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Resumo

A adequagdo de recursos humanos envolve um conjunio de fatores relacionados as caracteristicas e pecu-
liaridades de cada unidade de alimentagdo, que visam a qualidade e seguranga das refeicoes produzidas.
Assim, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a adequagdo de recursos humanos em restaurantes comer-
ciais. A amostra foi composta por 85 colaboradores e 20 restaurantes comerciais da cidade de Vicosa, Minas
Gerais, Brasil. Foram aplicados questiondrios aos responsdveis pelos estabelecimentos para identificacdo
das caracteristicas gerais e de funcionamento e aos colaboradores para avaliagdo da carga de trabalho,
além de observagoes diretas para acompanbamento das atividades. Verificou-se que as varidveis relacio-
nadas a estrutura fisica, equipamentos existentes, composicdo e tipo de ementa e condicoes de trabalho
dos colaboradores influenciaram na adequagdo dos recursos humanos. Ao considerar-se a adequagdo por
meio de método proposto na literatura, 90% dos restaurantes apresentaram adequacao do nitmero de co-
laboradores. No entanto, verificou-se uma relagdo de sobrecarga em fungdo da forma como as atividades
eram conduzidas pelos colaboradores, o que pode comprometer a qualidade das refeigoes.

Palavras-chave:
Colaboradores; Unidades de Alimentacio e Nutricio; Producdo de refeicoes.

Abstract

The human resources adequacy involves a set of factors related to the characteristics and peculiarities of
each food sector, which strive to ensure the quality and safety of produced meals. The objective of this study
is to evaluate the adequacy of buman resources in commercial restaurants. The sample was composed of 20
commercial restaurants and 85 employees in Vicosa, Minas Gerais, Brazil. Questionnaires were completed
by managers of the establishments, identifying the general characteristics and functioning of the restaurant,
and by the employees, evaluating the workload and direct observations for monitoring their activities. It was
found that the variables related to the physical structure, existing equipment, composition and menu types,
and staff working conditions influenced the adequacy of human resources. When considering the adaptation
of the proposed method in the literature, 90% of restaurants presented an appropriate number of employees.
However; there was verified the overload relationship due to the way the activities were conducted by the
employees, which may compromise the meals quality.

Keywords:
Collaborators; Food services; Meal production.

INTRODUCAO

Na segunda metade do século XX houve um processo de transformacio na sociedade brasileira em conse-
quéncia do desenvolvimento industrial, que levou a formacio de novos habitos sociais e alteracio no padrio
de consumo alimentar'. Esta transformacdo levou um grande nimero de pessoas a realizar suas refeicoes fora
de casa. Neste contexto, as unidades de alimentacio e nutricio (UAN) tornaram-se uma alternativa vidvel para
atender a este publico***, Pesquisa realizada com base nos dados publicados em 2011 pelo Instituto Brasileiro
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de Geografia e Estatistica (IBGE) sobre a andlise do consumo alimentar no Brasil, revelou que cerca de 40% dos
brasileiros comem fora de casa, diariamente’.

No Brasil estima-se que, de cada cinco refeicoes, uma ¢é feita fora de casa® e segundo nimeros da Associacio
Brasileira das Empresas de Refeicoes Coletivas (ABERC), em 2016 o mercado de refeicdes coletivas forneceu
17,9 milhoes de refeicoes/dia, com uma faturacio de 43,74 bilhoes de reais e a colaboracio de 180 mil colabo-
radores’. Os Estados Unidos, no ano de 2016, ji esperavam bater um recorde de 783 bilhoes de dolares com
o mercado de refei¢des coletivas e com o auxilio de 14,4 milhdes de colaboradores, sendo o segundo maior
mercado que mais emprega no pais®.

Este mercado responsavel por fornecer este grande contingente de alimentacao fora do lar, produzindo e dis-
tribuindo alimentos para coletividades, ¢ formado por UAN do setor trabalho, forcas armadas, educagio, saide,
comercial e servico de bordo, sendo estas consideradas como unidades de trabalho ou 6rgdo de uma empre-
sa, que desempenham atividades relacionadas a alimentagdo e nutricdo. O seu principal objetivo € fornecer
refei¢oes equilibradas nutricionalmente, apresentar bom nivel de sanidade e adequadas aos utentes, e esta
adequacdo ocorrer tanto no sentido de manutengio e, ou recupera¢ao da saude do utente, assim como no
desenvolvimento de hdbitos alimentares sauddveis”! 141233,

Entretanto, a producio de refeicoes envolve um conjunto de fatores que visam a garantia da qualidade e segu-
ranga dos alimentos e neste contexto destacam-se os manipuladores envolvidos e as praticas de manipulacio®.
Logo, a adequacio dos recursos humanos para UAN estd diretamente associada a produgio de refeicoes, sendo
o ntimero de refeicdes oferecidas diariamente, um dos principais fatores que interferem para a obtencao de um
naimero de colaboradores adequado™.

A literatura recomenda alguns métodos para adequacio de recursos humanos para UAN, mas estes sa0 muito
antigos e baseiam-se apenas no numero de refeigoes servidas diariamente e ndo considera as demais caracte-
risticas da UAN que interferem na producio e distribuicio das refeicoes, como o surgimento das novas tecno-
logias a0 longo dos anos tais como equipamentos e técnicas de preparagio de refeicoes; novas recomendagoes
para construcao e montagem das UAN; necessidade de utilizacdo das boas praticas e grande diversificacao das
ementas'.

Todos estes fatores fazem com que haja uma necessidade imperiosa de ajustes nesses métodos de adequagio
de recursos humanos ou estabelecimento de novos métodos, uma vez que a literatura ja traz as dificuldades en-
frentadas na gestio de mao-de-obra no setor da alimentacdo coletiva, devido as peculiaridades e especificidades
em relagao a gestdo de seus sistemas produtivos®.

Diante do exposto, o presente trabalho teve a finalidade de avaliar a adequagio de recursos humanos em unida-
des de alimentacdo e nutri¢io do setor comercial, aqui denominadas de restaurantes comerciais, do municipio
de Vicosa, Minas Gerais, Brasil.

METODOLOGIA

Trata-se de uma investigacio de natureza descritiva e exploratoria. Os dados foram coletados entre os meses de
julho a novembro de 2014 em 20 restaurantes comerciais, dentre os 45 existentes na cidade de Vigosa, Minas
Gerais, Brasil. Os dados também foram coletados com 85 colaboradores, dentre os 173 que trabalhavam nos
restaurantes avaliados.

Para selecionar os restaurantes comerciais existentes buscou-se informacées junto a Vigilancia Sanitdria de Vico-
sa, que possui um banco de dados dos estabelecimentos existentes na cidade, atualizando-se essas informagoes
durante a pesquisa. Foi feita uma visita a todos os restaurantes comerciais para apresentacio da investigacio,
além de convite para participacdo e apresentacio de informacoes de como seria feita a coleta dos dados. Os
restaurantes comerciais participantes da pesquisa foram selecionados de acordo com a aceitacio e interesse de
participagdo voluntdria na pesquisa.

A coleta de dados foi realizada em restaurantes comerciais de mesmo porte e com padrio de ementa diferencia-
dos. Os dados foram coletados durante a semana (segunda a sexta feira). Dos 20 restaurantes comerciais, em 12
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deles foi aplicado um questionario com o responsavel pelo estabelecimento para verificar as caracteristicas ge-
rais e de funcionamento e um questiondrio com os colaboradores, para avaliar a carga de trabalho e a satisfacio
em relacdo as condicoes de trabalho. Nos outros 8 restaurantes comerciais, além da aplicacio de questiondrios
com os responsaveis pelos estabelecimentos e com os colaboradores, foi realizado o acompanhamento de um
dia da rotina de trabalho dos colaboradores e da producio de refeicoes, para avaliar as condicdes do restaurante
e a forma como as atividades eram desenvolvidas.
Para o conhecimento das caracteristicas gerais e de funcionamento dos restaurantes comerciais foi aplicado
um questiondrio semiestruturado, testado previamente, aos responsaveis por cada estabelecimento. O ques-
tionario incluiu informacdes como porte da UAN, tipo de ementa, sistema de gestao; método para adequacao
de recursos humanos utilizado, nimero atual de colaboradores e por setores ou fungdes; turnos de trabalho e
numero de colaboradores por turno; jornada de trabalho; nimero e tipo de refeicoes servidas; capacidade ma-
xima de atendimento; composicio da ementa para as diferentes refeicoes; tempo para o preparo das diferentes
refeicdes; tipos de alimentos pré-elaborados; sistema de distribuicao; horarios de distribuicao; estrutura fisica;
equipamentos; entre outras. Nos restaurantes comerciais que permitiram o acompanhamento das atividades,
as informagoes foram complementadas por meio de observacio direta.

Considerou-se para o padrdo da ementa o seguinte:

— Ementa padro simples: restaurantes que ofereciam apenas um tipo complemento (1 tipo de arroz - branco
simples e 1 tipo de feijdo - simples); 1 tipo de componente proteico (vaca, frango ou porco), 1 tipo de guar-
nicao e 1 variedade de salada com 2 itens;

— Ementa padrdo médio: restaurantes que ofereciam 2 tipos de complemento (2 tipos de arroz - branco e
integral e 2 tipos de feijdo — simples e composto); 3 tipos de componente proteico (vaca, frango e porco),
mais de 1 tipo de guarnicio e at¢ 15 variedades de salada com 1 ou 2 itens cada;

— Ementa padrio médio-luxo: restaurantes que ofereciam 3 tipos de complemento (3 tipos de arroz — branco,
integral e elaborado e 3 tipos de feijao — 1 simples e 2 compostos); 4 tipos de componente proteico (vaca,
frango, porco e peixe), mais de 1 tipo de guarnigdo, sendo estas mais elaboradas do que as oferecidas pelos
restaurantes de ementa padrdo médio e até 28 variedades de salada com 1 a 4 itens cada.

Para avaliagio da satisfacio e carga de trabalho foi aplicado um questionario semiestruturado, previamente

testado. O questiondrio contou com uma parte de dados gerais, oito questdes fechadas e duas abertas. As

perguntas fechadas apresentavam 5 categorias de respostas (“sempre

” "«

, “poucas vezes”, “na metade das vezes”,

“na maioria das vezes”, “nunca”) para expressar a satisfacdo no trabalho e a opinido em relagio as diferentes
situacoes que poderiam levar a sobrecarga de trabalho. O questiondrio foi entregue aos colaboradores para
que estes respondessem individualmente e, em alguns casos, foi respondido por meio de entrevista, devido a
dificuldades na sua interpretagao.

Aavaliagdo da adequacio de recursos humanos foi feita com base no nimero atual de colaboradores, de acordo
com as caracteristicas do restaurante comercial e com base no método de adequacio de recursos humanos
proposto por Gandra e Gambardella.”, sendo:

IPF = N° de refeicOes servidas diariamente x n (minutos), onde:

Jornada de trabalho em minutos

— IPF = indicador de pessoal fixo;

— N de refeigoes servidas = soma do n° de refeicoes servidas no almogo, jantar e refeicoes noturnas com-
pletas;

— nminutos = tempo médio gasto em minutos para o preparo e distribui¢io de uma refei¢io, de acordo com
o numero de refeicoes oferecidas (Tabela 1);

— Jornada didria de trabalho = carga horaria didria de trabalho.
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Tabela 1 — Aplicacio de n minutos de acordo com o nimero de refeicoes didrias servidas, de
acordo com Gandra e Gambardella, 1986

Numero de Refeicoes n (minutos)
300 — 500 15— 14
500 — 700 14-13
700 — 1000 13-10
1000 — 1300 10-9
1300 — 2500 9-8
2500 e mais 7

Os dados foram digitados em uma folha do Microsoft® Excel-2010 e para andlise estatistica foi utilizado o softwa-
re Stata versao 13.0". Os dados foram analisados por meio de estatistica descritiva - distribuicao de frequéncias,
estimativas de medidas de tendéncia central e de dispersao e apresentados em gréficos e tabelas.

Para a andlise das varidveis de interesse, aplicou-se a metodologia de andlise fatorial de componentes principais
(ACP) nas respostas obtidas dos questiondrios. Antes de proceder ao cdlculo de andlise fatorial, o coeficiente de
Kaiser-Mayer-Olkin (KMO) foi estimado e o teste de esfericidade de Bartlett foi aplicado para aferir a qualidade
das correlagdes entre as varidveis. Além disso, foi feita uma andlise com o nimero de componentes sendo igual
ao nimero de varidveis, a fim de se verificar qual porcentagem da variabilidade dos dados era explicada por cada
componente, sendo que o autovalor maior do que 1 foi utilizado como critério para determinacao do numero
de componentes. A ACP, seguida da rotacio ortogonal Varimax, foi realizada para examinar a estrutura fatorial
exploratéria, na qual foram consideradas as cargas fatoriais superiores a 0,30. O numero de fatores a extrair
foi definido conforme o grafico screen plot da variancia pelo nimero de componentes, em que 0s pontos, no
maior declive, indicaram o nimero apropriado de componentes a reter. A consisténcia interna das dimensoes
do questiondrio também foi avaliada, sendo considerado aceitdvel um indice de alfa de Cronbach > 0,60.
Ainvestigacio foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade Federal de
Vicosa (CAAE: 29334714.0.0000.5153). Os restaurantes comerciais que participaram da pesquisa foram informa-
dos previamente sobre o0s objetivos da pesquisa, sendo a participacio voluntdria e garantido o sigilo quanto aos
dados coletados, sendo estes depois informados apenas ao responsavel pelo estabelecimento e de forma geral.
Os responsdveis pelos restaurantes comerciais € os colaboradores que participaram do estudo assinaram um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, em duas vias, sendo uma copia arquivada e a outra entregue aos
voluntdrios. Todos os restaurantes comerciais que participaram do estudo, ap6s as analises dos dados, foram
informados, especialmente, sobre a avaliacio da adequagdo de recursos humanos e a avaliacio da carga de
trabalho dos colaboradores.

RESULTADOS

Observou-se que 100,0% dos restaurantes comerciais ndo utilizavam nenhum método para avaliacio da ade-
quacio de recursos humanos. As caracteristicas comuns a todos os restaurantes avaliados esto esquematizadas
a seguir.
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Restaurantes

Porte: Sistema de
Sistema: Jornada de trabalho: L
Pequeno porte B} ) Distribuicio:
) ) Autogestao 8 horas/dia o
(produziam até 500 Balcio Distribuidor

refeicoes/dia)

Verificou-se que 75,0% (n=15) dos restaurantes comerciais possuiam apenas um turno de trabalho, servindo
apenas almoco, sendo que os que serviam almoco e jantar (25,0%; n=5), trabalhavam com um numero de
colaboradores relativamente baixo (minimo de 3 e maximo de 5) quando comparado ao almogo (minimo de
9 e mdximo de 15); 70,0% (n=14) dos restaurantes comerciais trabalhavam com alimentos pré-elaborados e a
capacidade mdxima de atendimento ocorria no almogo.

Em relagdo ao padrao da ementa, a tabela 2 mostra que no almogo os restaurantes trabalham mais com ementa
padrdo médio e no jantar ementa padrdo simples.

Tabela 2 — Padrio da ementa servida pelos restaurantes no almoco e no jantar. Vicosa, Minas
Gerais, 2014

Padrao da Ementa Almoco Jantar
Simples 0,7%% (n=1) 60,0% (n=3)
Médio 73,3% (n=11) 40,0% (n=2)

Médio-luxo 20,0% (n=3) —

No Quadro 1 sdo apresentadas as caracteristicas referentes aos equipamentos existentes, estrutura fisica, emen-
ta, atividades desenvolvidas e funcionamento dos restaurantes que autorizaram o acompanhamento das ativi-
dades e rotina de trabalho dos colaboradores.
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Quadro 1 — Caracteristicas observadas nos restaurantes durante o acompanhamento das ativida-
des e rotina de trabalho dos colaboradores. Vicosa, Minas Gerais, 2014

Variaveis

Caracteristicas Observadas

Equipamentos

Observou-se a presenca de picador manual para legumes, chapa bifeteira, fritadeira,
liquidificador industrial, extrator de sumo, forno elétrico e fogio industrial, sendo que 2
restaurantes se diferiram dos demais por possuirem lavadora de lougas e 2 por ter forno
combinado. A maior parte dos equipamentos era de ago inoxidavel, como recomendado.

Estrutura fisica

Observou-se que 4 restaurantes possuiam um Unico setor, trabalhando apenas
com separacdo de pias para as diferentes fungoes e 4 possufam dreas especificas ou
separadas por barreiras fisicas, destinadas a realizagio das diferentes funcoes (recepcao,
inspecdo, armazenamento, drea para saladas, carnes, massas e confecio). Os materiais
de acabamento dos setores de confecdo e drea de preparacio de saladas eram de cor
clara, sendo o piso de ceramica e as paredes de azulejo até o teto. Nos demais setores as
paredes eram de tinta cor clara. Na maior parte dos restaurantes havia falta de ventilacao,
sendo o ambiente muito quente, a iluminagdo geralmente era artificial e os locais de
trabalho eram muito reduzidos, o que contribuia para aumentar a temperatura do
ambiente.

Composicio da
ementa

Os restaurantes que trabalhavam com ementa padrdo médio ofereciam 2 tipos de arroz
(branco e integral); 2 tipos de feijdo; 3 variedades de componente proteico (vaca,
porco e frango); 4 guarnicdes (2 massas, farofa, 1 fritas); até 15 variedades de salada,
constituida por 1 ou 2 itens crus e/ou cozidos; ndo trabalhavam com sobremesas e 0s
sumos geralmente eram feitos a partir de polpa congelada.

Ja os restaurantes com ementa padrio médio-luxo ofereciam 3 tipos de arroz (branco,
integral e elaborado); 3 tipos de feijao; 4 variedades de componente proteico (vaca,
porco, frango e peixe); 9 guarnicdes (4 massas, farofa, 3 fritas, 1 hortalica refogada); até
28 variedades de salada, constituidas de 1 a 4 itens crus e/ou cozidos; trabalhavam com
sobremesas feitas no proprio restaurante e sumo natural de diversos sabores.

Distribuicdo dos
colaboradores
por atividade

Os restaurantes que ofereciam maior nimero de saladas tinham menor nimero de
colaboradores no pré-preparo de saladas. Na maioria dos restaurantes os colaboradores
faziam mais de uma atividade ao mesmo tempo, sempre de forma acelerada e geralmente
precisavam da ajuda de outros colaboradores para terminar uma atividade. Um tGnico
restaurante trabalhava com colaboradores especificos para higienizacdo do ambiente e
dos utensilios.

Funcionamento dos
restaurantes e folgas
dos colaboradores

Observou-se que a maioria dos restaurantes (75%; n=15) funcionavam todos 0s
dias da semana, sendo a folga dos colaboradores entre segunda e sexta feira. Um dos
restaurantes oferecia folga para todos os colaboradores no domingo, pois trabalhava
com outra equipe neste dia.

As caracteristicas descritas ndo diferiram nos restaurantes em que foi feita apenas a aplicacdo de questionario.

Houve apenas uma excecio em relacdo a composicdo da ementa, uma vez que um restaurante trabalhava com

ementa padrio simples, ou seja, oferecia apenas uma variedade de arroz, feijao, componente proteico, guarni-

¢do e salada.

Nos restaurantes em que foi aplicado apenas questionario, a média de colaboradores que era destinada as

funcoes de pré-preparacio (x =2,15; dp=134) apresentou uma variacio muito ampla entre o nimero mi-
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nimo (v. min=1) e maximo de colaboradores (v. max=06) que trabalhavam nesta funcao, além de uma gran-
de variagdo entre o numero total de colaboradores (x =9,515; dp=4,79) e o total de refeicoes produzidas
(x =189,5; dp=102,51), a0 considerar-se a mediana, valor maximo e valor minimo, como mostra a Tabela 3.

Tabela 3 — Caracteristicas de restaurantes comerciais da cidade de Vicosa, Minas Gerais, 2014

Varidveis x = (dp) Mediana V. min V. max
N° de colaboradores total 9,55 (4,79) 11 2 18
N° de colaboradores na administragio 1,6 (0,68) 15 1 3
N° de colaboradores na inspecio/recepcao/apoio 2,35 (1,38) 2 1 0
N° de colaboradores no pré-preparo 2,15 (1,34) 2 1 0
N° de colaboradores no preparo 2,95 (1,27) 3 1 6
N° de colaboradores na distribuicdo 1,5 (0,60) 1 1 3
N° de colaboradores na higienizagio 3,8 (3,00) 3 1 15
N° de colaboradores no salio de refeigbes 2,7 (1,21) 3 1 6
Total de refeicoes 189,5 (102,51) 180 40 440
Total de refei¢oes no almogo 171 (80,51) 160 40 330
Total de refei¢oes no jantar 16,5 (30,48) 0 0 100
Tempo de preparo pra o almogo (minutos) 218,25 (23,57) 2175 180 240
Tempo de preparo para o jantar (minutos) 27 (49,53) 0 0 180

x (dp) = média (desvio padrio)
N° = numero

V. min = valor minimo

V. max = valor maximo

Sobre a avaliacio da adequagio dos recursos humanos, ao considerar-se o nimero atual e o nimero de cola-
boradores necessarios, segundo a formula de Gandra e Gambardella'” que leva em consideracio basicamente o
numero de refeicoes didrias, os resultados foram inesperados, uma vez que verificou-se que apenas 10% (n=2)
dos restaurantes comerciais trabalhavam com um nimero inferior de colaboradores, mas muito préximo ao
necessario de acordo com a férmula, como mostra a Tabela 4.
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Tabela 4 — Relacio entre o nimero atual de colaboradores e o niimero de colaboradores necessa-
rios de acordo com a férmula de Gandra e Gambardella. Vicosa, Minas Gerais, 2014

Restaurante Total de Total de Total de co{a].)oradores
comercial refeicoes colaboradores necessarl(?s de
atual acordo com a literatura*
1 440 12 13
2 200 13 6
3 260 10 g
4 130 5 4
5 150 9 5
6 200 1 6
7 180 13 6
8 180 6
9 140 4
10 270 10 8
1 120 9 4
12 50 3 )
13 40 3 1
14 250 12 g
15 110 2 3
16 100 3 3
17 120 5 4
18 400 15 v
19 250 11 3
20 200 12 6

IPF = n° total de refeicoes didrias x n (min.)/jornada de trabalho em minutos. Gandra e Gambardella, 1986.

Sobre os colaboradores que trabalhavam nos restaurantes, verificou-se uma prevaléncia de 73,9% (n=128) do
género feminino e dentre os 85 colaboradores que responderam ao questiondrio sobre avaliagio da carga de
trabalho, verificou-se que 49,4% (n=42) eram do género feminino, com média de idade de 30 anos (dp=9,1);
29,4% (n=25) possuiam ensino fundamental completo, 30,5% (n=20), ensino médio completo, 1,2% (n=1)
ensino superior completo, 16,5% (n=14), ensino fundamental incompleto, 20,0% (n=17), ensino médio in-
completo e 2,4% (n=2) ensino superior incompleto. A maioria das respostas obtidas foi respondida por cola-
boradores que trabalhavam como garcons/garconetes, cozinheiras e saladeiras.

Para avaliar a relacdo entre o numero de colaboradores por atividade e sobrecarga de trabalho, foi conduzida
uma ACP que resultou em uma extragdo de 2 componentes, como mostra a figura 1.
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Figura 1 — Scree plot mostrando o autovalor de cada componente na extracio dos fatores para a
avaliacdo da carga de trabalho

Scree plot dos valores proprios ap6s fator

Oprios
p 15

Valor1es Pr6

Numero

Essa extracdo de 2 varidveis correspondeu a uma explicacio de 54% da varidncia total, onde o componente 1(fa-
tor 1) explicou 32% da variancia e o componente 2 (fator 2) explicou 22% (Tabela 5). O teste KMO, para medir
a adequacdo da amostra, foi de 0,60 o que indica que a decisio de proceder a ACP foi adequada.

Ao considerar-se as cargas fatoriais maiores que 0,30, verificou-se que a distribuicio dos colaboradores por ativi-
dade de acordo com a necessidade e o reconhecimento dos esforgos realizados foi inversamente proporcional
a sobrecarga de trabalho, enquanto que a conducdo da atividade em um curto periodo de tempo e desenvol-
vimento de mais de uma atividade ao mesmo tempo se mostraram diretamente proporcionais a sobrecarga de
trabalho, como mostra a tabela 5.

Tabela 5 — Avaliagdo da carga de trabalho dos colaboradores pelo método ACP. Vigosa, Minas
Gerais, 2014

Variavel Fator 1 Fator 2
Sobrecarga de Trabalho -0.7091 0.2339
Distribui¢io adequada dos colaboradores por atividade 0.7083 0.2056
Desempenho de atividade em curto tempo 0.1323 0.6459
Desempenho de mais de uma atividade a0 mesmo tempo 0.0605 0.7618
Reconhecimento dos esforcos realizados no restaurante 0.7779 -0.0168

KMO=0,60

Por fim, em relacio a realizacio de horas extras, 24,70% (n=21) dos colaboradores faziam de 1a 2 horas extra,
sendo que 23,80% (n=5) faziam hora extra todos os dias; 57,15% (n=12) uma vez na semana e 19,05% (n=4)
duas vezes por semana.

Ao coniderar a abordagem sobre as sugestoes para melhoria da satisfacio no trabalho, 41,17% (n=35) dos
colaboradores ndo tinham nenhuma sugestdo, nao sabiam o que responder ou ndo quiseram responder a per-
gunta; 10,60% (n=9) disseram estar satisfeitos e 48,23% (n=41) responderam como melhoria para a satisfacio
no trabalho: organizagao e melhor distribuicdo dos colaboradores por atividade (39%; n=16); respeito entre
os colaboradores e entre patrdo e colaborador (21,96%; n=9); reconhecimento dos esfor¢os e gratificacoes
(17,08%; n=7); aumento de saldrio (12,20%; n=5) e direitos iguais para todos os colaboradores (9,76%; n=4).
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DISCUSSAO

Ao considerar-se o padrdo da ementa (Tabela 2), observou-se uma grande variacio e principalmente uma gran-
de variedade de saladas (Quadro 1) em relagio ao nimero de colaboradores destinados ao preparo destas, o
que demonstra que ndo existe um padrao para distribuicdo dos colaboradores por atividade, de acordo com
as necessidades do restaurante comercial, bem como para a adequagdo dos recursos humanos. O nimero
reduzido de colaboradores para preparar uma grande quantidade de refeicoes, o ritmo excessivo na execugio
das tarefas, em funcdo dos hordrios de distribui¢do das refei¢des e a ausencia de pausas para recuperacio do
desgaste, somadas a fatores como ruido, temperaturas elevadas e iluminagio inadequada, sio fatores que afe-
tam o desenvolvimento do trabalho e leva a uma sobrecarga de trabalho, assim como foi observado em alguns
restaurantes no presente estudo, o que pode afetar a producio das refeicoes e levar a uma alteracio no ritmo
de trabalho, quando esta situacdo se torna repetitiva'" %,

Em relacdo as caracteristicas fisicas dos restaurantes comerciais também descritas no quadro 1, verificou-se
que todos possufam equipamentos que auxiliavam na producdo das refei¢oes; 50% possufam um Unico setor e
50% possufam dreas separadas para as diferentes fungoes. No entanto, nio apenas a presenca de equipamen-
tos ¢ importante, mas a sua variedade e quantidade de acordo, especialmente, com o numero de refei¢oes
servidas diariamente e padrdo das ementas oferecidas. A presenca de um Unico setor para desenvolvimento
das atividades, além de dificultar o trabalho, pode levar a outros problemas como a contaminagao cruzada dos
alimentos. Os materiais de construgdo dos equipamentos e de revestimento dos setores foram considerados de
facil higienizagdo, o que contribui para que haja um maior controle higiénico sanitdrio, uma vez que cores claras
sdo mais faceis para detecdo de sujidades. Caracteristicas fisicas adequadas contribuem para o desenvolvimento
do trabalho, uma vez que este nio depende apenas da competéncia do colaborador, mas de um conjunto de
fatores que envolvem os equipamentos, materiais e locais para a realizacio das tarefas®.

Nos restaurantes onde foram feitos acompanhamentos da produgio das refeicdes, observou-se que a maioria
ndo possui um ambiente propicio para o desenvolvimento das atividades. Dois aspectos bastante relatados
pelos colaboradores dizem respeito a falta de ventilagdo, que deve ser adequada e propiciar a renovagio do ar;
e elevada temperatura do ambiente, a qual requer bastante cuidado, uma vez que temperaturas altas podem
provocar sensago de desconforto, afetando o desempenho das atividades.

Ao considerar-se as fungdes desenvolvidas no preparo, higienizacao e no saldo de refeicdes, observou-se tam-
bém que houve uma grande variacio no nimero de colaboradores destinados a estas fungoes (Tabela 3), de-
monstrando mais uma vez que a distribuicdo de colaboradores por atividade nio segue um padrdo, o que em
alguns casos, se torna um dos fatores que levam a sobrecarga de trabalho. Logo, torna-se imprescindivel uma
organizacio do trabalho, hordrios, organogramas, descricao de cargos, fungoes e atividades, divisio de tarefas
e responsabilidades de forma adequada nestes restaurantes, uma vez que esta organizacio funciona como ins-
trumento de gestdo para favorecer a qualidade de vida dos colaboradores e garantir a qualidade da alimentacao
produzida, sendo o colaborador de suma importancia para esta garantia®.

Sobre a adequagio dos recursos humanos (Tabela 4), nossos resultados sio similares ao encontrado no estudo
de Guimardes™, que observou que o nimero total de colaboradores do restaurante avaliado era superior a0
encontrado pela formula sugerida na literatura. Apesar da formula proposta por Gandra e Gambardella (1986)*°
ser antiga e de uma época em que se utilizava pouca tecnologia e inovacio nas UAN, adotou-se esta metodo-
logia, uma vez que, a literatura nao traz nenhum método novo para avaliagio da adequacio de recursos huma-
nos em restaurantes comerciais. Além disso, foi interesse dos autores verificar a adequacio dos colaboradores
com base nesta metodologia, mesmo sabendo que as caracteristicas das Unidades de Alimentagio e Nutri¢ao
(UAN), quando a férmula foi proposta, eram outras. Salienta-se ainda que alcangou-se o objetivo do estudo ao
constatar-se que esta metodologia mostrou adequagao do numero de colaboradores, apesar desta considerar
basicamente o nimero de refeicoes servido diariamente.

No entanto, a metodologia possibilitou também verificar sobrecarga de trabalho dos colaboradores, indicando
que para uma adequagdo dos recursos humanos ¢ necessario considerar as particularidades de cada UAN. Essas
particularidades e as tecnologias utilizadas interferem na producio e distribuicao das refeicoes e na otimizagio

' Alimentacdo Humana - 2017 - Volume 22 - N.0 1

30



do tempo de trabalho dos colaboradores, e consequentemente, para a sobrecarga ou nao de trabalho dos
colaboradores. Devido as mudancas da época em que a formula foi proposta até os dias atuais, acredita-se que
0 maior nimero de colaboradores nos restaurantes em relaco ao recomendado pela formula, se deve especial-
mente a grande diversificacio das ementas, como ja descrito.

Além disso, apesar de ter sido encontrada uma adequacio do nimero de colaboradores, de acordo com a
formula, torna-se importante destacar a presenga de sobrecarga de trabalho e para a adequacio dos recursos
humanos, deve-se considerar as diferentes caracteristicas de funcionamento, para atender as diversas necessi-
dades. Assim, o total de colaboradores deve ser estabelecido de acordo com todos os aspectos funcionais dos
restaurantes comerciais € com base nos seus objetivos™, uma vez que fatores como o tempo gasto entre o pre-
paro e a distribuigdo das refeicoes, a capacidade dos equipamentos existentes, o tempo estimado dos mesmos
para produzir refeicdes e o padrao da ementa (preparacdes simples ou elaboradas, sendo que refeides mais
elaboradas demandam um tempo maior e consequentemente maior nimero de colaboradores e muitas vezes
ainda requerem uso de equipamentos especificos) refletem de forma significativa na adequagio dos recursos
humanos™* e, consequentemente, podem interferir na qualidade das refeicoes e carga de trabalho dos cola-
boradores.

Outras varidveis como a politica de recursos humanos do restaurante comercial, padrdo de atendimento, siste-
ma de distribuicdo, porte, horarios de distribuigao das refei¢oes, sistemas de higienizacao, nivel de tecnologia
utilizado, tipos de alimentos utilizado (pré-elaborado ou nio), técnicas de preparo e estrutura fisica também
devem ser avaliadas para a adequagio do nimero de colaboradores®*". Em relacao a estas caracteristicas,
observou-se que na maioria dos restaurantes comerciais estas sao comuns.

Em relacdo ao perfil dos colaboradores, observou-se uma grande prevaléncia de colaboradores do género fe-
minino e com grau de escolaridade do ensino fundamental completo ou médio completo. Porém, em relagio
ao género, alguns estudos tém encontrado um maior nimero de colaboradores do género masculino que
trabalham em unidades de alimentacio, o que difere do perfil encontrado®*.

Ja com relagio a avaliagio da carga de trabalho dos colaboradores, a condugao da ACP (Tabela 5), confirmou o
que era esperado, o que demonstra a importancia da organizacio do trabalho e da distribuigio das fungoes e
atividades de forma adequada, para se evitar a sobrecarga, uma vez que a mesma est4 relacionada nao sé com a
qualidade de vida do colaborador, mas também das refeicoes produzidas*'.

A avaliagdo da sobrecarga de trabalho se deu em funcao de respostas de colaboradores envolvidos mais direta-
mente na producio das refei¢oes e verificou-se que apenas um restaurante seguia a distribuicio do percentual
de colaboradores proposta por Mezomo?, que indica que 50% do total de colaboradores devem ser destinados
as fungoes de pré-preparo e preparo. Esse restaurante foi o que apresentou as melhores adequagoes para o
funcionamento.

Ao avaliar as sugestoes para melhoria da satisfagio no trabalho, verificou-se que nio houve sugestoes relacio-
nadas a jornada de trabalho, o que pode estar associado ao fato de que poucos colaboradores fazem hora extra
(24,70%). Contudo, a0 considerar-se uma jornada de trabalho de 8 (oito) horas didrias, 44 (quarenta e quatro)
horas semanais e até 2 (duas) horas excedentes, no maximo, como preconiza a legislagio®, a realizacio de mais
de 2 (duas) horas extras, como foi observada nas respostas obtidas dos questiondrios aplicado aos colaborado-
res, pode acarretar uma sobrecarga de trabalho.

A organizacio e melhor distribuicio dos colaboradores por atividade foi a sugestao de maior prevaléncia, o que
vai de encontro com as observacoes feitas nos restaurantes e com a distribuicio de colaboradores por atividade
para as diferentes fungdes (Tabela 3), a0 considerar-se a média, valor minimo e médximo de colaboradores por
atividades. Outra questdo diz respeito as folgas, onde pdde-se observar que o restaurante que apresentou as
melhores condigoes em relagio as caracteristicas gerais e de funcionamento ¢ também o que proporciona me-
lhores condicdes de trabalho e de folga aos colaboradores, refletindo principalmente na avaliagio positiva das
condicdes de trabalho por parte dos colaboradores. E importante destacar que estudo realizado anteriormente
apontou para a necessidade de adequacdo na organizacio do trabalho, de modo a propiciar melhoria nas con-
dicoes de trabalho e com isso, contribuir para a saiide e o bem estar dos colaboradores”'.
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Observou-se também que a falta de planejamento da estrutura fisica dos restaurantes, tendo estes sido abertos
em estruturas ja existentes, contribui para o desenvolvimento de atividades em locais com dreas insuficientes,
0 que esta relacionado com a sensagio de desconforto por parte dos colaboradores. Logo, destaca-se a impor-
tancia de uma adequada estrutura fisica, uma vez que esta contribui para a garantia de conforto e redugio de
agravos a satde e satisfacao dos colaboradores®. Outro estudo ressaltou a inadequacao em relacio aos aspectos
ergondmicos, uma vez que as normas técnicas de edificagdes e ergonomia nas construgoes das unidades de
alimentacao sio pouco consideradas e pouco desenvolvidas, o que ocasiona desconfortos devido a exposicao a
altas temperaturas, manutencao deficiente dos equipamentos, ritmos intensos de trabalho e alta produtividade
em tempo limitado, espacos reduzidos em relacdo ao numero de refei¢des produzidas, mesmo no caso de
restaurantes que tém um projeto, gerando cruzamento de fluxos, entre outros fatores, que levam ao desenvolvi-
mento das atividades de forma inadequada, e aumenta os riscos para a saude do trabalhador e para a qualidade
das refeigoes”.

O naimero de colaboradores mais adequado foi observado em um restaurante de ementa padrdo médio-luxo,
com cerca de 15 variedades de salada com até 3 itens cada, 200 refeicoes/dia e uma relacio de 1 colaborador
para cada 17 refei¢oes. Neste, observou-se que os colaboradores estavam distribuidos de acordo com as neces-
sidades do restaurante, realizavam apenas uma atividade por vez, além de haver colaboradores separados para
as fungoes de higienizacao dos utensilios e equipamentos e para a limpeza geral.

Os donos dos restaurantes nio se mostraram interessados na capacitagdo (para contribuir para realizacio da
adequacdo de recuros humanos de acordo com as necessidades dos estabelecimentos) e na capacitagao dos
colaboradores (para contribuir para otimizacdo do tempo de trabalho e desempenho das atividades de forma
mais adequada, de maneira a evitar a sobrecarga de trabalho e risco de acidentes). Eles alegaram nao dispor
de recursos financeiros no momento para fazer as mudangas necessarias e atender algumas sugestoes para a
melhoria da satisfagio no trabalho, por parte dos colaboradores.

CONCLUSOES

Apesar da adequacio dos recursos humanos na maior parte dos restaurantes comerciais, de acordo com a for-
mula proposta na literatura, € preciso reavaliar o nimero atual de colaboradores, e principalmente, a distribui-
¢ao dos mesmos por atividade de acordo com as diferentes necessidades, uma vez que verificou-se uma relagio
de sobrecarga em funcio da forma como as atividades eram conduzidas, o que pode comprometer a qualidade
das refeicoes e levar a uma rotatividade e absenteismo.

Ao considerar-se as caracteristicas e peculiaridades de cada restaurante comercial avaliado, concluiu-se que o
numero total de refeicdes nio pode ser considerado como tnico critério para a adequagio dos recursos huma-
nos, fazendo-se necessdria a avaliacio das diferentes necessidades do estabelecimento, com objetivo de garantir
a producao de refeicdes seguras, além de reduzir a sobrecarga de trabalho e garantir a saude dos colaboradores.
Uma vez que a avaliacio da adequacio dos recursos humanos se deu em unidades de mesmo porte e macros-
segmento, tornam-se imprescindiveis mais estudos que visem a avaliagdo da adequacido do nimero de colabora-
dores em unidades de portes diferenciados e diferentes macrossegmentos, ou seja, em UAN do setor trabalho,
forcas armadas, educacio, sadde e servico de bordo, para definir um padrio adequado para contratacio de
recursos humanos e, consequentemente, uma adequada distribuicio de colaboradores por atividade.

REFERENCIAS

1 Akutsu RC, Botelho RA, Camargo EB, Sdvio KEO, Aratjo WC. Adequagio das boas praticas de fabricagio em servicos de alimentagio-
UAN. Rev Nutr 2005; 18(3):419-427.

2 Cardoso RCV, Souza EVA, Santos PQ. Unidades de alimentacio e nutricio nos campi da Universidade Federal da Bahia: um estudo
sob a perspectiva do alimento seguro. Rev Nutr 2005; 18(5):669-680.

3 Cavalli SB, Salay E. Gestao de pessoas em unidades produtoras de refeicoes comerciais e a seguranga alimentar. Rev Nutr 2007;
20(6):657-667.

' Alimentacdo Humana - 2017 - Volume 22 - N.0 1

32



4 Fonseca MP, Manfridini LA, Sao José JFB, Tomazini APB, Martini HSD, Ribeiro RCL et al. Avaliagao das condicoes fisico-funcionais de

restaurantes comerciais para implementacio das boas praticas. Rev Seg Alim Nutr 2010; 21(2):251-257.

Bezerra, IN, Souza AM, Pereira RA, Sichieri R. Consumo de alimentos fora do domicilio no Brasil. Rev Sazide Piiblica 2013; 47 (1):200-

211

6 Monteiro MAM. Importancia da ergonomia na saude dos colaboradores de unidades de alimentagao e nutri¢ao. Rev Baiana Saude
Publica 2009; 33(3):416-427.

7 Associagdo Brasileira Das Empresas De Refeicdes Coletivas. Mercado real. 2015. [acessado 2017 jan. 20]. Disponivel em:

N

http://www.aberc.com.br/mercadoreal.asp?IDMenu =21

8 National Restaurant Association. Restaurant industry forecast. 2014 [acessado 2017 jan. 20]. Disponivel em: www.restaurant.org/
News-Research/Research/Forecast-2016

9 Proenca RPC. Alimentacdo e globalizagao: algumas reflexoes. Cienc Cult [online] 2010; 62(4):43-47.

10 Campos JR, Tkeda V, Spinelli MGN. Otimizagdo de espaco fisico em unidade de alimentacdo e nutricdo (UAN) considerando avancos
tecnoldgicos no segmento de equipamentos. Rev Univap 2012; 18(32):31-41.

11 Campos FM, Pinheiro-Sant’Ana HM. Caracteristicas fisicas dos principais tipos de estabelecimentos para alimentacio coletiva. In:
Pinheiro-Sant’Ana HM. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacio e nutricdo. Rio de Janeiro: Rubio, 2012. Cap. 9.
p.213.

12 Teixeiras S, Milet Z, Carvalho J, Biscontini TM. Administracdo aplicada as unidades de alimentago e nutri¢do. Sdo Paulo: Atheneu,
2006. p. 15, 119-120, 146-157.

13 Alves FS. A organizagdo da produgio de unidades de alimentacio e nutricdo. 2005, 159f. [Dissertacio]. Floriandpolis: Universidade
Federal de Santa Catarina; 2005.

14 Guimardes IA. Anilise da estrutura fisica e funcional de um restaurante em Brasilia. [Trabalho Final - Especializacio]. Brasilia:
Universidade de Brasilia; 2006.

15 Alevato H, Aratijo EMG. Gestdo, organizacio e condicdes de trabalho [resumo expandido]. V Congresso Nacional de Exceléncia em
Gestdo 2009; Rio de Janeiro. p. 22.

16 Gandra YR, Gambardella AMD. Avaliacao de servigos de nutrigio e alimentagio. Sao Paulo: Sarvier, 1986. p. 5-47.

17 StataCorp. 2013: Stata Statistical Software. Version 13. College Station, TX: StataCorp LP; 2013.

18 Colares LGT, Freitas CM. Processo de trabalho e saude de trabalhadores de uma unidade de alimentagio e nutri¢do: entre a prescri¢io
e o real do trabalho. Cad Saude Publica 2007; 23(12):3011-3020.

19 Dourado MMJ, Lima TP. Ergonomia e sua importancia para os trabalhadores de unidades de alimentacio e nutricdo. Cienc Biol Agrar
Saude 2011; 15(4):183-196.

20 Albuquerque EN, Seabra LMJ, Rolim PM, Gomes LM. Riscos fisicos em uma unidade de alimentacio e nutricio: implicagdes na saide
do trabalhador. Rev Assoc Bras Nutr 2012; 4(5):40-47.

21 Della Lucia CM, Pinheiro-Sant’Ana HM. Introdu¢do ao planejamento fisico de unidades de alimentagdo e nutri¢io. In: Pinheiro-
Sant’Ana HM. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacio e nutricio. Rio de Janeiro: Rubio, 2012. Cap. 1. p. 3.

22 Campos FM, Pinheiro-Sant’Ana HM. Dimensionamento dos setores da unidade de alimentacdo e nutri¢do. In: Pinheiro-Sant’Ana HM.
Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentagio e nutri¢do. Rio de Janeiro: Rubio, 2012. Cap. 5. p. 87.

23 Aguiar OB, Valente JG, Fonseca MJM. Descricio socio-demogréfica, laboral e de saude dos trabalhadores do setor de servigos de
alimentagao dos restaurantes populares do estado do Rio de Janeiro. Rev Nutr 2010; 23(6):969-982.

24 Mezomo IFB. O servico de nutri¢ao; administragao e organizacao. Sao Paulo: Centro de Desenvolvimento e Administracio de Satde,
1983. p. 229-250.

25 Brasil. Ministério do Trabalho e Emprego. [acessado 2017 jan. 20]. Disponivel em: http://www3.mte.gov.br/ouvidoria/duvidas
trabalhistas.asp

26 Della Lucia CM, Pinheiro-Sant’Ana HM. Planejamento da ambiéncia em unidades de alimentaco e nutricdo. In: Pinheiro-Sant’Ana
HM. Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentagao e nutrigao. Rio de Janeiro: Rubio, 2012. Cap. 4. p. 61-62.

' Alimentacdo Humana - 2017 - Volume 22 - N.0 1

33



	Avaliação da adequação de recursos humanos em restaurantes comerciais

