco de contaminacao cruzada dos alimentos, a presenca de Bacillus
cereus foi detectada em 38,3% do total de 30 amostras analisadas de superficies de
utensilios e equipamentos de um RU em Minas Gerais. Dentre as caracteristicas desta
bactéria esté a resisténcia de esporos e adesao em superficies, inclusive em aco inox, que é
amplamente utilizado em cozinhas industriais (MENDES et al., 2011).

Segundo Mendes et al. (2011), o crescimento de Bacillus cereus € um risco em
restaurantes universitarios devido ao grande porte da cozinha, bem como pelos grandes
lotes de alimentos que passam por longos periodos de preparo e espera até o consumo
final. O maior risco encontra-se nos utensilios e o0s equipamentos de preparo que
permanecem em contato direto com os alimentos por longo tempo, representando fatores
gue contribuem para a ocorréncia de surtos de origem alimentar e a higienizagdo dos
materiais € uma medida preventiva essencial.

A multiplicacdo bacteriana e as reac¢des bioquimicas que causam deterioragdo do
alimento podem ser evitadas através do controle da temperatura nos equipamentos de
manutencdo, contribuindo para a garantia da seguranca do alimento ofertado. Para tal é
necessério verificar a frequéncia de manutencao preventiva, sem a qual pode comprometer
o bom funcionamento dos equipamentos, como também a utilizacdo adequada dos
equipamentos pelos funcionarios que pode comprometer a qualidade microbiolégica das
refeicdes em restaurantes universitarios (SANTANA, REIS e MOREIRA, 2016).

Em um estudo em RU, Cattafesta (2012) verificou inUmeras inadequacdes com 0s
parametros da legislacdo sanitaria vigente, dentre elas: nenhuma condicao fisico-funcional
verificada estava adequada; auséncia de cartazes com orientacdes sobre lavagem de maos;
utilizacdo inadequada de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) pelos manipuladores
de alimentos; atitudes de risco durante a manipulacdo, principalmente falar sobre os
alimentos; temperaturas inadequadas das preparacdes frias durante a distribuicdo das
refeicdes.

Medeiros et. al. (2015) identificaram que o restaurante universitario da UFF/RJ
possui inadequagbes com as condi¢des fisico-funcionais resultaram em 69% de néo
conformidades com a legislagédo vigente, que podem representar riscos para a saude dos

usuarios, dentro estes:
e Piso de material inadequado para a atividade realizada, com rachaduras,

grelhas quebradas e sem tela de protecao;

e Teto com bolor e em mau estado de conservacao;
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e Revestimento de parede quebrado, com cantos vivos e em mau estado de
conservacao;

o Portas danificadas, sem batentes e em mau estado de conservagéao;

e Luminarias sem protecdo contra quebra;

o Parte elétrica com fios expostos e com instalagdes inadequadas;

e Tubulactes danificadas com vazamentos de liquidos na area da cozinha;

e Bancadas de trabalho necessitando de reparos.

As condi¢Bes higienicossanitarias das superficies que entram em contato com 0s
alimentos também oferecem risco de contaminacao podendo levar a ocorréncia de surtos de
DTA. Em um estudo realizado em cinco UAN de Restaurantes Universitarios de Brasilia,
analises para a pesquisa de micro-organismos indicadores em utensilios e equipamentos
demonstraram valores insatisfatorios em 100% das amostras analisadas (PATRICIO, 2015).

Em um restaurante universitario no Rio de Janeiro foram realizadas analises
microbioldgicas nas maos dos funcionérios, EPI e utensilios a fim de avaliar as condi¢bes
higienicossanitarias e foi constatado um percentual significativo de amostras contaminadas
nestes itens, 70,83%, 57,81% e 25%, respectivamente, devido a falta de higienizacdo
adequada. Em relacéo aos EPI analisados (avental, luva de borracha, luva de silicone, luva
de malhas de aco e mascaras), alguns fatores foram apontados como possiveis causas de
contaminacdo (MEDEIROS, CARVALHO e FRANCO, 2017):

e Falhas nos processos e técnicas de higienizagéo.

e Uso inadequado e ineficiéncia dos produtos utilizados na higienizacgéo.

¢ Uso inadequado de mascaras por longos periodos.

e Uso de luvas térmicas para outras tarefas e contato destas com outros EPI.

¢ Contaminagéao cruzada.

Panza et al. (2006) verificaram melhorias nas condi¢des higienicossanitarias no RU
em Maringa / PR, com destaque para os itens em conformidade com a legislacdo vigente,
apoés acdes de capacitagdo com os manipuladores de alimentos.

Simdes et al. (2017) apontaram a relevancia da capacitacdo de manipuladores de
alimentos no RU de Santa Maria/RS com impacto positivo na satisfagdo dos usuéarios e na
qgualidade do servico prestado. Enfatizou ainda, que esta atividade pode ser um momento de
discussdo e aprimoramento dos individuos, j& que o manipulador atua ativamente para
resultados positivos ou negativos da UAN. Por isso, a capacitagdo deve ser continua e o

investimento para as acdes deve ser previsto na gestdo da UAN.
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Além dos manipuladores é fundamental conscientizar os usudrios de restaurantes
universitarios para a aplicagéo de atitudes simples, como lavar as maos antes das refei¢cdes
e ndo conversar sobre a comida(CATTAFESTA, 2012).

Falhas no processo produtivo de refeicbes podem gerar riscos a seguranca dos
alimentos, bem como queda na qualidade do servico oferecido. Por conseguinte, um
planejamento continuo é necessario tanto para facilitar a tomada de decisdes pelos gestores
qguanto para a busca da qualidade dos produtos e servigos para os clientes de restaurantes
universitarios (CARVALHO, 2002; GARCEZ, FACHIN e ANDRADE JUNIOR,2000).

A existéncia de uma equipe de fiscais de contrato de prestacdo de servicos em RU
tem grande influéncia para garantir o adequado controle higienicossanitario do processo
produtivo de refeicdes (CARAN, 2018).

Visando melhorar a qualidade sanitaria das UAN, Cardoso et al. (2005) apontaram,
em pesquisa na Universidade Federal da Bahia, a importadncia em incorporar o carater
educativo e extensionista da Universidade na busca por maior integracdo entre a instituicdo
e 0S servigos prestados.

Neste sentido, a qualificacdo dos recursos humanos possui grande importancia para

um desempenho adequado da UAN em seguranca dos alimentos.

3.2.3.Impacto dos recursos humanos na seguranca dos alimentos

Manipulador de alimentos é “qualquer pessoa que lida diretamente com alimentos
embalados ou ndo embalados, equipamentos e utensilios de alimentos ou superficies em
contato com alimentos e, portanto, deve cumprir os requisitos de higiene alimentar.” Os
manipuladores de alimentos devem ter o conhecimento e as habilidades necessarias para
lidar com os alimentos de maneira higiénica. Além disso, 0s gerentes e supervisores de
producdo de alimentos devem ter conhecimento das préticas de higiene alimentar para
avaliar os riscos potenciais da DTA, e devem tomar decisdes para evitar sua ocorréncia
(FAO, 2009).

Estudos recentes ainda associam os manipuladores de alimentos a ocorréncia de
surtos de DTA mostrando que as pessoas que manipulam alimentos s&o um potencial risco
para o desenvolvimento de doencas nos consumidores (FIGGATT et al., 2017;
MOTAZEDIAN et al., 2015; RUMBLE et al., 2017; SAKON et al., 2018).

Segundo Cavalli e Salay (2007) os gestores de 108 servicos de alimentacdo
apontaram como critério mais importante de avaliagdo dos manipuladores de alimentos a
higiene pessoal e constataram que apenas 21,7% dos colaboradores apresentavam cursos
especificos na area de atuacdo, com predominio de baixa escolaridade e pouca ou

nenhuma experiéncia na area.
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Esse perfil dos manipuladores de alimentos limita ainda as atividades de capacitagao
em seguranc¢a dos alimentos, exigindo dos instrutores a busca por estratégias adequadas
para a capacitagdo desse publico, inclusive lidando com um tempo escasso entre as
atividades intensas e constantes do processo produtivo de refeicbes. O modo mais eficaz
para transmitir conhecimento aos manipuladores de alimentos é a realizacdo de programas
de treinamentos especificos (SANTOS, 2014).

Dentre as limitagcbes observadas na realizacdo das atividades de capacitacdo de
manipuladores de alimentos estdo métodos educacionais inadequados que ndo consideram
a individualidade de cada pessoa e a capacidade de aprendizagem, métodos que nao
estimulam o desenvolvimento de habitos e préaticas adequadas, além da execucédo de
treinamentos rapidos e eventuais (PEREIRA e TRANCOSO, 2011).

Medeiros, Carvalho e Franco (2017) compararam a percepc¢ao de manipuladores de
um restaurante universitario sobre higiene com analises microbiolégicas e constatou que o
conhecimento elevado sobre a higiene pessoal contradiz os resultados das analises
bacteriolégicas das mé&os dos manipuladores, que indicaram higienizacdo inadequada.
Corroborando as analises, os autores verificaram que 0s manipuladores nem sempre
realizam a higienizacdo adequada das maos, nem higienizam as maos quando trocam de
tarefa.

Em um estudo realizado em uma UAN escolar, Venuto (2015) verificou que os erros
de seguranca alimentar associados a saude dos trabalhadores do servico de alimentacéo
escolar e a higiene das maos séo fatores significativos nos surtos de origem alimentar. O
gue causa perplexidade neste fato é que envolvem as medidas preventivas mais simples e
evitaveis na prevencao de doencas transmitidas por alimentos, como simplesmente lavar as
maos.

Medidas aparentemente simples podem ser dificeis de implementar em uma cozinha
profissional devido a complexidade de atividades e a diversidade de pessoas envolvidas,
demonstrando que apenas atividades educativas podem nao ser suficientes para garantir
gue os manipuladores tenham atitudes seguras durante a manipulagéo de alimentos. Riaz et
al. (2016) verificaram que acdes educacionais em seguranca dos alimentos levaram ao
aumento do conhecimento sobre o assunto entre os participantes ap0s o0s treinamentos,
mas constatou que o item “lavar as maos apos utilizar o banheiro” permaneceu inalterado.

Atualmente, muitos estudos demonstram que n&do ha traducdo de conhecimento em
atitudes e praticas apos treinamento, porém resultados satisfatérios foram observados
quando técnicas mais avangadas de educacdo e treinamento foram utilizadas. Uma das
ferramentas utilizadas para garantir a qualidade higienicossanitariaé a aplicacao do modelo
Conhecimento, Atitudes e Praticas (CAP) que propde que o manipulador de alimentos, com

conhecimento, é capaz de melhorar suas praticas de seguranca alimentar voluntariamente e
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seria 0 primeiro passo para entender o ponto de vista do manipulador de alimentos (ZANIN
etal., 2017).

Nesse sentido, alguns estudos identificam padrdes comportamentais dos grupos de
manipuladores de alimentos que podem influenciar suas atitudes e praticas na seguranca
dos alimentos, inclusive confirmam que através destes trabalhadores podem ser superadas
barreiras em relagdo a seguranca dos alimentos. No entanto, poucos estudos consideram a
percepgéao dos trabalhadores, principalmente no contexto do seu cotidiano e experiéncias de
trabalho (CLAYTON et al., 2015).

Green e Selman (2005) coletaram dados da percepcdo dos manipuladores e
gerentes de restaurantes sobre seguranca dos alimentos a partir de grupos focais. Os dados
foram relacionados com fatores pessoais e profissionais que poderiam afetar a capacidade
dos trabalhadores em desempenhar atividades seguras no preparo de alimentos. Durante a

discusséo das praticas foram mencionados fatores especificos, conforme a Tabela 2.

Tabela 2: Fatores que impactam nas praticas seguras de preparacao de alimentos discutidas por
trabalhadores e gerentes

Praticas Seguras ° o
g (S 8 |ga.|Sg|2 |5
e o |25 |5 S 2|9 R ¢ £
g-, 1% é N [H) 18 [J) % E © 8
T € g 2 © g E = o | E S
> = G o = S £ @ o
© c n O © c
- o (&} S @ o} @©
Fatores ) - N &
Pressédo de tempo / grande
>Mpo g X X X X X
volume de atividades / pessoal
Estrutura do ambiente/
. X X X X X
Equipamentos/Recursos
Gestéo/colegas de trabalho X X X o X
Caracteristicas do trabalhador X 0 X X X
Consequéncias Negativas X X X 0 X
Educacédo e Treinamento X X 0 0 X
Procedimentos do Restaurante X 0 0 X X
Luvas e produtos saneantes X X 0 o 0

*Legenda: X Fator causa impacto; 0 Fator ndo causa impacto
Fonte: Adaptado de GREEN e SELMAN, 2005
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De acordo com a tabela 04, podemos observar que os fatores que interferem em um
namero maior de préticas seguras sdo os itens: Pressdo de tempo / grande volume de
atividades / pessoal e Estrutura do ambiente/ Equipamentos/ Recursos.

Segundo Martins (2014) é importante desenvolver uma cultura de seguranca de
alimentos para o enfrentamento das doencas transmitidas por alimentos (DTA) com a
conscientizagdo dos individuos envolvidos nos processos, ja que um dos principais fatores
de risco de ocorréncia de DTA é o comportamento humano e “uma das vias para reduzir a
probabilidade destes fatores de risco ocorrer € uma melhor compreensdo da dimenséao
humana da seguranca dos alimentos”.

Neste contexto, futuras iniciativas para a seguranca dos alimentos além de
considerar as questdes comportamentais também devem garantir proatividade na gestéo de
unidades de alimentacdo. A partir de entrevistas com trabalhadores de servigos de
alimentacdo, Clayton et al. (2015) e Green e Selman(2005) identificaram que as préticas
seguras de manipulagédo de alimentos sofrem influéncia significativa da gestdo, tanto pela
atuacdo dos gestores quanto pelas relacdes de trabalho entre trabalhador e gestor. Dentre
os fatores relatados foram apontados facilitadores e barreiras na atuagéo dos gestores para

a adesdao as regras de seguranca dos alimentos.

Facilitadores:

o Gerentes disponiveis e presentes na area de producao.

. Gerentes que apoiam/ajudam em momentos criticos do trabalho.

. Fazer ao trabalhador lembretes verbais e por escrito sobre seguranca dos
alimentos.

° Quando o trabalhador sente-se respeitado e valorizado pelo gerente.

. Gerentes que conversam e ouvem os funcionarios, inclusive através de

reunides de equipe.

o Permitir aos trabalhadores horérios flexiveis, oportunidade de promocgéo e
aumento de salario.

. Oferecer boas condicbes de trabalho e beneficios (assisténcia médica,

férias...), inclusive equipamentos de seguranca.

. Treinamentos constantes sobre seguranca dos alimentos.

. Quando os procedimentos do restaurante apoiam a seguranca dos alimentos.
Barreiras:

. Apatia/menosprezo de gestores em relagdo a segurancga dos alimentos.
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. AcOes/respostas negativas aos esforcos dos trabalhadores em superar
situacdes inseguras de manipulagéo de alimentos.
. Gerentes pressionados a economizar recursos impedem algumas ac¢des que

priorizam seguranga dos alimentos.

O comprometimento da geréncia e a definicdo de estratégias sdo primordiais para a
capacitacdo das equipes e a alta administracdo da empresa deve fornecer evidéncias aos
seus colaboradores acerca da seguranca dos alimentos, através de documentos e
comunicados. Além disso, devem indicar um coordenador de boas praticas que tenha
responsabilidade e autoridade para coordenar e organizar as atividades em boas praticas;
assegurar treinamento e capacitagdo para a equipe; assegurar que as boas praticas e
controles operacionais essenciais estejam estabelecidos, implementados, mantidos e
atualizados (ABNT, 2015).

Em restaurantes universitarios, as acfes e procedimentos para a seguranca dos
alimentos devem ser garantidos pelos nutricionistas responsaveis. O nutricionista € um lider
em seguranca dos alimentos, ja que € o profissional capaz de unir o conhecimento da
microbiologia e da gestdo para a melhoria do desempenho da UAN em seguranca dos
alimentos (PATRICIO, 2015; CUNHA, ROSSO e STEDEFELDT, 2018).

Apesar de a lideranca ser uma das principais competéncias necessarias ao pleno
desenvolvimento do trabalho em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, a formacédo do
nutricionista ndo desenvolve essa competéncia e ndo ha discussdo sobre esse contexto
mesmo o profissional ocupando cargos de gestdo (ALVES E MARTINEZ, 2016).

A equipe de nutricdo €& primordial para o desenvolvimento de acdes para
aperfeicoamento da administragdo dos restaurantes universitarios através das atividades de
planejamento do servico. Em restaurantes universitarios a realizacdo de estudos sobre
planejamento estratégico e a utilizagdo de ferramentas de qualidade sdo de suma
importancia para aprofundar experiéncias em processos organizacionais nas Instituicbes de

Ensino Superior (IES), inclusive para a gestdo da seguranca dos alimentos (MAIA, 2008).

3.3. PLANEJAMENTO ESTRATEGICO A PARTIR DA ANALISE SWOT

A matriz SWOT incentiva o gestor a analisar seu negocio sob diferentes
perspectivas, ja que desperta a visdo para as acdes simples, possibilitando a definicdo de
planos para a atuagéo do negdcio, utilizando a SWOT como uma ferramenta de gestdo para

diferentes processos gerenciais (FNQ, 2014).

34



A palavra SWOT é um acrénimo dos termos em inglés: S = strenghts (forgas), W -
weaknesses (fraquezas), O - opportunities (oportunidades) e T - threats (ameacgas).
Reconhecida no portugués como Matriz FOFA — Forcas, Oportunidades, Fraguezas e
Ameacas(STEFANES, 2016).

A analise SWOT pressupde explorar os pontos fortes (Strengths), superar as
fraquezas (Weaknesses), que dizem respeito ao ambiente interno, agarrar as oportunidades
(Opportunities) e defender-se contra as ameacas (Threats), com foco no ambiente externo,
permitindo a definicdo de um planejamento estratégico (WESTWOOD, 2006).

A figura 3 demonstra a representacdo da Matriz SWOT através de quadrantes para
realizacdo da analise através da correlacdo entre 0s pontos positivos e negativos

relacionados aos ambientes interno e externo.

Pontos positivos Pontos negativos
(Ajuda) (Atrapalha)
Anilise interna
(organizacional) S FORGAS w FRRSLEEE
A’;:::;:::::)"a O ©oPORTUNIDADES | T AMEAGCAS

Figura 3: Matriz SWOT
Fonte: Adaptado de STEFANES, 2016.

A andlise SWOT possui diversas aplicacdes, podendo ser utilizada em sessfes de
oficinas de ideias, reunibes de brainstorming, solucdo de problemas, planejamento,
avaliacdo de produtos, avaliacdo de concorrentes, planejamento de desenvolvimento
pessoal e processo decisorio. Os pontos fortes, fracos, ameacas e oportunidades, podem
sofrer alteracdes por diversos fatores, como por exemplo, a¢Bes mercadoldgicas,
or¢camentos, capacitacdo empresarial, percepcdo dos colaboradores e, por isso, 0 Método
SWOT deve ser constantemente revisado (HOFRICHTER, 2017; RAUPP et al.,2018).

O modelo SWOT é largamente utilizado e difundido devido a sua aplicacdo simples e
de facil entendimento, através da representacdo em forma de matriz. Contudo, este método
possui a limitacdo de realizar uma andlise subjetiva e, apesar de uma analise especifica dos
recursos organizacionais, h4 uma dificuldade em discernir quais séo os fatores internos e
externos (ALVES et al., 2007).

Alves et al. (2007) aplicou a Matriz SWOT na andlise das variaveis internas e
externas de uma unidade de negocios e verificou que o modelo possibilitou um melhor
entendimento funcional do sistema administrativo, bem como, evidenciou o desempenho da

atividade do negocio em relagdo ao meio onde estava inserido. Entdo, verificou o potencial
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desta ferramenta para a eficacia na tomada de decisdes sobre as acBes estratégicas da
organizacdo, ampliando a perspectiva de planejamento estratégico dos negécios.

Raupp (2018) utilizou a analise SWOT para realizar um diagnoéstico da gestdo de
residuos no setor agricola e ressaltou a importancia de reconhecer os discursos dos
agentes envolvidos no processo de analise para traduzir as necessidades da organizacéo
de forma mais fidedigna. Segundo o autor “reconhecer os pontos fracos e fortes, ameacas e
obstaculos a partir da visdo dos colaboradores torna-se uma estratégia para a realidade do
local”, ja que as diretrizes possuem relagdo direta com o cotidiano dos trabalhadores
envolvidos.

Baba (2008) verificou que a realizacdo de um diagnéstico e analise de oportunidades
de melhorias possibilitou o aprendizado da equipe de um Restaurante Universitario em
relagdo ao processo produtivo, bem como meios de tornar esses processos mais eficientes
ao entender a importancia do registro de dados, para que as decisdes sejam baseadas em
dados e fatos e ndo em intuigbes. Posto isto, processos produtivos bem estruturados, um
sistema de medicdo para gerar dados sobre os processos, como indicadores de
desempenho, custos e produtividade contribuem para uma gestdo com foco na eficiéncia e
eficacia, para a satisfagéo dos clientes e uma utilizacdo mais responsavel dos recursos.

Scheidegger et al.(2015) realizaram um diagnostico do gerenciamento da cadeia de
suprimentos em um restaurante universitario utilizando a Matriz SWOT onde desenvolveram
uma melhor compreensao sobre o contexto,através da analise das forcas, fraquezas,
oportunidades e ameacas, bem como verificaram oportunidades para pesquisas futuras
neste segmento. Além disso, os pesquisadores apontaram a relevancia em desenvolver

mais estudos voltados para o setor de servicos, inclusive para Restaurantes Universitarios.

3.4. APLICACAO DA TECNOLOGIA DA INFORMACAO NA AREA DE ALIMENTOS

O crescimento da Tecnologia da Informacao (TI) e da internet mudaram totalmente o
comportamento das pessoas, diminuindo as distdncias e aproximando o conhecimento,
onde a busca por inovacdo e pelas mudangas tecnoldgicas, em um cendrio no qual novas
tecnologias substituem as antigas, geram grande impacto nos processos de trabalho das
organizagdes (BALAN, 2009).

Segundo a FNQ (2014), a exploséo na disponibilidade de ferramentas digitais nos
ultimos anos estéd levando a um empoderamento das pessoas e fazendo emergir novos
valores, como:

e Senso de utiidade maior do que o senso de propriedade, transformando
ativos pessoais em meios de produgéo.

¢ Instantaneidade, ou seja, as pessoas querem tudo rapido.
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e Compartilhamento, cada vez mais estimulado no mundo digital.
e Sustentabilidade ambiental, social, econémica e ética, que implica praticas
reais de transparéncia.

Além disso, ha uma preocupacao pelo desenvolvimento de softwares de tecnologia
acessivel com interfaces intuitivas e faceis de usar. Assim €& possivel melhorar e
desenvolver novos métodos para resolver problemas em diferentes areas, incluindo a de
tecnologia dos alimentos (NUNES, 2015).

Apesar de algumas vantagens, a implantacdo de um sistema informatizado também
traz novos desafios para as empresas e, o principal, seria a mudanca cultural e
comportamental dos colaboradores (COSTAL e MARTINS, 2001).

Devido & complexidade de informagé&o entre os elos da cadeia de suprimentos, tanto
pelo grande volume quanto pela necessidade de disponibilidade, a comunicacdo por meios
ndo eletrénicos é praticamente inviavel. Por este motivo, a Tecnologia da Informacgéo (TI) é
importante para aprimorar esse processo e para a gestdo de informac¢fes sdo comumente
utilizados sistemas de planejamento das necessidades das empresas ou sistemas
integrados de gestao (Enterprise Resources Planing — ERP) (SCHEIDEGGER et al., 2015).

A utilizacdo de um ERP contribui para a solucdo de problemas da qualidade por
possuir diversas funcionalidades, mas n&o substituem um sistema de gestdao (GUPTA e
KOHLI, 2006).

Para a gestdo da seguranca de alimentos, as empresas e as instituicdes regulatérias
precisam desenvolver e aplicar sistemas estruturados com base em analise e prevencao de
riscos, através do monitoramento, registro e controle de parametros criticos dos produtos
alimenticios. O potencial para usar as tecnologias da informacdo através de toda a cadeia
alimentar até o consumidor final, proporcionara as partes interessadas novas ferramentas
sobre a implementacdo de um sistema de gerenciamento de seguranca de alimentos mais
eficaz (NICHAS, 2016).

Os aspectos de qualidade e seguranca da producdo de alimentos e as
caracteristicas dos géneros alimenticios sédo bem distintos em comparacgédo a qualquer outro
setor de producédo. Solu¢cdes computadorizadas desenhadas para a producdo de alimentos
podem trazer beneficios para o setor através do desenvolvimento de tecnologia integrada,
robusta e facil de usar. Para que o setor de alimentos aumente a utilizacdo destas
tecnologias, um software de simulacéo genérico e ja disponivel pode ser personalizado para
aplicagcdes em alimentos, como um ponto de partida (HALDER, 2011).

Atualmente, dentre as solucbes de software para a area de alimentos, estdo
disponiveis ferramentas para modelar evolucao (crescimento, inativacdo e sobrevivéncia) de
micro-organismos em produtos alimenticios, para fins de simulacdo de crescimento

microbiano preditivo. Gwanpua et al. (2015) desenvolveram um software comum, que pode

37



ser usado para avaliar simultaneamente a qualidade de produtos refrigerados, uso de
energia e impacto do aquecimento global de sistemas de refrigeracdo. Isto € particularmente
importante porque estes trés indicadores de sustentabilidade (qualidade dos alimentos, uso
de energia e impacto de aguecimento) sdo acoplados através da temperatura.

Antunes (2003) desenvolveu um sistema multimidia visando disponibilizar
conhecimento acerca do processo de higiene em unidades de alimentagéo e nutricdo. De
acordo com os avaliadores o sistema pode ser utilizado para treinamento e desenvolvimento
de pessoal, proporcionando ao usuario uma alternativa de informacéo facil e rapida e
independéncia de acdo, mas apontaram como limitante a falta do dominio na utilizacdo de
computadores e seus recursos. Ainda, alguns avaliadores sugeriram que o contelddo era
mondtono e cansativo, levando os pesquisadores a reavaliarem alternativas para o sistema
elevar a vontade do usuéario em utilizar a ferramenta.

Rocha (2011) desenvolveu um sistema computacional para prever com maior
precisdo o numero de refeicbes a serem servidas em um RU da UNESP, em S&o Paulo,
auxiliando a tomada de decisdo dos gestores do restaurante universitario, contribuindo para
o melhor funcionamento dos restaurantes, reduzindo custos, desperdicio e méo de obra.
Este sistema também podera ser adaptado para funcionar em outros tipos de restaurantes,
de acordo com uma base de dados especifica.

Scheidegger et al.(2015) verificaram como oportunidades para pesquisas futuras em
restaurantes universitarios a aplicabilidade de tecnologia da informacdo e a proposta de
modelos de sistemas de informagéo.

Os atuais controles de seguranca e qualidade na cadeia alimentar sédo insuficientes
ou inadequadamente aplicados e ndo impedem a contaminagédo microbiana e / ou quimica
de produtos alimentares, o que leva a uma menor confianca entre os consumidores. Por
outro lado, para satisfazer as demandas do mercado, as empresas de alimentos e 0s
reguladores precisam desenvolver e aplicar sistemas estruturados de gestdo de qualidade e
seguranca com base em analise e prevencgéo de riscos, através do monitoramento, registro
e controle de parametros criticos do produto. O potencial de usar as tecnologias da
informacgdo, proporcionard as partes interessadas novas ferramentas sobre a
implementacdo de um sistema de gerenciamento de seguranca dos alimentos mais eficiente
e proativo (NYCHAS, 2016).

O incentivo a tecnologia também s&o de grande importancia dentro das Instituicoes
publicas, onde estdo inseridos os restaurantes universitarios, a fim de atender as novas
demandas da sociedade, o que ainda é um desafio no Brasil (BALAN, 2009).

Neste sentido, a Tecnologia da Informacédo (TI) pode gerar melhorias e inovacdes
através da informatizacdo dos processos do RU, com potencial de contribuir para a

seguranca dos alimentos, através da utilizacao das novas tecnologias disponiveis.
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A TI tem o potencial de gerar maior confiabilidade e velocidade para a tomada de
decisdo nas acdes de seguranca dos alimentos no RU além de tornar os controles de
processos mais sustentaveis ao diminuir a quantidade de papéis utilizados nos controles de
qualidade.
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4. METODOLOGIA

4.1. LOCAL DE DESENVOLVIMENTO DA PESQUISA

A pesquisa foi desenvolvida no restaurante universitario central do sistema integrado
de alimentacdo da Universidade Federal do Rio de Janeiro, na Cidade Universitaria - llha do
Fundao.

Apds anos sem que a Universidade disponibilizasse alimentacdo dentro do Campus,
em 2004 foi apresentada a proposta de reativacdo do Sistema Integrado de Alimentacao,
retomada a partir de seus restaurantes universitarios. Tal proposta foi aprovada no ano de
2006 em sessao ordinaria do Conselho Universitario (CONSUNI) e concretizada com a
inauguracdo do Refeitério Satélite de Letras em 2008 e do Restaurante Universitario Central
em 2009. Estes fazem parte do Sistema Integrado de Alimentacdo da UFRJ, que foram
coordenados pelo Instituto de Nutricdo Josué de Castro — INJC e Administracdo Central até
0 ano de 2016.

Além do fornecimento de alimentacdo, o SIA UFRJ foi delineado como referéncia
para atividades de Ensino, Pesquisa e Extenséo representando o marco na reativacdo da
alimentac&o institucional dentro da Universidade.

O servigo de alimentagéo do RU é terceirizado, onde todas as atividades envolvidas
na producéo e distribuicdo de refeicbes sdo realizadas por uma empresa contratada, por
meio de licitacdo publica, especializada em prestagéo de servicos em alimentacao e nutricdo
que utiliza as dependéncias da universidade.

A modalidade de terceirizagdo do RU UFRJ foi escolhida a época para viabilizar as
atividades inerentes a operacionalizacdo do servico sem depender de cargos publicos para
integrar a equipe de cozinha, que estavam sendo extintos, bem como para evitar depender
de processos morosos de compras por meio de licitagdo publica para a aquisicdo de
produtos e material, o que poderia comprometer a qualidade e a funcionalidade a Unidade
de Alimentacgé&o e Nutrigdo.

A UAN do RU Central produz diariamente em torno de 10 mil refeicdes,
contemplando almogo e jantar, com funcionamento 24 horas por dia, 7 dias por semana
dividida por trés turnos de trabalho.

O horarios de distribuigdo local do almo¢o no RU Central é de 11 as 14 horas, onde
séo servidas em média 2800 refeicdes, e do jantar de 17:30 as 20 horas, com distribuicdo
em torno de 1000 refeicdes.

A producéo de refeicGes é mista, ja que a UAN é uma unidade de producao central

com distribuicdo de refeicbes no local além de expedicdo de refeicdes para mais quatro
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unidades satélites, sendo duas unidades dentro do mesmo campus da unidade central e
outras duas em campi distintos, dentro do mesmo municipio.

O RU Central conta com uma ampla e complexa estrutura fisica para o atendimento
da producao local e do transporte de preparacdes as unidades satélites.

A area de producdo local € setorizada e contempla plataforma e éarea de
recebimento, estoque seco e camaras frigorificas, areas de pré-preparo de carnes, hortifruti
e cereais, area de preparo quente, area de manutencdo de temperatura, area de
distribuicdo, onde as refeicbes sdo distribuidas em recipientes em aco inox chamados
gastronorms, restaurante, areas de higienizacdo, camara de lixo, vestiarios e salas
administrativas.

A modalidade de distribuicdo de refeigBes é a cafeteria mista, onde copeiros servem
a maioria das preparacdes e 0s comensais se servem de arroz e feijao. A refeicdo servida &
composta por entrada, prato principal ou opgéo vegetariana, arroz branco ou arroz integral,
feijdo, guarnigcdo, sobremesa e refresco de polpa pasteurizada.

Os cardapios séo planejados pelos nutricionistas da UFRJ a fim de atender uma
alimentacdo equilibrada nutricionalmente de acordo com os principios da promogédo de
saude, atendendo a qualidade sensorial e higienicossanitaria.

A entrada é constituida por salada ou sopa e ndo é permitida a utilizacdo de
temperos, molhos e condimentos industrializados.

O prato principal constitui fonte de proteina animal e é vedado o uso de substancias
industrializadas para o amaciamento de carnes.

A opcao vegana é constituida por proteina de origem vegetal e ndo é adicionada de
nenhum ingrediente de origem animal e preferencialmente essas preparacdes nao possuem
ingredientes alergénicos, como glaten, a fim de representarem uma opcdo mais acessivel e
inclusiva.

A guarnicdo € predominantemente a base de hortalicas, mas também é constituida
por preparacdes a base de farinhas, eventualmente.

Em relagdo aos acompanhamentos, sempre sdo oferecidos arroz branco e integral,
bem como feijdo, com variacdes entre leguminosas ao longo da semana. Nos feijdes é
proibido a utilizacdo de espessantes.

O refresco é de polpa de frutas pasteurizada sem conservantes e sem corantes.

A sobremesa é preferencialmente fruta, mas quando servido doce, este deve seguir
os padrdes de qualidade de uma composicao nutricional adequada e nao € servido doce
com fritura ou outras preparagfes gordurosas.

Os usuarios do servico sao estudantes, servidores da universidade e, eventualmente,

outras pessoas convidadas com autorizacdo prévia da Instituicdo. Os estudantes pagam R$
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2,00 pela refeicdo e o restante do custo é subsidiado pela Universidade. Os servidores
arcam com o valor integral da refeicéo.
Na figura 4 sdo apresentadas algumas fotos do acervo do RU que ilustram o

restaurante universitario.

Figura 4: Fotos do Restaurante Universitario da UFRJ (A — Entrada do RU;
B - Refeicdo servida; C - Usuérios do servico)
Fonte: Acervo RU

4.2. CARACTERIZACAO DO ESTUDO

A demanda da pesquisa foi estimulada pelo fato da atuacdo profissional da
pesquisadora ocorrer no local do estudo em questdo, onde a mesma observou
empiricamente a oportunidade do desenvolvimento do trabalho, principalmente a
importancia da contribuicdo dos fiscais envolvidos nos processos.

Portanto, visando compreender de forma mais profunda as necessidades dos
sujeitos do objeto de estudo em seu ambito real para o desenvolvimento do software de
acordo com a realidade do RU, foi escolhida a estratégia metodolégica do estudo de caso,
pelo enfoque qualitativo e exploratério, bem como pela investigacdo de situacdes
particulares com informacdes detalhadas do local do estudo (MEIRINHOS e OSORIO,
2016).
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O caréter qualitativo da pesquisa também ir4 valorizar a percep¢do dos individuos
para a construcdo conjunta do conhecimento, ja que considera um universo de significados
e das relacdes humanas e, no ambito das relacdes sociais, busca trabalhar com a vivéncia,
com a experiéncia, com a cotidianidade e também com a compreensdo das estruturas e
instituicbes (MINAYO, 2002).

4.3. COLETA E ANALISE DE DADOS

Este estudo buscou investigar e analisar os fatores primordiais que influenciam a
gestdo da seguranca dos alimentos em um Restaurante Universitario (RU) e como a
Tecnologia da Informagé&o (TI) pode ser aplicada para contribuir nesse processo, através da
proposta de desenvolvimento de um software para a informatizagdo dos processos de
garantia da seguranga dos alimentos.

A pesquisa seguiu o seguinte percurso metodoldgico:

Desenvolvimento
do Software

Analise SWOT
Forcas, Fraquezas,
Oportunidades e
Entrevistas Ameacas
-CEP
-Roteiro
-Analise de conteudo

Pesquisa bibliografica Estudo de caso

Figura 5: Percurso metodolégico
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4.3.1. Pesquisa bibliografica

As publicacdes cientificas que foram utilizadas para embasamento teérico do
presente estudo relacionam a seguranca dos alimentos das refeicdes produzidas em
Restaurantes Universitarios, bem como as caracteristicas deste objeto de estudo que
podem influenciar direta ou indiretamente a gestdo da seguranca dos alimentos e os fatores
gue podem oferecer suporte para esta gestao, incluindo a tecnologia da informacéo.

Para a realizacdo da coleta de dados, foi efetuada uma revisao bibliogréfica por meio
de um levantamento inicial priorizando artigos cientificos publicados entre 2014 e 2018, com
os descritores “seguranca de alimentos” e “restaurantes universitarios”. Contudo, tendo em
vista a escassez de estudos encontrados, bem como a importancia de alguns estudos de
um periodo anterior a 2014, o intervalo selecionado foi ampliado.

As fontes de busca bibliogréficas utilizadas foram: colecdo Scientific Electronic
Library Online (SciELO), Biblioteca virtual em saude Brasil (BVS), Literatura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Salde (LILACS), National Library of Medicine
(PubMed), Science Direct, Wiley Online Library, Springer Linke Periédicos CAPES. Também
foram consultados alguns livros didaticos, bem como a rede mundial de computadores
(internet) e trabalhos académicos da area (teses e dissertagdes).

Posteriormente, foi realizada a consulta a legislacdo vigente de alimentos, aos
documentos organizacionais do arquivo do RU referentes a seguranca dos alimentos, bem
como artigos e documentos com assuntos complementares ao tema, constituindo o

arcabouco tedrico deste trabalho.

4.3.2. Entrevistas

A escolha dos nutricionistas como grupo de estudo ocorreu pelo fato de estes
profissionais estarem envolvidos no planejamento e na fiscalizacdo das diretrizes de
seguranca dos alimentos do RU, priorizando a atuacdo profissional desses sujeitos e o
conhecimento do servico de alimentacdo para o desenvolvimento do projeto piloto de
informatizacdo dos processos de controle de qualidade e seguranca dos alimentos.

Foram realizadas entrevistas em profundidade com o apoio de um roteiro
semiestruturado (APENDICE B) como instrumento de coleta de dados, com a interacéo
constante entre o pesquisador e o entrevistado, visando orientar as perguntas e captar
informacdes pertinentes sobre a aplicacdo da tecnologia da informacdo para oferecer
suporte a gestdo da seguranca dos alimentos. Em relagdo as categorias de analise foram

definidas em funcdo da demanda em que se apresentavam (MINAYO, 2002).
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Tendo em vista que a entrevista envolve seres humanos, a pesquisa foi submetida
ao Comité de Etica em Pesquisa do IFRJ (CEP/IFRJ) com os devidos documentos, incluindo
o roteiro semiestruturado elaborado previamente. O projeto foi submetido a Plataforma
Brasil e aprovado pelo CEP/IFRJ — Parecer n® 2.900.242 (ANEXO 1).

ApOs essa aprovacdo foi realizado um pré-teste entrevistando duas pessoas
diferentes dos nutricionistas entrevistados, com vasta experiéncia na area de alimentacdo
coletiva e seguranca dos alimentos, sem o intuito de gerar resultado, apenas centralizado na
avaliacdo do instrumento acerca dos seguintes aspectos: perguntas, tempo, abordagem,
reacdes as perguntas, dados gerados, entre outros (GIL, 2010).

Foram convidados pessoalmente pela pesquisadora nove nutricionistas e cinco
aceitaram participar da pesquisa (56% do total de nutricionistas do RU), de acordo com a
disponibilidade, durante o0 més de janeiro de 2019, em um periodo de sete (7) dias. A baixa
adesdo ao convite ocorreu por ser periodo de férias dos profissionais que estavam ausentes
da unidade durante a semana das entrevistas.

Apos explicagdo sobre o objetivo da pesquisa e sobre o método utilizado, de acordo
com o roteiro semiestruturado, cada participante, entrevistado individualmente, leu e assinou
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE (APENDICE A), se dispondo a
participar da entrevista.

A coleta inicial de informagdes contemplou:

- Identificagdo: nome; sexo; idade.

- Escolaridade: realizacao de curso de p6s-graduacao.

- Atuagdo profissional: experiéncia como nutricionista e tempo de atuagéo no RU.

O roteiro semiestruturado foi dividido em duas partes que se complementavam, uma
especifica em relagdo a gestdo da seguranca dos alimentos e outra em relacdo ao
desenvolvimento de um software.

Em relagé@o a gestdo da seguranca dos alimentos os entrevistados foram convidados
a identificar os principais nés criticos e demandas em relacdo a gestdo da seguranca dos
alimentos no restaurante universitario, inclusive qual seria um ponto critico para ser
inicialmente controlado como um projeto piloto para a aplicagcdo da tecnologia da
informacéo.

Os entrevistados foram estimulados a analisar forcas, fraquezas, oportunidades e
ameacas em relacdo a seguranca dos alimentos no restaurante universitario, a fim de
complementar o diagnéstico realizado com a aplica¢@o posterior da matriz SWOT.

Além disso, durante a entrevista os participantes foram convidados a falar sobre sua
experiéncia profissional, sobre o papel da lideranca para a seguranca de alimentos, a

importancia do relacionamento interpessoal e sobre a formacédo em Nutricdo nesse contexto.
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Na parte do roteiro relacionada ao desenvolvimento do software foram questionados
sobre 0s possiveis beneficios da aplicacdo da tecnologia da informacdo no restaurante
universitario e quais seriam os usudrios do sistema.

Para descrever e interpretar as falas dos nutricionistas foi realizado uma analise de
conteudo a partir da transcricdo do 4udio das entrevistas gravadas pela pesquisadora, a fim
de que houvesse o entendimento do pensamento do individuo através do conteudo
expresso no texto e possibilitando uma comparacdo posterior dos grupos de respostas a
partir do roteiro semiestruturado (CAREGNATO, 2006; GUERRA, 2006; PRODANOQV,
2013).

Apébs a transcricdo, as entrevistas foram ouvidas para conferéncia. Foram retiradas
interjeicbes e eliminadas respostas obtidas por demasiada influéncia do entrevistador.
Posteriormente, foi realizada uma analise através da fragmentacdo e reorganizagdo em
unidades de significado, definindo dimensdes para interpretacdo de cada atributo
identificado, visando a formulagdo de hipoteses sobre o universo estudado. Coube ao
pesquisador dar sentido as dimensfes e aos atributos a partir de pressupostos teéricos e
empiricos, tomando a fala do entrevistado como fonte de conhecimento e como base
inclusive para questionamentos de concepgdes tedricas estabelecidas e consolidadas
(DUARTE, 2004).

Para a andlise dos conteudos foi elaborada uma matriz com as categorias centrais
identificadas nas falas dos entrevistados, complementando o diagnéstico da seguranca dos
alimentos no RU e buscando definir a etapa do inicial a ser monitorada pelo software.

Apés a aplicacdo do roteiro semiestruturado e da andlise das entrevistas, foi
verificado o perfil e as caracteristicas dos nutricionistas.

Os cinco entrevistados foram identificados como E1, E2, E3, E4 e E5.

4.3.3. Anélise SWOT

As informagbes coletadas na revisdo bibliografica, analise documental e nas
entrevistas foram analisadas em uma matriz SWOT a fim de realizar um diagndstico
sobreForcas, Fraquezas, Oportunidades e Ameacas no atual cenario da gestdo de
seguranca dos alimentos no restaurante universitario(RAUPP et al., 2018).

O diagnostico contribuiu para a definicdo da etapa do processo produtivo a ser

considerada para a etapa inicial de desenvolvimento do software.
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4.3.4. Desenvolvimento do Software

Um dos objetivos desta pesquisa foi propor ao Restaurante Universitario, objeto do
estudo, um software para oferecer suporte a gestdo da seguranca dos alimentos de acordo
com a realidade do local.

O termo em inglés software € utilizado “devido a falta de um termo adequado para
designar as diversas novas formas que a palavra software vem adquirindo ao longo do
tempo, como programas para aparelhos celulares, tablets” (ABNT, 2015).

Para desenvolver esse sistema informatizado a pesquisa contou com a consultoria
técnica de um bolsista da universidade que desenvolveu um sistema para controle de
acesso, atualmente em vigor no RU, ilustrado na figura 06. A partir de entdo, além do
beneficio da expertise do desenvolvedor em relacdo ao objeto de estudo e a demanda
tecnoldgica, foi verificada a viabilidade da proposta quanto a tecnologia da informacgéo

disponivel para o desenvolvimento do software.

r Acesse o
Aplicativo
Oficial do

Restaurante

Universitario.

Acesse o site
do Restaurante
Universitario

€3 hitp://ru.ufrj.br/

3

A OFF

Figura 6: Aplicativo e site do Restaurante Universitario
Fonte: Acervo RU UFRJ

A partir da pesquisa, das entrevistas e do diagnostico estratégico, um conjunto de
premissas foi entregue ao desenvolvedor do sistema, que ficou responsavel pela
modelagem do software, definindo a arquitetura do sistema.

Ao longo do desenvolvimento, a pesquisadora intervia ativamente resolvendo

davidas e corrigindo questdes do sistema.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relagédo a busca de artigos nas bases bibliograficas, verificou-se a escassez de
publicagbes que relacionassem, concomitantemente, as descricbes que surgiram desta
pesquisa, sendo encontrados, em sua maioria, estudos com 0os mesmos descritores de

maneira isolada, de acordo com o seguinte levantamento, apresentado na Tabela 3:

Tabela 3: Numero de publicac8es encontradas por base bibliografica pesquisada

Bases Bibliograficas _Seguran(;a de RU como objeto An'o daNS Local FJa
Alimentos em RU de estudo Publicacbes Pesquisa
BVS 12 12 1992 a 2013 Brasil
BVS 5 8 2014 a 2017 Brasil
Google Académico 4 2 2000 a 2013 Brasil
Google Académico 2 5 2014 a 2018 Brasil
Periodicos CAPES 0 0 0 -
PubMed 0 1 2011 Brasil
PubMed 1 3 2015 a 2018 Brasil
Scielo 0 1 2017 Brasil
Science direct 0 2 2015 a 2017 Brasil
Springer Link 0 0 0 -
Wiley Online Library 0 0 0 -

Fonte: Elaborado pelo autor

Como demonstrado neste levantamento, todas as pesquisas relacionadas foram
realizadas no Brasil, pois o objeto de estudo em questdo estd relacionado a uma
modalidade de Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) inserida em um programa
assistencial brasileiro, o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil, com caracteristicas
distintas, sem referéncias semelhantes na bibliografia internacional (BRASIL, 2010).

Apesar da importancia da qualidade e seguranca dos alimentos para a populagéo
universitaria, do local privilegiado para o desenvolvimento de pesquisas e do longo tempo de
existéncia e abrangéncia dessa modalidade de servico de alimentagcdo, ainda existem

poucos estudos realizados em Restaurantes Universitarios relacionados a seguranca de

alimentos e a utilizacdo da Tl como importante ferramenta gerencial.
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Na Tabela 4 sdo representados o0s principais fatores associados a seguranca dos

alimentos em RU de acordo com estas pesquisas levantadas. A identificacdo desses fatores

pode contribuir para o diagndstico do cendrio da seguranca dos alimentos neste segmento,

inclusive para o planejamento de medidas especificas e eficazes de controle.

Tabela 4: Fatores associados a seguranca dos alimentos em RU de acordo com as pesquisas

levantadas

Referéncia

Local do RU

Objetivos

Fatores associados

MENDES et al., 2001

Minas Gerais

Avaliacdo de riscos a que se
expbem os usuarios de
cozinhas de grande porte, por
meio da identificacdo de
pontos do ambiente, a partir
dos quais 0 micro-organismo
pode ser transferido aos
alimentos

. Higienizag&o das superficies que
entram em contato com 0s
alimentos

. Controle da qualidade da agua e
do ar

AZEREDO et al., 2004

Jodo Pessoa/ PB

Caracterizar a qualidade
higiénico-sanitaria das
refeigbes servidas no
Restaurante Universitario de
Joéo Pessoa

. Técnicas de manipulacdo
adequadas

. Conscientiza¢cdo dos
manipuladores

PANZA et al., 2006

Maringéa / PR

Avaliar as condi¢cBes
higienicossanitarias de um
restaurante universitario apos
acOes de capacitacdo com o0s
manipuladores de alimentos

. Profissional responsavel pela
implantacéo das BPF

CATTAFESTA et al.,
2012

N&o informado

Descrever e analisar o perfil
as préticas alimentares dos
usuérios de um Restaurante
Universitario (RU) e avaliar
aspectos higiénico-sanitérios

. Qualificacdo, conscientizacéo e
mobilizacdo dos manipuladores

. Maior controle de temperaturas
dos alimentos

. Higienizag&o adequada dos
talheres e bandejas

Analisar as condi¢cbes
higiénico-sanitarias de
equipamentos, utensilios,

. Higienizagdo e conservacao de
utensilios e superficies

. Monitoramento das condi¢fes

PATRICIO, 2015 Brasilia / DF X ; o e
agua e ambientes de higienicossanitarias
Restaurantes Universitarios de
Brasilia-DF . Equipe de nutricdo deve garantir a
seguranca dos alimentos
. Problemas importantes verificados
Avaliar e analisar as com a estrutura fisico-funcional,
MEDEIROS et. al, condi¢des fisico-funcionais do | com os utensilios e equipamentos e
2015 Niter6i / RJ Restaurante Universitario em |na manipulagdo do alimento ao

relagcdo as resolucdes
vigentes

longo da cadeia produtiva, que
pode, inclusive, comprometer a
saude dos usuarios do servigo.
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CARVALHO,

Identificar a qualidade bacte-
rioldgica e fisico-quimica da
carne bovina, oferecida em

. Monitoramento dos pontos criticos
durante o processo produtivo e
melhor controle do bindmio tempo x
temperatura em todas as etapas,

FRANCO e FILHO, Niter6i / RJ diferentes preparacdes principalmente, para a etapa do
2015 alimentares no Restaurante tratamento térmico e transporte das
Universitario da Universidade |refeicGes até as unidades
Federal Fluminense/RJ receptoras, inclusive melhores
procedimentos de higiene.
Verificar a temperatura dos . Verificacdoda frequéncia de
SANTANA, REIS e equipamentos de camara fria, | manutencao preventiva
MOREIRA, Natal / RN pass-throught e balcdo de
2016 distribuicdo de um restaurante |. Utilizacdo adequada dos
universitario equipamentos pelos funcionarios
Analisar a percepc¢éo dos
manipuladores de alimentos
em relacao as préticas de
e ool e oo
CARVALHO e Rio de Janeiro . Capacitacéo dos manipuladores

FRANCO, 2017

resultados das anélises
bacteriologicas e das
observacbes sistematizadas,
em um Restaurante
Universitario

SIMOES et al., 2017

Santa Maria / RS

Avaliar os impactos da
capacitacao de colaboradores
na satisfacéo dos usuérios
dos Restaurantes
Universitarios da Universidade
Federal de Santa Maria

. Capacita¢bes continua dos
manipuladores

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das pesquisas levantadas

De acordo com os estudos expostos é possivel verificar que a qualidade

7

higienicossanitaria € um desafio para os restaurantes universitarios com influéncia das

préprias caracteristicas desses estabelecimentos que produzem um elevado nimero de

refeicbes para atender um grande quantitativo de pessoas, com um grande volume de

alimentos manipulados, gerando complexidade para todas as etapas do processo produtivo.

Na Figura 7 estdo os principais desafios para a gestdo dos restaurantes

universitarios, de acordo com a pesquisa bibliografica apresentada.
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ATENDIMENTO R EAN =8N\ =\ SRO) QUALIDADE

- Atendimento de uma Manter refeicbes com - Produzir uma refeicédo
grande clientela cativa baixo custo saudavel, que atenda
- Atendimento em locais Previsdo adequada do as necessidades
e horérios compativeis namero de refeicoes a nutricionais e culturais
com as atividades serem servidas da clientela Oferecer
académicas um cardapio variado
- Proporcionar um - Cumprir os parametros
ambiente agradavel higienicossanitarios na

para a alimentacao producao de refeicbes

Figura 7: Principais desafios dos RU apontados na pesquisa bibliografica
Fonte: Elaborado pelo autor a partir dos dados da revisao bibliografica

Em RU de IES os processos de licitagdo para a aquisicdo de instrumentos de
trabalho podem influenciar nas condi¢des de trabalho e na seguranca dos alimentos quando
ndo ha reposicdo adequada e/ou em tempo dos materiais necessarios a operacionalizacao
da producéo de refeicdes levando a utilizacdo de materiais sem condicbes adequadas de
uso ou mesmo hé falta de material essencial (MELO, 2013).

Baba (2008) ressalta a importancia da utilizacdo responsavel dos recursos em
Restaurantes Universitarios, uma vez que esses recursos sdo publicos e podem ser
revertidos em beneficio de outras atividades dentro das universidades.

Em relacdo a gestdo de restaurantes universitarios, Maia (2008) identificou que a
utilizacdo académica do RU para realizacdo de estdgios supervisionados, bem como
parcerias com outras areas do conhecimento dentro da Universidade propiciaram melhorias
no RU na Universidade Federal do Ceard, inclusive pelo fato de haver uma limitacdo
or¢camentaria no setor publico.

No que diz respeito ao planejamento do servico de alimentagcdo, a definicdo do
guantitativo de comensais no RU €é determinante para a gestdo do restaurante, ja que
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equivocos nas estimativas para o numero de refeicdes podem ocasionar desperdicio de
alimentos ou podem sobrecarregar a equipe em caso de preparo urgente de refeigOes,
inclusive comprometendo a qualidade do produto final (ROCHA, 2011).

A qualidade do servico foi traduzida em alguns indicadores por Garzez et al. (2000)
em estudo nos RU da Universidade Federal de Santa Catarina a partir da percepcao dos
comensais: cardapio, ambiente fisico, prego e atendimento.

No RU da Universidade Federal de Santa Maria, no Rio Grande do Sul, uma
pesquisa de satisfacdo demonstrou que os usuarios escolhiam realizar suas refeic6es neste
local principalmente pela localizacdo e preco, que estdo relacionados aos maiores
percentuais de satisfacdo desta clientela (MOREIRA JUNIOR et al. 2015).

5.1. PERFIL E PERCEPCAO DOS NUTRICIONISTAS

Considerando o objetivo das UAN em promover alimentagédo saudavel, o nutricionista
é o profissional que atua na gestdo da UAN com foco na promogéo de saude. No exercicio
de suas atribuicdes em Nutricdo em Alimentagéao Coletiva, compete ao nutricionista planejar,
supervisionar e avaliar os servigos de alimentagao e nutricdo (BRASIL, 2018).

Dentro da Universidade, os nutricionistas estdo inserido no ambiente organizacional
de Ciéncias da Saude que contempla planejamento, execucéo e avaliacdo das atividades de
pesquisa, extensdo, assisténcia e de apoio ao ensino em sala de aula, laboratorios,
hospitais, ambulatérios, areas de processamento de refeicdes e alimentos, campos de
experimento ou outros espacos onde ocorre a producdo e a transmissdo do conhecimento
no ambiente da saude das Ciéncias da Saude, especificamente na area de nutrigéo .

Os nutricionistas realizam a fiscalizacdo técnica de prestacdo de servico que é o
acompanhamento com o objetivo de avaliar a execuc¢do do objeto do contrato nos moldes
contratados aferindo qualidade do servigo prestado. A fiscalizagdo técnica dos contratos
utiiza o Instrumento de Medicdo de Resultado (IMR) para avaliar constantemente a
execucdo do objeto que é baseado nos critérios de qualidade da execucao da prestacdo de
servico em alimentacgéo, inclusive os critérios higienicossanitarios (BRASIL, 2017).

Através da fiscalizacdo a contratante zela por uma prestacdo de servico adequada,
de acordo com os parametros especificados, adotando critérios objetivos e tangiveis como
parametro para o fiscal verificar a execu¢cdo do contrato, através de instrumentos de
verificacdo (COLARES et al., 2014).

Todos os nutricionistas entrevistados sdo do sexo feminino, com idade entre 30 e 42

anos e a escolaridade de todos € em nivel de pds-graduacéo, elevado grau de instrucao.
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Em relagdo a atuacgdo profissional o0 menor tempo de experiéncia como nutricionista
€ de 6 anos e o maior tempo é de 19 anos, evidenciando ampla vivéncia profissional dos

entrevistados. O perfil dos nutricionistas esta descrito na tabela 5:

Tabela 5: Perfil dos nutricionistas entrevistados no RU

Experiéncia Tempo de
Nutricionista | Idade Sexo Escolaridade como Np
S atuacao no RU
Nutricionista
I 41 anos F Especializag&o 17 anos 3 meses
Il 33 anos F Mestrado 12 anos 7 anos
1 30 anos F Mestrado 6 anos 3 anos
\Y] 42 anos F Mestrado 19 anos 6 anos
\Y 33 anos F Especializagéo 11 anos 4 meses

Fonte: Elaborado pelo autor a partir das entrevistas

Os nutricionistas entrevistados elaboram as diretrizes para a gestdo da seguranca
dos alimentos através do Termo de Referéncia (TR) para os contratos de prestacdo de
servico em alimentagéo.

As impressbes das pessoas diretamente envolvidas nos processos permitem nao
somente conhecer a realidade como traz beneficios para a propria atuacdo profissional dos

entrevistados através da reflexao.

5.1.1.Sobre o desenvolvimento do sistema

Todos os nutricionistas concordaram que a tecnologia da informag&o pode contribuir
para a seguranga dos alimentos no restaurante universitario. Dentre as vantagens
apontadas, os entrevistados relatam a possibilidade de otimizar a identificacdo dos

processos de controle.

“Acho que o aplicativo vai acelerar a identificagao dos pontos criticos
de controle e ai vai ser mais rapido e mais facil a identificacdo [...]
vai ser mais rapido e mais facil a gente tomar alguma acgéao corretiva
[...]- Vejo... basicamente a vantagem de vocé ter esses dados
apurados muito mais rapidamente e [...] poder tracar uma acao
corretiva mais imediata (E2).”

A informatizagdo acompanha os avancos da ciéncia e é um importante instrumento

gerencial. Um sistema informatizado que comporta os documentos utilizados € uma
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ferramenta importante para um sistema de gestdo que pode trazer vantagens para 0s
servicos de alimentacao, simplificando e qualificando o trabalho (WATANABE, 2009).

Dentre os maiores desafios que poderiam ser superados pelo desenvolvimento do
aplicativo dizem respeito a questédo da utilizacdo de muitos formularios, excessiva papelada
e dificuldade de analise de dados.

“[...] um grande facilitador. Eu tenho a dificuldade com mil
formulérios, [...] com milh&es de papéis [...] a questdo de vocé ter um
aplicativo, onde vocé consiga acessar essas informacdes, de uma
maneira muito mais objetiva e pratica facilitaria muito a minha vida,
particularmente (E2).”

“Essencial, porque hoje em dia ficar preenchendo tudo em
formularios, onde vocé ndo tem cruzamento automético de dados,
nem um registro fidedigno e que vocé possa facilmente exportar os
dados. Realmente uma informatizacdo, um aplicativo que

s

gerenciasse e induzisse a gente ao que realmente é importante
(E4).”

“[...] organiza mais as informacgdes, [...] em um lugar, ter uma analise mais critica,
acho que facilita bastante (E3).”

“[...] vai facilitar e otimizar o processo [...] ter essa informacao armazenada (E5).”

Peristeropoulou et al. (2015) identificaram como barreira para a implementacéo de
um sistema de controle para a seguranca dos alimentos a extensa documentacao
necessaria, ja que a diversidade de formularios, processos e instru¢des consomem tempo e
tornam o processo de qualidade complexo. Sendo assim, a utilizagdo de softwares com a
documentacdo em meio eletrénico diminuiria 0 excesso de papéis e tornaria a utilizacao do
sistema mais féacil.

Os depoimentos apontam a importancia que as edicbes dos documentos dentro do
software sejam realizadas apenas pela equipe responsavel, dentre estes fiscais, gestores e
técnicos de nutricdo, principalmente por serem funciondrios com autonomia para acgfes
corretivas nos processo. “Se de repente algum produto, algum preparo estiver fora da
temperatura, as pessoas vao poder ver e sinalizar (E3).”

Um dos entrevistados considerou a relevancia da rastreabilidade das acdes dos
usudrios para registro de eventos dentro do sistema foi levantada por um dos entrevistados:
“acho que a gente poderia ter também a cada relatorio gerado um usuério que gerou um
relatério para que a gente saiba quem fez a alteragao (E2).”

Um dos entrevistados enfatizou a importancia da informatizacdo para uma gestéo

mais eficaz e com foco na gestdo de pessoas.
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“Infelizmente algumas empresas que ja trabalharam aqui por néo ter informatizagéo e
por ndo ter um bom fluxograma administrativo levava esse gestor a perder tempo com
coisas rotineiras do que ele realmente fazer a gestdo de pessoas (E4).”

A utilizacdo da tecnologia como centro das estratégias e acdes realizadas nas
organizacbes propicia a antecipagdo de problemas, identificacdo de oportunidades de
melhorias e aprimoramento de processos organizacionais para colher resultados mais
positivos (FNQ, 2014).

5.1.2. Sobre boas préticas

De acordo com os nutricionistas, o termo de referéncia (TR) do contrato de prestagéo
de servicos de alimentag&o, contribui como fator protetor da seguranca dos alimentos, ja
gue define diretrizes baseadas na legislacdo sanitaria vigente que devem ser seguidas pela
empresa terceirizada como obrigatoriedade contratual.

“O ponto forte do Restaurante Universitario € vocé ja ter todo o protocolo dos
processos, ja ter esses protocolos prontos. Como é o recebimento, como € o
armazenamento, preparo,isso ja esta pronto (E5).”

Além disso, outro ponto abordado que influencia positivamente na seguranca dos
alimentos é o fato do RU ser um Restaurante Escola, propiciando a troca de informacdes
entre a equipe técnica, colaboradores e estudantes, criando um ambiente propicio a
informacéo, inclusive em seguranca dos alimentos.

“[...] por ser um restaurante escola, a gente garante que se até mesmo em algum
momento a gente teve um ruido na educacdo desses funcionarios que estariam atuando
agui a gente conseguiria atingir juntos o objetivo da educacéo juntando ainda a questdo dos
alunos (E4).”

As Boas Praticas foram apontadas como um desafio presente no Restaurante
Universitario, com influéncia da complexidade do cardapio.

“Os pontos fracos seriam as boas praticas e isso envolve tudo, tanto da equipe
quanto do servico [...] devido a complexidade do cardapio ele d& muitas brechas para ter
falhas ao longo da producéo (E1).”

A estrutura fisico-funcional e o fluxo produtivo adequado, sem cruzamentos e
permitindo que 0s processos acontecam de forma higiénica, foram apontados como

primordial para propiciar seguranc¢a do alimento produzido no local.

‘Essa é uma das cozinhas mais bem estruturadas que eu ja
trabalhei, € uma grande vantagem ela ter areas especificas
destinadas a cada etapa do preparo desde o recebimento até a
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distribuicéo, &rea de pré-preparo, de degelo [...] a cozinha em si acho
que é um fluxo excelente (E2).”

“Ponto forte seria a forma do fluxo da cozinha que ela é toda segmentada da forma
correta, entdo isso auxilia muito (E3).”

O planejamento da estrutura fisica e do dimensionamento das areas interfere nas
condicbes de trabalho, ergonomia, fluxo de pessoas e alimentos, incidindo positivamente
para eliminar, diminuir ou prevenir agravos a saude, minimizando 0s riscos sanitarios.
Através do conhecimento em seguranca dos alimentos, o nutricionista é capaz de prevenir
riscos iminentes durante a elaboracdo dos projetos estruturais de unidades de alimentacéo e
nutricdo, evitando contaminagdo cruzada durante o processo produtivo (FONSECA e
SANTANA, 2012).

Em contrapartida, os nutricionistas relataram que mesmo com o fluxo adequado e
com as areas delimitadas, o nimero atual de refeicbes produzidas triplicou, fato que
influencia negativamente algumas etapas do processo produtivo.

“[...] a gente acaba produzindo muito mais refeicdo do que foi planejado (no projeto
inicial), entdo acho que isso acaba atrapalhando um pouco o processo [...] a gente acaba
submetendo esse alimento a algum risco durante esse processo (E2)".

“[...] apesar da cozinha ter sido planejada e ser toda segmentada e isso ser muito
bom para o fluxo, ela ndo foi pensada, planejada para o quantitativo que a gente atende
(atualmente), entdo acaba sendo um ponto bem negativo, porque acaba atrapalhando [...] o
processo de manter a seguranga dos alimentos (E3).”

Ainda em relacdo a estrutura limitada para a demanda atual, a etapa do pré-preparo
de carnes foi apontada como um possivel risco a seguranca dos alimentos, devido ao
espaco limitado para o processo de descongelamento dos produtos céarneos.

“Descongelamento de carnes, pela area ser pequena, a gente também nao tem um
espaco de degelo que comporte a quantidade de carne congelada (E2).”

Segundo a RDC 216 o descongelamento deve ocorrer sob refrigeragdo em
temperatura inferior a 5° C evitando que a superficie dos alimentos propicie a multiplicagédo
microbiana (BRASIL, 2004a).

Carvalho, Franco e Filho (2015) identificaram quantidades expressivas de bactéria de
importancia sanitaria e indicadoras de contaminacao fecal ao longo do processo produtivo
de cortes de carne bovina e verificaram a necessidade da implantacdo de acbes de
monitoramento dos pontos criticos, com destaque para o setor de pré-preparo, onde houve

um aumento expressivo de micro-organismos em relagéo a etapa anterior.
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A higiene pessoal também foi apontada como um desafio para a seguranca dos
alimentos no processo produtivo de refeigcbes, bem como a dificuldade em conscientizar os

manipuladores de alimentos.

“[...] algumas coisas basicas que eu ainda observo no dia a dia,
apesar de a gente sempre reforcar a necessidade de ndo usar
adornos, cortar as unhas, vejo muitas vezes manipuladores com as
unhas grandes, muitas vezes manipuladores com dedos cortados, a
gente tem que lembrar da importancia da luva ou dedeira... que séo
as questdes mais basicas de higiene mesmo (E2).”

Dentre as principais causas de contaminagdo dos alimentos estdo a baixa frequéncia
e inadequada higienizacdo das méos dos manipuladores de alimentos, inclusive quando
mudam de atividade durante a producdo de alimentos (MEDEIROS, CARVALHO e
FRANCO, 2017).

O transporte de alimento também foi colocado como um ponto critico do processo,
inclusive em relacéo a manter o padréo de qualidade do produto final.

“A comida transportada também é um ponto que influencia bastante na qualidade do
servigo. Se nao tiver controle ai prejudica tudo, ndo adianta ter um controle de boas praticas,
tudo implantado na unidade central se o trajeto e o local que vai receber ndo esta também
no mesmo padrao (E1).”

O transporte de alimentos € uma etapa complexa e critica para seguranca dos
alimentos, pois envolve operacdes heterogéneas como carga, descarga, variagbes de
temperatura, susceptibilidade de influéncia dos efeitos externos e, inclusive, transporte misto
de géneros (RAMALHO, 2014).

O transporte de refeicbes prontas para o consumo imediato deve ser realizado em
veiculo fechado logo apds o seu acondicionamento, em recipiente hermeticamente fechado.
Os veiculos de transporte de alimentos destinados ao consumo humano devem garantir a
integridade e a qualidade a fim de impedir a contaminagéo e deterioracdo do produto (RIO
DE JANEIRO, 2002).

Verificou-se durante as entrevistas que ao menos uma vez todos os entrevistados
relataram a temperatura como um ponto critico em diversas etapas do processo produtivo.

As etapas mais citadas como criticas foram a de preparo e manutencdo da
temperatura de alimentos.

“Seriam as temperaturas no preparo, no pré-preparo a questao da higienizagéo, na
distribuicdo seriam as temperaturas em que serdo distribuidos os alimentos (E1).”

“[---] muitas vezes o tempo de envase dos alimentos um pouco longo acaba fazendo
com que o produto perca um pouco a temperatura e a gente tem que tomar alguma acao

corretiva, reaquecimento por exemplo (E2).”
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“Quando eles estdo porcionando os alimentos na GN (gastronorm) [...] elas ndo séo
levadas imediatamente para os passthroughs (E3).”

“A manutencéo da temperatura apés o preparo € bem critica (E4).”

“Controle de temperatura, desde o preparo do alimento, ser mantido na temperatura
correta, como na distribui¢céo (E5).”

Em relagdo aos aspectos higienicossanitarios em restaurantes universitarios, o
controle de temperatura € um parametro critico de controle (CATTAFESTA, 2012).

Carvalho, Franco e Filho (2015) detectaram elevada quantidade de coliformes
termotolerantes, indicadores de contaminacdo ambiental e possivel presenca de patdgenos
fecais, po6s-coccdo em preparacbes produzidas em um restaurante universitario,
evidenciando a necessidade de monitoramento, principalmente para a etapa do tratamento
térmico e transporte das refeicfes até as unidades receptoras.

Medeiros et. al. (2015) verificaram falta de controle do tempo e temperatura
adequado em diversas etapas do processo produtivo de refeicbes em um restaurante
universitario.

Em relacdo as Boas Préticas, o controle de temperatura foi apontado como critico

por 100% dos entrevistados, conforme demonstrado na Tabela 6:

Tabela 6: indice percentual dos entrevistados que apontaram atributo como critico &
seguranca dos alimentos

Atributos indice Percentual (%)
Definico de diretrizes 20
Troca de informacées 20
Complexidade do cardépio 20
Estrutura fisico-funcional 40
Higiene 20
Transporte de alimentos 20
Controle de temperatura 100

Fonte: Elaborado pelo autor

Dentre os principais pontos criticos relacionados aos riscos a seguranga dos
alimentos no restaurante universitario, de acordo com a percep¢do dos entrevistados estdo
as temperaturas nas etapas de preparo, manutencéo e distribuicéo.

De acordo com a Norma ABNT NBR 15635:2015 estas etapas s&o consideradas
essenciais para a seguranca dos alimentos e devem ser controladas.

A temperatura no centro geométrico dos alimentos durante o tratamento térmico

deve ser, no minimo, 70°C e durante a manutencdo das refeicbes as preparacdes
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conservadas a quentes devem ser submetidas a temperatura superior a 60° C por, no
méaximo, 6 horas (BRASIL, 2004a).
Em relacdo a percepgéo dos gestores, o controle de temperatura apresenta-se como

um ponto critico a seguranca dos alimentos no restaurante universitario.

5.1.3. Sobre recursos humanos

Observou-se na fala dos entrevistados que as caracteristicas da mao de obra, bem
como as condicbes de trabalho podem influenciar a seguranca dos alimentos no restaurante

universitario.

“Vocé lida com pessoas de baixa renda, que tiveram pouco acesso a
estudo, conhecimento, entdo se torna um desafio para o gestor vocé
mudar uma questdo estrutural do nosso pais que sdo as pessoas
gue estdo ali disponiveis para esse tipo de servico, mas ao mesmo
tempo eles tém que ter consciéncia da manipulacdo de alimentos,
isso é o desafio (E5).”

“Acho que o nivel de escolaridade ele tem um impacto muito grande, a questado
salarial tem um impacto muito grande, porque os salarios normalmente sdo mais baixos, o
gue gera uma rotatividade muito grande (E2)".

Em entrevista com 108 gestores, Cavalli e Salay (2007) verificaram que apesar da
maioria das empresas adotar critérios especificos durante a contratacdo dos funcionarios,
mais da metade das empresas declararam ter dificuldade em contratar devido a baixa

qualificacéo dos trabalhadores de servi¢os de alimentacéo.

“Sempre o que atrapalha no servico de alimentacao é a rotatividade
de pessoas [...], 0 que vai demandar mais investimento de tempo
com essas pessoas com treinamento e com supervisdo. O que
atrapalha é um salario baixo, que ndo é um atrativo, que nao retém
essas pessoas, a falta de valorizagdo desse pessoal [...] carga
horaria exaustiva, a cobranca que é muito grande, por parte da
manipulacdo de alimentos (E5).”

As relagfes interpessoais e as estratégias de comunicacdo com os colaboradores
foram abordadas pelos entrevistados como possiveis fatores que influenciam a adesao dos
manipuladores de alimentos aos procedimentos de seguranca dos alimentos.

“As relacdes entre as pessoas também influencia positivamente para garantir a
qualidade do servico (E1).”
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“Eu tenho um relacionamento bom com os funcionérios, acho que € muito mais que
um relacionamento saudavel e trazer eles para o nosso lado e valorizar a importancia que
eles tém(E2).”

“[...] acho que é manter uma boa relagéo interpessoal com os funcionarios|...] porque
sendo ele ndo te ouve, ele s6 vai te ouvir se de fato vocé mostrar pra ele que vocé o trata
com dignidade, primeira coisa antes da parte técnica mesmo (E3).”

“Porque as vezes o manipulador de alimentos tem dificuldade de leitura e além de
dificuldade de leitura tém dificuldade de entendimento, porque leem e ndo entendem. Entdo
facilita para o gestor [...] demonstrar qual é o processo dessa atividade (E5).”

“Acho que o que ajuda é a fiscalizacdo, orientagdo, pessoas olhando e ali e
corrigindo ali na hora, dando as agdes corretivas (E3).”

“Sempre fago conversas, com um diadlogo muito aberto com os funcionarios, porque
ndo adianta ter uma conversa muito técnica, que vai ser desinteressante e eles nao vao
compreender [...] portugués bem claro, bem simples, pra conscientiza-los (E1).”

Neste contexto, um dos desafios para a gestdo de UAN é reconhecer os fatores
comportamentais dos manipuladores que impactam na seguran¢a dos alimentos, bem como
desenvolver e testar estratégias para lidar com esses fatores visando aseguranca dos
alimentos (CLAYTON et al.,, 2015; CUNHA, ROSSO e STEDEFELDT, 2018; GREEN e
SELMAN, 2005).

A conscientizagao e capacitacdo das equipes foi abordado como fator primordial para
alcancar resultados satisfatérios em relacdo a seguranca dos alimentos no restaurante
universitario.

“O que eu acho que faz com que ele (manipulador de alimentos) siga as regras € a
conscientizagéo e isso € um grande desafio dentro do servigo de alimentacéo (ES).”

“Esse manipulador precisa entender primeiro quem é esse publico para quem ele
esta trabalhando. Esses colaboradores também precisam ser ouvidos e eles precisam muito
entender também da questéo de quanto eles séo importantes para o servi¢o (E4).”

“[...] envolver esses funcionarios no processo pra mostrar pra eles a importancia que
eles tém que € fundamental [...] a gente mostrar o registro como evidéncia, isso faz parte da
realidade dele, muito importante essa parte visual escrito e com desenhos(E2).”

Uma das estratégias de comunicacdo apontadas pelos nutricionistas como efetivas
para conscientizar os colaboradores acerca da seguran¢a na manipulagéo de alimentos é a
abordagem de exemplos de fatos do cotidiano dos individuos, utilizando situa¢des que
saiam no campo abstrato para a realidade.

“[...] todo mundo tem uma histéria de passar mal de comer na rua, de um alimento
gue estragou em casa, entdo € sempre voltado para a realidade das pessoas. Ai sim eu

conseguia que ele entendesse a importancia da manipulagédo segura (E5).”
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“[...]ja tive experiéncia com surto de doenga transmitida por alimento
[..] Quando a gente teve experiéncia com esse episédio eles
(manipuladores) perceberam a importancia que eles tém no
processo, porque quando vocé nunca tem uma doenga transmitida
por alimento eles acham que é histéria, as vezes é subnoatificado por
um outro caso [...] Entdo, depois desses surtos, os treinamentos
foram muito mais eficientes, eles prestaram muito mais atengéo e
porque eles entenderam a importancia que eles tem nessa produgéo
de um alimento seguro (E2).”

Os programas de seguranca dos alimentos precisam abordar toda a gama de fatores
que afetam os comportamentos dos trabalhadores para a manipulacdo de alimentos
seguros, oferecendo embasamento para avaliar e modificar suas atividades
inseguras(CLAYTON et al., 2015; GREEN e SELMAN, 2005).

“‘Eu acho que, como a gente trabalha com uma mao de obra as vezes pouco

qualificada, os treinamentos teriam que ser muito mais frequentes (E2).”

“Treinamento, mas nao é aquele treinamento de sala de aula
cansativo, ndo. Treinamento in loco e conversas diariamente. Porque
€ muito complicado vocé orientar uma pessoa que em casa tem
outros héabitos. Entdo eu ndo trabalho com robds eu trabalho com
pessoas [...] para ele ter esse conhecimento mais profundo sobre a
responsabilidade dele e coloca-lo como responsavel, que o fato dele
ser copeiro ou cozinheiro ele tem uma responsabilidade enorme na
guestao da saude nao s6 dele, mas das pessoas que vao consumir
aquela refeicéo (E1).”

A fim de evitar ou minimizar a contaminacéo dos alimentos é essencial a adequada
gualificacdo e conscientizagcdo dos manipuladores, bem como a informac¢do e comunicagéo
das equipes(CATTAFESTA, 2012; SILVA, OLIVEIRA e HADDAD, 2016).

Além das atividades de treinamentos, os entrevistadores levantaram a necessidade
de acompanhar e avaliar os resultados da capacitacao.

“Primeiro vocé da o curso, ensina como fazer, depois vocé observa como esta
sendo feito e implementa as acdes corretivas necessérias e vé se tem necessidade de fazer
novas reciclagens (E3).”

‘Eu tive algumas experiéncias com cozinheiros excelentes, mas eles tinham
dificuldade quando vocé ia fazer uma capacitacdo [...] de entendimento da prova escrita.
Mas eles sabiam as vezes fazer de tanto que a gente explica o passo a passo (E5).”

“Eu acho que quando a gente aplica o treinamento e depois pratica o que foi aplicado

ali eles ttm uma capacidade de gravar com uma facilidade maior (E2).”
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A determinacdo do plano de capacitacdo fixada no termo de referéncia do contrato
de prestacdo de servicos foi apontada pelos nutricionistas como um facilitador para a
seguranca dos alimentos.

“Os fatores protetores acho que seriam [...] o termo de referéncia e com certeza a
capacitagao exigida nesse termo de referéncia, a capacitacdo exigida por cargo (E4).”

“O que facilita também s&o as capacitacdes que séo solicitadas pelos fiscais, 0s

treinamentos, a fiscaliza¢@o e as conversas técnicas com a equipe (E5).”

5.1.4. Sobre liderancga e formacgéao profissional

Segundo os entrevistados, 0 conhecimento técnico e as habilidades do lider, como
empatia com o funcionario e lideranca pelo exemplo, foram mencionados como importantes
fatores para a lideranga em segurancga dos alimentos.

“‘Na questdo da seguranga do alimento, ter um conhecimento mais profundo de
determinados parametros, de determinadas situagdes, enfim, determinados controles (E1).”

“(em relagcdo ao gestor) Tendo uma postura receptiva, proativa [...] observando as
dificuldades no dia a dia e fazendo os treinamentos voltados para essa realidade e para as
principais falhas que eles apresentam (E2).”

“[...] gestor ele é referéncia de qualquer funcionéario [...] Entdo se o gestor ja

demonstra atitudes inadequadas no local dele de trabalho ndo € coerente ele exigir

gqualidade e adequagao no servigo para os demais. Entdo o gestor é uma referéncia (E1).”

“‘Esse gestor ele primeiro tem que ser capaz de entender o
funcionario que ele tem a partir disso precisa alocar adequadamente
na funcdo dentro da capacitagdo ou experiéncia dele ou para ele ser
treinado (para exercer a fungéo) e a partir disso entendendo como é
o profissional na capacidade diéria dele, instruir. Esse gestor precisa
se colocar também na dificuldade da atuacéo do funcionario e nao vir
s6 com o0s seus conteldos. Eventualmente os gestores teriam que
acompanhar um dia de servico deles para entender as dificuldades e
0 que poderia estar de fato prejudicando eles de agirem (E4).”

“A lideranga envolve compromisso, responsabilidade, habilidade para tomada de
decisbGes, comunicagao e gerenciamento eficiente e eficaz.” O lider influencia no clima e nos
resultados da equipe de trabalho, inclusive em relacéo a seguranca dos alimentos e por isso
a discussdo das relagbes interpessoais vem sendo salientada (KRAEMER e AGUIAR,
2009).

Alguns depoimentos fazem mencao a influéncia positiva da realizacdo de reunides

de retorno aos funcionarios visando alinhar as questdes de seguranca.
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“ele (funcionario) precisa ter algum retorno do que esperam dele ou do que ele esta
fazendo. E ele (funcionario) precisa também ser ouvido, quando ele for ouvido de alguma
forma do que ele queria e 0 que o gestor pode fazer para ele atingir aquilo (E4).”

“um gestor participativo, que promova a reunides para discutir os processos, falhas e
acertos da equipe, eu acho que isso vai mostrar para a equipe que ele é o caminho, que ele
€ o lider. Porque que o outro ndo conseguiu atingir aquilo que vocé almeja(E5).”

Além das questbes bioldgicas, técnicas e comerciais, 0 nutricionista que trabalha em
uma UAN precisa desenvolver também habilidades na gestdo de pessoas para alcancar a
qualidade do servico. E de suma importancia que as UAN desenvolvam liderancas, com
formacdo e competéncia para ocupar as posicdes de chefia, que assumam o papel de
desenvolver uma cultura de segurancga de alimentos (MARTINS, 2014).

Powell (2013) enfatiza que medidas preventivas para instigar uma cultura de
seguranca dos alimentos contribuem para mitigar situagbes de alto risco, compartilhando
valores com toda a organizagéo a fim de reduzir os riscos visando aumentar a seguranga
dos alimentos fornecidos. Além disso, é importante estimular pequenas agfes que
melhorem e incentivem a comunicacdo entre os funcionarios, fornecendo incentivos,
lembretes diarios e orientando sobre as prioridades em seguranca dos alimentos.

Em relacdo a formag&o em Nutricdo, os entrevistados fazem referéncia as limitagdes
da formacao profissional e as habilidades que conquistaram durante a pratica profissional.

“[...] a pratica me trouxe muito mais conhecimento do que a propria faculdade, sem
davida nenhuma (E2).”

“[...] muitas vezes quando a gente encara uma cozinha a gente lida com tantos
problemas que a gente ndo consegue exercer a parte da Nutricdo [...] posso dizer que eu
aprendi realmente na pratica (E3).”

“Eu tive que contar com muitas experiéncias de estagio e do meu trabalho [...] e em
vérias questfes da sua vida e da sua educacdo pessoal que com certeza a faculdade me

trouxe mais duvidas do que respostas na minha atuagao profissional (E4).”

“Contribuiu, mas ela (a formag&o em nutricdo) ndo é suficiente. Acho
gue voceé tem que se especializar por causa da formacdo generalista
da profissdo. Entdo para vocé ser um gestor em qualidade de
alimentos dentro de um servigo de alimentagéo, vocé precisa buscar
cursos, trocar com pessoas da area que ja tem mais experiéncia do
que vocé para saber o que elas estao fazendo (E5).”

As competéncias “Lideranga” e “Comunicacao” sdo articuladas em outras disciplinas

da formag&o em Nutricdo, mas nédo sdo observadas formalmente no curriculo profissional do
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nutricionista, onde o carater estritamente bioldgico da formacdo ainda € predominante
(ALVES e MARTINEZ, 2016).

5.2. ANALISE SWOT

Os dados que demonstraram influéncia sobre a seguranca dos alimentos no
Restaurante Universitario foram organizados na forma da Matriz SWOT para a avaliacao
estratificada dos fatores e complementacao do diagndstico.

A andlise SWOT esté representada na Tabela 7:

Tabela 7: Analise SWOT do Restaurante Universitario

CATEGORIA FATORES

FO1 Clientela cativa
FO2 RefeicGes equilibradas nutricionalmente

FO3 Proporcionar um ambiente adequado para a alimentacao

Equipe técnica qualificada e parcerias da Universidade de individuos de qualificagcdes
FO4 diversas

Fc:?gfs FO5 Local privilegiado para o desenvolvimento de pesquisas e atividades académicas
FO6  Estrutura fisico-funcional planejada com fluxo adequado
FO7 Quadro funcional previamente definido em TR
FO 8 Diretrizes do servico bem definidas no TR
FO9 Apoio e subsidio do governo
FO 10 Ambiente democratico e de aprendizado
OP1 Diretrizes em seguranca dos alimentos especificas para RU
OP 2 Capacitagdo de manipuladores de alimentos
OP 3 Cultura da seguranca dos alimentos
OP 4 Tornar os processos mais eficazes e sustentdveis
OPORTUNIDADES Comunicacdo rapida, clara e eficaz sobre os procedimentos em seguranca dos
(oP) OP5 alimentos
OP 6 Desenvolver liderangas em seguranga dos alimentos
OP 7 Contato direto dos funcionarios com os clientes
Local privilegiado para aquisi¢cdao de informagGes sobre eventos e atualizagdes
OP 8 cientificas
FR1 Baixo investimento por parte do governo federal
FR2 Licitagdo pelo menor prego
FR3 Manter a qualidade com baixo investimento
FRAQUEZAS . , .
(FR) FR4 Contaminacgdo através dos manipuladores

FR5 Falta de treinamento
FR6 Falhas nos controles de temperatura

FR7 Falhas nos processos de higienizacao
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FR 8
FR9
FR 10

Influéncia negativa do gestor nas atitudes inseguras
Documentacgao vasta, muito papel

Complexidade de execucdo do carddpio

AM 1
AM 2
AM 3

AM 4
AM 5
AM 6
AM 7

AMEACAS
(Am)

Ocorréncia de DTA

Multas e interdi¢ao
Contaminagdo dos alimentos através de atitudes inadequadas dos usuarios

Licitagcdo apenas pelo menor preco
Gestdo dos recursos humanos da empresa terceirizada
Gestdo ineficaz de custos e recursos da empresa terceirizada

Servico complexo e com grande demanda

Fonte: Elaborado pelo autor

Atraveés da realizagdo de um diagnéstico e andlise de oportunidades de melhorias em

um restaurante universitario foi possivel perceber a importancia da participagdo efetiva dos

colaboradores da equipe para um projeto bem sucedido (BABA, 2008).

Dentre os fatores que caracterizam a gestéo e influenciam a qualidade das refeigbes

produzidas em RU encontram-se a dependéncia de subsidios e repasses financeiros do

governo, bem como a modalidade de gestdo por terceirizacdo e aquisicdo de material via
licitacdo publica (MELO, 2013).

Diversos fatores limitantes estéo relacionados aos riscos a segurancga dos alimentos
em Restaurantes Universitarios (AZEREDO et al.,, 2004; CATTAFESTA et al.,, 2012;
GARCEZ, FACHIN e ANDRADE JUNIOR, 2000; MEDEIROS, CARVALHO e FRANCO,
2017;MENDES et al., 2011; PANZA, 2006; PATRICIO, 2015), dentre eles:

- Planejamento inadequado.

- Condicdes fisico-estruturais inadequadas.

- Gestéo inadequada dos recursos.

- Falta de monitoramento eficaz.

- Falhas nos processos.

- Baixa qualificacéo e atitudes inadequadas dos manipuladores de alimentos.

-Falta de informacdo e comunicacdo sobre os procedimentos de seguranca dos

alimentos.

- Falha no controle do binbmio tempo e temperatura.

A analise do cenérioque influencia a seguranca dos alimentos no restaurante

universitario, acerca das fraquezas apontadas, corrobora a percepcdo dos entrevistados,

demonstrando que o controle de temperatura € um ponto fraco do processo possivel de ser

controlado internamente.
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5.3. PROPOSTA DO SOFTWARE — ETAPA INICIAL

Uma vez delimitado o escopo do projeto através do embasamento da pesquisa
desenvolvida, foi definida a etapa inicial para avaliar o resultado da aplicacido da tecnologia
da informagdo em uma etapa especifica do processo produtivo no RU, além de identificar
possiveis ajustes.

A partir da percepcdo dos gestores e do diagnéstico SWOT, o controle de
temperatura apresenta-se como uma escolha adequada para a etapa inicial de
informatizacao, por ser primordial & seguranca dos alimentos.

A etapa inicial definida para ser informatizada foi a de controle de temperatura na
etapa de preparo, tanto por ser um controle operacional essencial quanto por ser um ponto
critico de controle anterior as outras etapas de controle de temperatura criticas, apontadas

pela pesquisa.

5.3.1. Premissas para o desenvolvimento do software

A partir das entrevistas e do diagnéstico realizado foram coletadas as premissas para
o desenvolvimento do software, que foram apresentadas ao desenvolvedor:

1 - Seguranca do sistema: implantar métodos de protecao a informacgéo visando evitar o
vazamento de informacdes, habilitar quais as funcdes e informacdes seréo disponibilizadas

aos usuarios e evitar acessos ndo autorizados a usuarios estranhos ao sistema.

2 - Perfil dos usuarios: distingdo das funcbes e acdes autorizadas dentro do sistema de

acordo com cada perfil, como edi¢cBes de dados ou simples consultas.

3 - Documentacdo em meio digital: diminuindo o excesso de papéis utilizados, dentre

documentos, formularios e planilhas de controle.

4 - Dados inseridos diretamente no sistema: permitindo analise e cruzamento de dados,
emissdo de relatorios, tomada de decisdo baseada em dados e fatos, decises mais rapidas

e eficazes.
5 - Rastreabilidade: rastrear informacgdes e a¢des dos usuarios, visando identificar e resgatar

informacfes de todas as etapas do processo produtivo, bem como dos agentes envolvidos

Nesses Processos.
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6 - Facilidade de uso: o sistema deve ser de uso intuitivo e de facil utilizacao.

7 - Auditoria: o sistema deve possuir meios para sofrer auditoria de suas operacoes.

5.3.2. Arquitetura do software

O ambiente de desenvolvimento é separado do ambiente de producéo, que € onde o
sistema é utilizado efetivamente.

A plataforma de desenvolvimento escolhida foi a Tsuru, onde sdo fornecidas de
maneira estruturada as demandas relacionadas com a manutencdo do ambiente, tanto da
versao onde é desenvolvida e validada, quanto na verséao disponibilizada para uso.

Os critérios de definicdo das ferramentas de desenvolvimento foram baseados no
fornecimento de uma solugé&o com baixo custo de manutencdo e com requisitos robustos de
seguranca de sistemas de licenciamento, escolhidos de acordo com a expertise do
desenvolvedor.

O desenvolvedor priorizou para as linguagens de programacdo a economia de
recursos, escolhendo os seguintes tipos de linguagens:

e Linguagem Perl: possibilita um répido desenvolvimento e uma flexivel edi¢céo
dos componentes utilizados.

e Linguagem Go: possibilita um alto desempenho com baixo esforco de
desenvolvimento.

O servidor se comunica com outros sistemas para realizar armazenamento e
consulta de informagfes importantes no banco de dados do software. Por esse motivo, o
servidor foi desenvolvido de forma resiliente, ou seja, o sistema deve ser capaz de voltar ao
seu estado normal em caso de falhas. Sendo assim, falhas temporarias de conexdo com
bancos de dados evitam erros inesperados e permitem a criagdo automatica de alternativas

para que continue operando normalmente, mesmo em caso de problemas atipicos.
5.3.3. Modelagem do software

Ao executar o link do sistema no navegador, a tela principal é composta pela
solicitacdo do login, senha do usuario e preenchimento de um Captcha, que é um teste para

permissao de acesso restrito.

Nas figuras de 8 a 14 estdo ilustradas as imagens das telas do software:
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ADMIN

Bem vindo!

]email

password

| Nzo sou um robs e
reCAPTCHA

Privacidsde - Termos

Figura 8: Tela principal do sistema
Fonte: captura de tela do sistema

A versado inicial do software estd sendo desenvolvida para teste na interface-
administrativa, utilizada pelos operadores do restaurante universitario, onde € solicitado um

login para o operador em questao.

jumramalho@t

O sair

Figura 9: Identificac@o do usuério do sistema

Fonte: captura de tela do sistema

Uma vez que as credenciais do operador sdo reconhecidas pelo sistema, a interface-
administrativa redireciona o navegador do operador para a tela principal com um menu de

opcoes disponiveis: filas de atendimento, cardapio, relatérios, clientes e dispositivos.

RUADMIN  Elfilss  ¥fcardapio  JiRelaidrios & Clientes @ Dispositivos

Figura 10: Menu de opc¢des do sistema
Fonte: captura de tela do sistema
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Para iniciar a verificagdo e registro da etapa de preparo dos alimentos, deve ser
garantido que o item “cardapio” no menu de opcdes esteja atualizado. Nesta aba séo

inseridas as informacdes sobre os itens do cardapio, data, hora, tipo de refei¢cdo, unidade.

Filas Cardapio Relatdrios Clientes @ Dispositivos Usudrios
RUADMIN E n = 2 &

Unidade do Restaurante Tipo de Refeigdo Dala
CENTRAL v Almogo v
Entrada
Entrada
&
Prato Principal Prato Vegetariano Guarnigio
Prato Principal Prato Vegetariano Guarnicdo
s y &
Acompanhamentos Sobremesa Bebida
Acompanhamentos Sobremesa Bebida

rs ¥ rs

Figura 11: Aba “cardépio” do sistema

Fonte: captura de tela do sistema

Ao lado do cardapio cadastrado, aparece um botdo de temperatura para registro.

Data Tipo 0U  Cardapio Agdes

2019-04- ALMOCO CT Entrada: Chicdria > TEMPERATURA
30T12:00:00- Entrada: Beterraba

03:00 ralada

Frato Principal:
Carnes Mistas
Frata Vegetariang:
Bolinho de feijao
prete com couve
Guamigéo. Puré de
ervilha
Acompanhamento:
Arroz Branco
Acompanhamento:
Arroz Integral
Acompanhamento;
Feijao Mulatinho
Sobremesa: Pera

Bebida: Maracuja

Figura 12: Botéo para registro de temperatura no sistema

Fonte: captura de tela do sistema
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Para cada item do carddpio ha o campo para o registro da temperatura de forma
clara e intuitiva, sem necessidade de interpretac6es de planilhas complexas e sem geracdo
de papelada excessiva.

ADMIN

Acompanhamento: Arroz Integral v

Temperatura

85

Figura 13: Campo para registro de temperatura no sistema

Fonte: captura de tela do sistema

A temperatura fica registrada em cada item do cardapio, especificando data, horario

e usuario que realizou o registro, permitindo rastreabilidade do processo.

RU ADMIN

Entrada: Beterraba ralada 2019-04- TEMPERATURA 10 jumramalho@I
30T11:23:55-
03:00
Prato Principal: Carnes Mistas ~ 2019-04- TEMPERATURA 80 jumramalho@!
30T11:24:20-
03:00
Prato Vegetariano: Bolinho de 2019-04- TEMPERATURA 80 jumramalho@!|
feijdo preto com couve 30T12:00:07-
03:00
Acompanhamento: Arroz 2019-04- TEMPERATURA 85 jumramalho@!|
Integral 30719:36:22-
03:00

Figura 14: Registro de temperatura no sistema

Fonte: captura de tela do sistema
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O sistema estd sendo desenvolvido de forma modular para agregar novas
funcionalidades sem a necessidade de revisitar os processos e reescrever 0os codigos base,
atuando com modulos de forma completa e independente de outras fungées.
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CONSIDERACOES FINAIS

A partir da experiéncia com o desenvolvimento da etapa inicial de desenvolvimento
do software, os resultados demonstraram o potencial para a informatizacdo dos processos
de garantia da seguranca dos alimentos do Restaurante Universitario, com base na
realidade local, de forma customizada e intuitiva.

A aplicacao do projeto piloto foi satisfatoria e 0 ganho de conhecimento durante este
estudo foi superior ao estimado. Contudo, ainda ha um longo caminho a percorrer para que
o software conquiste um nivel elevado de maturidade para a sua plena execucao.

As limitacbes para o desenvolvimento do sistema foram o planejamento pouco
detalhado, sem a presenca do profissional desenvolvedor inserido em todas as fases, e a
auséncia de uma equipe disponivel especifica para o projeto, com tempo de dedicacdo
adequado.

Especificamente no restaurante universitario, a instabilidade do ambiente de rede da
Universidade também foi um fator limitante.

Foi observado o interesse dos nutricionistas do restaurante universitario pelo projeto
apresentado sobre a informatizagdo dos controles em seguranca dos alimentos, pela
otimizacao dos processos de controle e utilizagdo dos formulérios, rastreabilidade das a¢des
do usuéario no sistema, confiabilidade, focar no que € importante, realizar analise e
cruzamento de dados.

O sistema informatizado é uma oportunidade de resolver problemas reais que afetam
a eficacia da gestdo da seguranca de alimentos no restaurante universitario, com
possibilidade de atender as demandas apontadas pelos nutricionistas que atuam no local.

A aplicacao da tecnologia da informacao no restaurante universitario pode contribuir
para a construcdo de novos conhecimentos na area de alimentagdo coletiva e seguranca
dos alimentos, através da melhor organizagéo, acessibilidade, transparéncia e atualizagéo
das informacdes.

Com base no cenario investigado foi possivel compreender a complexidade das
atividades de um Restaurante Universitario, que vai muito além da producao de refei¢des,
mas que possui um papel importante na qualidade das refeicbes produzidas, visando
garantir a preservagdo da saude da ampla clientela atendida e dos trabalhadores envolvidos
no processo produtivo, além de garantir a assisténcia e permanéncia dos estudantes até o
fim da graduacéo.

Em relagdo a seguranca dos alimentos no RU, os requisitos da ABNT NBR
15635:2015, dentre estes 0s controles operacionais essenciais, podem contribuir para maior

controle na producéo de refeicdes.
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Os recursos humanos possuem impacto consideravel em relagdo a higiene dos
alimentos e, sendo assim, mesmo com todos os beneficios da aplicacdo da tecnologia da
informagcdo a seguranca dos alimentos, como qualquer ferramenta para a gestdo da
gualidade, ainda depende diretamente do fator humano para seu sucesso, devido a
complexidade envolvida nos processos de manipulagéo.

Desta forma, a capacitagdo da equipe sera primordial para a implantacdo de
qualquer software e deve ser considerada ainda no planejamento dos sistemas
informatizados.

Para futuros estudos sugerimos aprimoramento e expansdo do sistema, em
diferentes atributos, como funcionalidades possiveis (emissdo de relatérios e gréficos,
realizacdo de checklists, cruzamento de dados), métodos de utilizagdo, além da realizagédo
de testes para a validacdo do software e pesquisas sobre os diversos aspectos acerca da

utilizacdo pelos usuarios.
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APENDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

(de acordo com as Normas das Resolucdes CNS n° 466/12 e n° 510/16)
Vocé esta sendo convidado para participar da pesquisa “DESENVOLVIMENTO DE UM SISTEMA
INFORMATIZADO PARA A GARANTIA DA SEGURANGCA DOS ALIMENTOS EM UM
RESTAURANTE UNIVERSITARIO LOCALIZADO NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO”.
Vocé foi selecionado para responder as perguntas em uma entrevista e sua participacdo ndo é
obrigatdria. A qualquer momento vocé pode desistir de participar e retirar seu consentimento. Sua
recusa ndo trara nenhum prejuizo em sua relacdo com a pesquisadora e nem com qualquer setor desta
Instituicdo.
O objetivo deste estudo é desenvolver um Sistema Informatizado que contribua para a Garantia da
Seguranga dos Alimentos em uma Unidade de Alimentagdo e Nutricho de um Restaurante
Universitario.
Os riscos relacionados com a sua participagdo nesta pesquisa sao minimos, uma vez que esta limitada
em responder as perguntas das entrevistas, que serdo gravadas e transcritas, mas a sua identidade sera
preservada.Esta entrevista visa conhecer a percepcao dos profissionais envolvidos com a tomada de
decisdo na Unidade com base em sua experiéncia e conhecimento do servigo, a fim de desenvolver
uma ferramenta que contribua para a sua propria atuagdo profissional. Ndo ha nenhum interesse em
estabelecer paralelos ou questionamentos a atual forma de executar a atividade, nem na divulgagéo das
informacdes obtidas através dessa pesquisa.
As informacg0es obtidas através dessa pesquisa serdo confidenciais e asseguramos o sigilo sobre a sua
participacdo. Sua colaboragdo é importante para contribuir para um projeto que busca inovacgao para a
garantia da seguranga dos alimentos no processo produtivo de refeicGes do Restaurante Universitario.
Os dados serdo divulgados de forma a ndo possibilitar a sua identificagdo. Os resultados serdo
divulgados em apresentacdes ou publicagdes com fins cientificos ou educativos. Vocé tem direito de
conhecer e acompanhar os resultados dessa pesquisa.
Participar desta pesquisa ndo implicard nenhum custo para vocé, e, como voluntario, vocé também
ndo recebera qualquer valor em dinheiro como compensacao pela participacdo. VVocé sera ressarcido
de qualquer custo que tiver relativo a pesquisa e serd indenizado por danos eventuais decorrentes da
sua participacdo na pesquisa.
Vocé receberd 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.

Assinatura do pesquisador
IFRJ — Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio de Janeiro
Nome do pesquisador: Julia Medeiros Ramalho
Tel: 21-988678976E-mail: jumramalho@hotmail.com

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

Nome doParticipante da pesquisa

Data [

(assinatura do participante)
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APENDICE B - Roteiro para as Entrevistas

ROTEIRO PARA ENTREVISTAS

PERCEPGCOES DOS NUTRICIONISTAS SOBRE O DESENVOLVIMENTO DO SISTEMA
INFORMATIZADO

OBJETIVO:Elaborar um sistema informatizado para a garantia da seguranca dos alimentos
de acordo com a realidade de um Restaurante Universitario a partir das percepc¢des dos
gestores da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo a partir da proposta do sistema.

Identificagdo do Entrevistado
Data da Entrevista:

Nome:

ldade:

Sexo:

Cargo/Tempo que exerce:
Formacgao (P6s-graduacéao):

Trabalha como Nutricionista em Alimentac¢&o Coletiva desde quando:

DESENVOLVIMENTO DO SISTEMA INFORMATIZADO

Estamos desenvolvendo um sistema informatizado que centralize a documentacao relativa a
seguranca dos alimentos orientado pelo fluxograma do processo produtivo e integra uma
lista de verificacdo de Controles Operacionais Essenciais (COE) para a Garantia da
Seguranca dos Alimentos, com acesso local e remoto (computador, tablet e celular).

Em sua viséo, este sistema pode trazer contribuicdes para o servigo de alimentagdo no RU?

Em sua opinido a organizacdo no sistema da legislacdo e documentacao relativa a
seguranca dos alimentos, com opc¢des de busca do sistema, facilidade de acesso (inclusive
movel — celular e tablet) as versdes mais recentes dos documentos podem contribuir no dia
a dia para a tomada de deciséo relativa a garantia da qualidade e seguranca dos alimentos?

Em sua opinido, apenas os gestores e fiscais deverdo ter acesso ao sistema?

Todos os envolvidos terdo autorizagdo para editar os documentos no sistema, vocé
concorda?

Em sua opinido, quais usudrios poderiam exercer as atividades de verificagdo de néo
conformidades no sistema?
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INOVACAO PARA A GESTAO DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS

O desenvolvimento de um sistema informatizado busca auxiliar o gestor de Unidades de
Alimentacdo e NutricAo na garantia da seguranga de alimentos através da inovagdo. A
atuacdo do gestor de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo também contribui para a garantia
da seguranca de alimentos e pode considerar outros meios de inovacao.

Quais os principais problemas, nés criticos e demandas que identifica em relacdo a
seguranca dos alimentos no Restaurante Universitario? (identificar problemas, apontar
causas e discutir solugdes)

Em sua opinido, como um manipulador de alimentos pode seguir essas regras de seguranca
na producéo de refeicbes? O que o gestor pode fazer para que o manipulador de alimentos
siga essas regras?

Em sua experiéncia, quais a¢bes vocé tomou durante a sua atuagdo profissional que
obtiveram maior sucesso em fazer com que o manipulador seguisse as regras de seguranca
dos alimentos?

Dentre os conhecimentos e habilidades gerenciais que vocé necessita utilizar para
desenvolver o seu trabalho no sentido de garantir a seguranga dos alimentos na UAN
qual(is) vocé julga ter maior dificuldade?

Na sua visédo, sua formagdo em NutricAo contribui para superar os desafios relacionados a
seguranca de alimentos?
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ANEXO | — Aprovagao do Projeto pelo CEP/IFRJ

INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCAGAO, CIENCIA E %"ﬁ""‘“
TECNOLOGIA DO RIO DE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: DESENVOLVIMENTO DE UM SISTEMA INFORMATLZADO PARA A GARANTIA DA
SEGURANGA DOS ALIMENTOS EM UM RESTAURANTE UNIVERSITARIO
LOCALIZADO NO MUNICIPIO DO RIO DE JANEIRO

Pesquisador: JULIA MEDEIRCS RAMALHO

Area Temética:

Versdo: 1

CAAME: 97T887318.3.0000.5268

Institulgio Proponente: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAD, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO DE
Patrocinador Principal: Financlamento Proprio

DADOS DO PARECER
Mimero do Parecer: 2.900 242

Apresentacio do Projeto:

E comtemplado o desenvolvimento de software com ferramentas para a Garantia da Seguranga dos
Alimentos em uma Unidade de Alimentago e Nutrigio de um Restaurante Universitario da Unidade de
Alimentagio & Mutrigao.

Objetivo da Pesgulsa:

Realizacdo de andlise documental referentes & qualidade e seguranca dos slimentos existentes em um
restaurante, ulilizando questiondnos de percepgdes dos gestores e nuiniclonistas do dessa unidade sobre &
segquranca dos alimentos, wlilizando questdes com respostas ivres que serdo gravadas. Os resultados serdo
avaliados & servirio de subsidio para a elaboracio de um software com ferramentas para gestio de
seguranca de alimentos do

Avallagio dos Riscos e Beneficlos:

MBo hé risco envolvido acs participantes, tendo em wista que ndo contato com alimento contaminados.

Comentarios & Conalderactes sobre a Pesquisa:
A pesquisa & interessante e apresenta cardter pratico & atual para a cléncia e tecnologia de alimentos
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INSTITUTO FEDERAL DE

EDUCACAO, CIENCIAE
TECNOLOGIA DO RIO DE

Cirliniicie S0 Panecer. 2900242

Conslderacbes sobfe os Termos de apresentagdo obrigatdria:

Qoo ™™

O TLCE apresenta-se em acordo e & garantia anonimato dos enfrevisiados & o carabér volunténo de sua

participacdo.
Recomendagbes:

B ha recomendacac.

Conclusdes ou Pendéncias & Lista de Inadequactes:
a0 existarm inadequagdes nem pendénclas.
Consideracbes Finals a crtéro do CEP:

Conforme reuntBo realzada em 10 de setembra de 2018, O projete DESEMVOLVIMENTO DE UM SISTEMA
INFORMATIZADD PARA A GARANTIA DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS EM UM RESTAURANTE
UNIVERSITARIO LOCALIZADO NO MUNICIPIO DO RIO DE JAMEIRO encontra dentro das normas do

COMEP. Cabe ressaltar que & pesquisadora responsével deve apresentar ng relatdro final que o projeto fol
desenvolvido conforme delineado, |ustiicando, quando ocomdas, a sua mudanga ou Intermupgao.

Este paracer fol elaborado baseado nos documentos abalzo relaclonados:

™ Tipo Documento Arquiso Postagem Autor SAuaho

Informaghes Basicas|PE_INFORMACOES_BASICAS DO P | 0309/2018 Acsito

do Projets ROJETO 1212086 pdf 20:19:49

Cutros ChecklistparafubmissapdeProptosacs | 030942018 |JULIAMEDEIROS | Aceito
EFIFR..docx 201714 |RAMALHD

Outros InstrumenioGoletadelatosRotelnentrey]  DAU52018 |JULIA MEDEIRDS | ACaito
188G K 201458 | RAMALHOD

Curtros LattesLeonardoCosta. pdf 03083018 |JULIAMEDEIROS | Acelio

20:12:49 | RAMALHO
Dutros Lattes JulisRamalno. pdl 03MG/2018 |JULIA MEDEIROS | Aceio
20.08:01 | RAMALHO

Ciutros TermodeCompromissodadnentadores.p | 02092018 |JULIAMEDEIROS | Aceito
df 20:06:56 | RAMALHO

TCLE / Termos de | TermodelonsenbmentoLleeEscarecd| 03032018 |JULIA MEDEIROS | Aceto

Azzentimento | o.docx 20:08:51 | RAMALHO

Justificativa de

Ausbnicia

Progeto Detalhado | | PROJETOPESQUISA pdf 03/08/2018 |JULIA MEDEIROS | Aceito

Brochura 20:05:28 |RAMALHO

Jor
'Efqﬁmmmm OrcamentnDeciaracanCUsto. pdl 03MO/2018 |JULIA MEDEIROS | Acein
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIAE W

TECNOLOGIA DO RIO DE

Coislirii ¢ 80 Paresar: 3900 343

Crgamento OrcamentoDecaracaoCusta. pd 200448 | RAMALHO Acaito

Declaracio de TermoCompromizsoPesquisador.pdf 03092018 |JULIAMEDEIROS | Acsito

Pesguisadores 20:03:59 |RAMALHO

Declaragio de DeclaracaodeClencadainstiuicaodaPes| 03092018 |JULIAMEDEIROS | Aceto

Instituicao e quisaliFR. pdf 20:03:31  |RAMALHOD

Eﬁmm Dedaracaodetiencadainstilicaodares| 0002018 |JULIA MEDEIROS | Aceito

Instituicao & quisalFR.).pdf 20:03:12 | RAMALHO

nfraestnig

Cronograma Cronograma_docx 03092018 |JULIAMEDEIROS | Acsito
20:01:33 | RAMALHO

Folha de Rosto Folhaderosto.pdf 03082018 |JULIAMEDEIROS | Acaito

20:00:36 | RAMALHO

Situacho do Parecer:
Aprovado

Mecessita Apreciacho da CONEP:
Mao

RIO DE JANEIRO, 18 de Setambro de 2013

Assinado por:

ANGELA MARIA BITTENCOURT FERNANDES DA SILVA
(Coordenadar)



