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GLOSSARIO

Definicdo dos termos considerados importantes no contexto deste estudo:

Adaptacdo de tecnologia: atendimento dos objetivos colocados ao sistema
técnico, quais sejam, produtividade, qualidade do produto, condi¢cbes de trabalho e
saude para os operadores. Envolve, assim, 0os objetivos explicitados pela ergonomia,
definidos como a busca de estratégias que permitam uma boa resolucdo aos
entraves de um funcionamento satisfatorio do sistema produtivo.

Adequado: entende-se como suficiente para alcancar a finalidade proposta;

Afastamento ou recuo: menor distancia estabelecida pelo Municipio entre a
edificacdo e as divisas do lote em que se situa, a qual pode ser frontal, lateral ou de
fundos;

Alimento apto para o consumo humano: aqui considerado como alimento
gue atende ao padrdo de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos aspectos
higiénico-sanitérios e nutricionais.

Alinhamento predial: linha diviséria entre o lote e o logradouro publico;

Altura da edificacdo: distancia vertical entre o nivel do passeio na mediana
da testada do lote e o ponto mais alto da edificacao;

Alvara: documento expedido pela Administracdo Municipal autorizando o
funcionamento de atividades ou a execucéo de servigos e obras;

Alvenaria: sistema construtivo que utiliza blocos de concreto, tijolos ou
pedras, rejuntados ou ndo com argamassa,

Ambiente: todos os elementos existentes fora dos limites da empresa e que
tenham potencial para afetd-la como um todo ou somente em alguma parte. O
ambiente pode ser classificado como geral (fatores, tendéncias e condi¢cdes gerais
comuns a todas as empresas) ou especifico (fatores que tenham relevancia imediata
para a empresa); real (objetivo, fatores externos e mensuraveis) ou percebido
(interpretacéo subjetiva do ambiente real) (BOWDICH et al, 1992, ROBBINS, 1990).

Andlise Ergondbmica do Trabalho: metodologia desenvolvida por
ergonomistas de idioma francés, na qual, observacdes no local de trabalho originam
um diagnéstico, um projeto de modificacdo e uma verificacdo dos efeitos resultantes.
Apresenta o objetivo de transformar o trabalho, visando boas condigbes para os

operadores e atendimento aos objetivos da producdo. E realizada em fases



7

colocadas como analise da demanda, analise da tarefa e analise da atividade
(GUERIN et al, 1991; LAVILLE, 1991).

Andaime: estrado provisorio, em estrutura metalica ou madeira, constituindo
anteparo rigido elevado, destinado a suster operarios e materiais durante a execugao
de uma obra;

Antropotecnologia: termo criado com o intuito de expandir o campo de acao
da ergonomia para andlises de processos de transferéncia de tecnologia, busca a
adaptacdo da tecnologia ao pais importador, considerando a influéncia dos fatores
geograficos, demograficos, econdmicos, sociolégicos e antropolégicos (WISNER,
1981).

Area aberta: area livre do lote, que se comunica diretamente com o
logradouro;

Area computavel: area construida que € considerada no célculo do
coeficiente de aproveitamento;

Area comum: éarea aberta ou fechada que abrange duas ou mais unidades
autdbnomas contiguas, estabelecendo servidado de luz e ar;

Area construida: soma da area de todos os pavimentos de uma edificacao,
calculada pelo seu perimetro externo;

Area edificada: superficie do lote ocupada pela projecdo horizontal da
edificacéo;

Area fechada: &rea livre do lote sem comunicac&o direta com o logradouro;

Area ndo computéavel: area construida que n&o é considerada no célculo do
coeficiente de aproveitamento;

Armazenamento: é o conjunto de atividades e requisitos para se obter uma
correta conservacao de matéria-prima, insumos e produtos acabados.

Aspectos organizacionais: relativos a empresa, referem-se a estruturagcédo
necessaria ao funcionamento da empresa, no sentido de apreender e dirigir os
sistemas de fluxos e determinar os inter-relacionamentos entre as diferentes partes
(MINTZBERG, 1995). Relativos ao trabalho, referem-se a "especificagdo do
conteudo, métodos e inter-relagcbes entre os cargos, de modo a satisfazer os
requisitos organizacionais e tecnolOgicos, assim como 0S requisitos sociais e
individuais do ocupante do cargo" (DAVIS, apud BRESCIANI, 1991).
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Atico: edificacdo sobre a laje de forro do dltimo pavimento de um edificio
destinada a lazer comum e dependéncias do zelador, que ndo é considerada como
pavimento;

Atividade: designa um processo de encadeamento dos comportamentos reais
dos operadores no local de trabalho, tanto do ponto de vista fisico (gestos, posturas)
como mentais (raciocinio, verbalizacdo). Em ergonomia se opde a tarefa
(MONTMOLLIN, 1990).

Balango: parte da construcdo que excede no sentido horizontal & prumada de
uma parede externa, acima do alinhamento do pavimento imediatamente inferior;

Beiral: aba do telhado que excede a prumada de uma parede externa;

Boas praticas: sdo os procedimentos necessarios para garantir a qualidade
dos alimentos.

Caixa de escada: espaco fechado de um edificio onde se desenvolve a
escada e, eventualmente, antecamara e duto;

Coalizdo dominante: conjunto de individuos integrantes da cupula gerencial
da empresa, que possuem influéncia na definicdo das estratégias e na solucéo das
guestdes organizacionais (CHILD, 1972).

Coeficiente de aproveitamento: relacdo numérica entre a area de
construcdo permitida e a area do lote;

Compartimento: dependéncia;

CondicOes de trabalho: do ponto de vista fisico, considera os aspectos
ambientais (ruido, temperatura, luminosidade, vibracao, toxicologia do ar), bem como
a disposicdo e adequacdo de instalagbes e equipamentos. Do ponto de vista
organizacional, considera a divisdo do trabalho, a parcelizagdo das tarefas, o
namero e duracdo das pausas, a natureza das instrucbes (ou sua auséncia), o
conhecimento dos resultados da acdo (ou sua ignorancia), as modalidades de
ligacdo entre tarefa e remuneracdo (MONTMOLLIN, 1980).

Contaminacdo: presenca de substancias ou agentes estranhos, de origem
biolégica, quimica ou fisica que sejam considerados nocivos ou ndo para saude
humana.

Cota: numero que exprime distancias horizontais ou verticais;
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Cumeeira: linha horizontal de remate do telhado, que constitui a sua parte
mais elevada;

Degrau: elemento de uma escada constituido por um espelho em sentido
vertical e um piso em sentido horizontal, representando este o degrau propriamente
dito;

Dependéncia: espaco delimitado de uma edificacéo cuja funcéo é definida;

Desinfeccdo: é a reducdo, através de agentes quimicos ou métodos fisicos
adequados, do numero de microorganismos no prédio, instalagbes, maquinarios e
utensilios, a um nivel que ndo origine contaminagao do alimento que sera elaborado .

Divisa: linha limitrofe de um lote;

Dormitério: quarto de dormir;

Duto de ventilagcdo: espaco vertical ou horizontal no interior de uma
edificacdo destinado somente a ventilagcéo;

Edicula: edificacdo secundaria e acessoéria da moradia, geralmente situada
nos fundos do lote, que ndo constitui domicilio independente;

Edificagdo: construcdo limitada por piso, paredes e teto, destinada aos usos
residencial, institucional, comercial, de servigos ou industrial,

Edificio: edificacdo com mais de dois pavimentos destinada a habitacdo
coletiva ou unidades comerciais;

Embargo: ato da administracdo municipal que determina a paralisacdo de
uma obra;

Embasamento: construgcdo ndo residencial em sentido horizontal com, no
maximo, 2 (dois) pavimentos;

Ergonomia: "conjunto de conhecimentos a respeito do desempenho do
homem em atividade, a fim de aplica-los a concepcéo de tarefas, dos instrumentos,
das maquinas e dos sistemas de producao” (LAVILLE, 1977).

Escala: relacdo entre as dimensdes do desenho e do que ele representa;

Estabelecimento de alimentos produzidos/industrializados: € a regido que
compreende o local e sua circunvizinhanca, no qual se efetua um conjunto de
operacoes e processos, com a finalidade de obter um alimento elaborado, assim
como 0 armazenamento ou o transporte de alimentos e/ou suas matérias primas.

Fachada: elevacéo das partes externas de uma edificacao;
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Fossa séptica ou sanitaria: tanque de concreto ou alvenaria revestida em
que € lancado o efluente do esgoto e onde a matéria organica sofre processo de
mineralizacéo;

Fracionamento de alimentos: sdo as operacdes através das quais se divide
um alimento, sem modificar sua composi¢ao original.

Fundacao: parte da estrutura localizada abaixo do nivel do terreno, ou do
subsolo, que tem por funcdo distribuir as cargas ou esforcos da edificacdo para o
solo;

Fundo do lote: divisa oposta a testada, sendo, nos lotes de esquina, a divisa
oposta a testada menor, ou, no caso de testadas iguais, a testada da via de maior
hierarquia;

Gabarito: dimensdo previamente fixada para limitar determinados elementos
da edificacéo;

Galpao: telheiro fechado em mais de duas faces, ndo podendo ser utilizado
como habitacéo;

Guarda-corpo, parapeito ou peitoril: barreira vertical delimitando as faces
laterais abertas de escadas, rampas, patamares, terracos, sacadas, galerias e
assemelhados, que serve de vedacao protetora contra quedas;

Habitacdo: edificacdo destinada a moradia ou residéncia;

“Habite-se”: documento expedido pela Administracdo Municipal que autoriza
a ocupacao da edificagao;

Inovacao tecnoldgica: "a aplicagdo de um novo conjunto de conhecimentos
ao processo produtivo, que resulta em um novo produto, em alteragbes em algum
atributo do produto antigo e/ou no grau de aceitacdo do produto pelo mercado,
traduzindo-se, em geral, em uma elevacao do nivel de lucratividade e/ou posicédo da
empresa no mercado”.

Jirau: estrado ou passadico com estrutura independente, proviséria e
removivel, metalico ou de madeira, sem parede de vedacdo, instalado a meia altura
de um compartimento e que néo € considerado como pavimento;

Kitchenette: unidade residencial composta de, no minimo, sala e/ou quarto,
banheiro e kit para cozinha,

Lanco de escada: sucessao ininterrupta de degraus;
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Largura média do lote: distancia entre as divisas laterais do lote, ou entre a
maior testada e o lado oposto, ou entre duas testadas opostas, medida
ortogonalmente no ponto médio da profundidade do lote;

Limpeza: é a eliminacdo de terra, restos de alimentos, p6 e outras matérias
indesejaveis.

Logradouro publico: érea de terra de propriedade publica e de uso comum
e/ou especial do povo destinada as vias de circulacdo e aos espacos livres;

Lote ou data: terreno servido de infra-estrutura, cujas dimensdes atendam
aos indices urbanisticos definidos em lei municipal para a zona a que pertence;

Manipulacdo de alimentos: sdo as operagcdes que sdo efetuadas sobre a
matéria-prima até a obtencdo de um alimento acabado, em qualquer etapa de seu
processamento, armazenamento e transporte.

Marquise: estrutura em balanco sobre o logradouro publico, formando
cobertura para a protecdo de pedestres;

Material de embalagem: todos os recipientes como latas, garrafas, caixas de
papeldo, outras caixas, sacos ou materiais para envolver ou cobrir, tais como papel
laminado, peliculas, plastico, papel encerado e tela.

Meio-fio ou guia: peca de pedra, concreto ou outro material que separa, em
desnivel, o passeio e a pista de rolamento em avenidas, ruas, pracas e estradas;

Memorial: documento contendo a descricdo completa dos servicos a serem
executados em uma obra;

Mezanino: pavimento intermediario que subdivide o pavimento na sua altura;

Muro de arrimo: muro destinado a suportar o empuxo da terra;

Nivelamento: regularizagédo de terreno por desmonte das partes altas e aterro
das partes baixas;

Orgido competente: é o 6rgdo oficial ou oficialmente reconhecido ao qual o
pais lhe outorga mecanismos legais para exercer suas funcoes.

Parede-meia: parede comum a duas unidades autbnomas contiguas,
pertencentes a um ou mais proprietarios;

Passeio ou calcada: parte da via de circulagdo ou logradouro publico

destinada ao trafego de pedestres;
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Patamar: &rea destinada ao descanso ou mudanca de sentido entre dois
langos de escada;

Pavimento térreo: primeiro pavimento de uma edificacdo situado entre as
cotas —1,00m (menos um metro) e +1,00m (mais um metro) em relacdo ao nivel do
passeio na mediana da testada do lote, sendo tais cotas, nos lotes de esquina,
determinadas pela média aritmética dos niveis médios das testadas;

Pavimento, piso ou andar: plano horizontal que divide as edificagcbes no
sentido da altura, também considerado como o conjunto das dependéncias situadas
em um mesmo nivel compreendido entre dois planos horizontais consecutivos;

Pé-direito: distancia vertical entre o piso e o teto de um compartimento;

Pessoal tecnicamente competente/responsabilidade técnica: é o
profissional habilitado a exercer atividade na area de producdo de alimentos e
respectivos controles de contaminantes que possa intervir com vistas a protecédo da
saude.

Porta corta-fogo: conjunto de folha de porta, marco e acessoérios que
atendem a NBR-11742;

Pragas: os animais capazes de contaminar direta ou indiretamente o0s
alimentos.

Producdo de alimentos: € o conjunto de todas as operacdes e processos
efetuados para obtenc&o de um alimento acabado.

Profundidade do lote: distancia entre a testada e o fundo do lote, medida
entre os pontos médios da testada e da divisa de fundo;

Quadra: parcela de terra circundada por logradouros publicos, com
localizacdo e delimitagdo definidas, resultante de processo regular de parcelamento
do solo para fins urbanos;

Rampa: parte inclinada de uma circulagdo destinada a unir dois niveis de
pavimentos;

Reforma: alteracdo dos elementos de uma edificacdo com modificacdo da sua
area, forma ou altura;

Residéncia: edificacdo de uso habitacional, com até dois pavimentos;

Sacada ou balcé&o: varanda em balanco, guarnecida com guarda-corpo;
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Setor de alimentacé&o coletiva: setor produtor de servigos, representado por
todos os estabelecimentos envolvidos com a producéo e a distribuicdo de refeigcdes,
para qualquer tipo de coletividade, por exemplo, empresas, escolas, hospitais, asilos,
prisbes, comunidades religiosas ou forcas armadas.

Situacfes de referéncia: sdo estabelecimentos similares aqueles em estudo,
analisados a fim de caracterizar em detalhes a atividade buscada, permitindo uma
descricdo da variabilidade industrial: variacdes de demanda, de fornecedores, de
produtos, de aparelhos e suas consequéncias sobre a atividade (DANIELLOU, 1985;
CRESPY, 1989). Podem ser consideradas as situa¢gdes de: uma fabrica instalada no
pais vendedor, uma fabrica do mesmo tipo funcionando em outra regidao do pais
comprador, uma fabrica de tecnologia semelhante existente no pais comprador ou,
em casos de modernizacdo, a situacdo estudada antes da intervencado (WISNER,
1981; DANIELLOU, 1985).

Sobreloja: pavimento de uma edificacdo comercial localizado acima do térreo
e com o qual comunica-se diretamente;

Soleira: plano inferior do vao da porta, situado no mesmo nivel do piso;

SoOtdo: area aproveitavel sob a cobertura da habitacdo, comunicando-se
exclusivamente com o Ultimo piso desta, que ndo é considerada como pavimento;

Subsolo: pavimento situado abaixo do pavimento térreo;

Sumidouro: po¢o em que é lancado o efluente da fossa séptica e destinado a
promover sua infiltracdo subterranea;

Tapume: protecdo geralmente construida em madeira, que cerca toda a
extensdo do canteiro de obras;

Tarefa: objetivo que o operador tem a atingir, para o qual séo atribuidos meios
(maquinas e equipamentos) e condi¢bes (tempos, paradas, ordem de operacéo,
espaco e ambiente fisicos, regulamentos). Corresponde ao trabalho prescrito.
(LAVILLE, 1977).

Taxa de ocupacéo: relacdo entre a projecdo da edificacdo sobre o terreno e a
area do lote, expressa em valores percentuais;

Tecnologia: "o conjunto ordenado de conhecimentos, empregados na
producdo e comercializacdo de bens e servicos, e que esta integrada nao s6 por

conhecimentos cientificos - provenientes das ciéncias sociais, humanas etc... Mas
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igualmente por conhecimentos empiricos, que resultam de observacoes,
experiéncias, atitudes especificas, tradicdo oral ou escrita..." (SABATO apud
RODRIGUES, 1984).

Terraco: area aberta e descoberta guarnecida com guarda-corpo;

Testada: frente do lote, definida pela distancia entre suas divisas laterais,
medida no alinhamento predial;

Torre: construcdo em sentido vertical, edificada no rés-do-chdo ou acima do
embasamento;

Transferéncia de tecnologia: processo de introduzir um conhecimento
tecnoldgico ja existente, onde ele ndo foi concebido e/ou executado (ong, 1991, p.
799). No ambito deste estudo, designa a exportacdo de tecnologia desde os paises
industrializados (pi) até os novos paises industrializados (npi). Corresponde a venda
dos direitos de utilizacdo dos conhecimentos, a venda de informacdes tecnoldgicas,
e também a venda de bens e equipamentos industriais (PERRIN, 1984).

Vao-livre: distancia entre dois apoios, tomada entre suas faces internas;

Varanda: &rea aberta e coberta guarnecida ou ndo com guarda-corpo;

Vias publicas ou de circulagdo: séo as avenidas, ruas, alamedas, travessas,
estradas e caminhos de uso publico;

Vistoria: diligéncia realizada por funcionarios credenciados pela prefeitura,

para verificar as condi¢cdes de uma edificacdo ou obra em andamento.
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RESUMO

Desenvolveu-se o presente estudo com o objetivo de identificar os problemas
relacionados a estrutura local do restaurante do Anexo Ill da Camara dos Deputados,
em relagcdo a reforma de cozinha para o preparo de alimentagéo coletiva, conforme
legislac&o vigente, visando a preservacéo da qualidade dos alimentos produzidos por
aquela unidade.

A pesquisa envolveu o estudo das condi¢cbes de funcionamento da unidade
tomada como referéncia, considerando o ambiente externo e o ambiente interno
para, a partir das especificidades de funcionamento, principalmente com relacdo a
aspectos organizacionais, proceder a identificacdo de fatores de interferéncia e a
formulacdo de recomendacgdes para viabilizar a implantacdo de novos processos que
possibilitem a melhoria nas diversas etapas percorridas para a produgdo da

alimentacéo coletiva naquele local.

Palavras-chave: reforma, higiene, contaminacdo, qualidade, alimentacdo

coletiva.
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ABSTRACT

The objective of this study is to identify the problems related with the structure
of the Restaurant Anexo Ill — Camara dos Deputados in relation to the kitchen’s
reform that is happening in this Restaurant.

The search involved the study of the operation conditions of the Kitchen’s
Restaurant, considering the exterior and interior ambients. That analysis has as aim
identify the factors that influence the processes of food service and also formulate
recomendations to improve food service in the Restaurant Anexo Ill — Camara dos

Deputados.

Key-words: reform, hygiene, contamination, quality, food service.
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1. INTRODUCAO

O restaurante da Camara dos Deputados, situado no Anexo lll, Ala B, Térreo,
produz diariamente 1.500 refeicdes. Tendo em vista ser um restaurante institucional
e que os funcionarios da Camara se alimentam no local, devem ser fornecidas
refeicbes inbcuas e de boa qualidade para esses servidores. Dessa forma, o
aperfeicoamento da estrutura fisica da cozinha, bem como a alteracdo de seu fluxo
de producéao, estariam colaborando para a qualidade das refeicdes servidas.

A andlise dos processos de reforma em estabelecimento de producdo de
alimentacdo coletiva, a partir da implantacdo de sugestdes de modificacOes
estruturais ou de fluxo; alteracbes essas baseadas na legislacdo e no referencial
pertinente, ampliado pelos estudos de Guerin e colaboradores (1991), €, portanto, o
tema deste estudo.

O servico de fiscalizacdo do restaurante da Camara dos Deputados é
realizado por servidores, obedecendo aos parametros estabelecidos em contrato
celebrado com empresa concessionaria. O edital que rege o contrato estabelece as
exigéncias e as regras que devem ser observadas na producdo e fornecimento dos
servicos de alimentacdo e é o instrumento pelo qual o 6rgao fiscalizador se baseia
para nortear as suas atividades.

Sdo contemplados, no Edital, aspectos que se ligam a variedade das
preparacbes, a qualidade das matérias-primas utilizadas, as boas préticas de
manipulacdo e producdo de alimentos, a conservacdo e manutencdo dos
equipamentos e utensilios, a otimizacéo dos fluxos e do layout da cozinha, a correta
uniformizacao e higiene dos manipuladores, entre outros.

Os objetivos fundamentais do servico de fiscalizagdo da Camara dos
Deputados sao minimizar os riscos de contaminacdo e controlar a producdao das
refeicOes para que se realizem dentro de um padrdo de alta qualidade, observando-
se aspectos organolépticos, nutricionais e microbiolégicos presentes nos alimentos.

Dessa forma, tem-se que as condi¢cbes técnicas de trabalho tendem a ser

melhoradas, a partir das reformas e alteracdes de estrutura propostas.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. CONSIDERAQOES INICIAIS

Para destacar a importancia de uma reforma em uma cozinha de unidade de
producéo de alimentacao coletiva, cabe ressaltar que sempre que for necessario por
alteracdo de legislacdo ou por inconvenientes internos ou ainda por implementacéo
de equipamentos ou tecnologias mais novas € inevitavel que se procedam alteractes
que favorecam a producdo do alimento no que tange aos seus aspectos de
qualidade. Para tanto, deverao ser considerados as:

o Exigéncias das técnicas de producdo: especificidades do alimento,
disponibilidade de equipamentos e matéria-prima.

o [Exigéncias regulamentares: legislacao sobre alimentos, legislacéo trabalhista.

o Exigéncias arquitetbnicas: principio da marcha a frente, instalacbes
adequadas a producédo de alimentos e ao clima.

o Exigéncias de condi¢cdes de trabalho: adequacdo das instalacdes e da
organizacao aos operadores.

« Exigéncias de qualificacdo de pessoal: formagéo interna para suprir caréncia
de formacao externa.

o Exigéncias qualitativas: adequacéo entre disponibilidade de equipamentos e
matéria-prima, qualificacdo de pessoal e necessidades dos comensais.

o Exigéncias econdmicas: investimento, prevendo instalacbes adequadas a
equipamentos importados; e custo do funcionamento, prevendo dificuldades de
manutencao e fornecimento de matéria-prima.

O processo de producao de refeicdes para coletividades deve equalizar duas
questdes especificas, quais sejam, a producéo e a distribuicdo das refeicbes. Ambas
inserem-se em um fator maior, que é representado pelas caracteristicas intrinsecas
da matéria prima, o alimento, com relagdo a manipulacdo e conservacao. No inicio
do desenvolvimento da producao de alimentacao coletiva, observa-se que o objetivo
€ produzir com qualidade, atuando em todo o processo, contando com equipamentos
e pessoal proprios para a transformacao e distribuicdo do produto final (CHAUVEL et
al, 1991).
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A evolucdo das técnicas de preparo e conservacao dos alimentos utilizados
em alimentagéo coletiva, determinada prioritariamente por imperativos de higiene e
gestdao dos processos produtivos, pode aportar influéncias bastante positivas na
qgualidade organoléptica e nutricional das refeicdes, pois apresentam a tendéncia de
eliminar certos fatores nefastos ao valor nutricional das preparacdes.

Entende-se como qualidade de alimento a propriedade, atributo ou condicdo
dos alimentos, que os distingue dos outros e Ihes determina a natureza (POLVECHE,
1990; POULAIN, 1992).

2.2. SOBRE O PROFISSIONAL RESPONSAVEL PELA GERENCIA DA
PRODUCAO E RESPONSABILIDADE TECNICA

O nutricionista € o profissional que atua na promocao e recuperacao da saude,
e prevencdo de doencas, com formacdo generalista na area de alimentacdo e
Nutricho Humana, pautado em principios éticos, com reflexdo sobre a realidade
econOmica, politica e cultural. Ele tem como competéncias: dominar conhecimento
sobre alimento e nutricdo; prestar Assisténcia Dietética para individuos e
coletividade; diagnosticar, intervir e acompanhar o estado nutricional de individuo e
grupos populacionais; gerir atividades em alimentacdo e nutricdo dirigidas a
individuos, grupos populacionais e coletividades; avaliar os processos socio-cultural,
politico e econdmico que influenciam a disponibilidade, acesso e aquisicdo de
alimento com vistas a seguranca alimentar e nutricional da populacdo; desenvolver
novas fontes alimentares , controle de qualidade e caracterizacdo de matéria prima,
visando sua utilizacao de alimentacdo humana.

Os responsaveis técnicos - nutricionistas - devem ter conhecimento suficiente
sobre as boas praticas da producdo de alimentos para poder avaliar e intervir nos
possiveis riscos e assegurar uma vigilancia e controle eficazes. Ele deve usar
metodologia apropriada de avaliacdo dos riscos de contaminacéo dos alimentos nas
diversas etapas de producdo e intervir, sempre que necessario, com vistas a
assegurar o oferecimento de alimentos aptos ao consumo humano. O
estabelecimento deve prover ao responsavel instrumentos necessarios para

controles.
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Em se tratando de alimentacdo coletiva, o profissional tem atuacdo nas
seguintes areas:
a.Unidades de Alimentacao e Nutricdo - UAN
b.Creches e Escolas
c.Restaurantes Comerciais, Hotéis e Similares
d.Refei¢bes - convénio
e.Empresas de Comércio de Cesta Basica

Nesses locais, as principais atribuicdes do Nutricionista sédo:

e Participar do planejamento e gestdo dos recursos econémico-financeiros da
UAN;

¢ Participar do planejamento, implantacdo e execucao de projetos de infra-
estrutura da UAN;

e Promover programas de educacdo alimentar para Usuarios;

e Elaborar relatorios técnicos periodicos a coordenacgdo da area;

¢ Implantar e acompanhar os procedimentos previstos no manual de boas
praticas;

e Elaborar cardapios;

e Manter atualizado o quadro de analise de valores nutritivos, rendimento e
custos das refeicoes;

e Realizar visitas técnicas a fornecedores, etc.

2.3. PRODUCAO DE ALIMENTOS

Os principios gerais higiénico-sanitarios das matérias para alimentos
produzidos exigem processos de manipulagdo que devem ser de tal forma
controlados que impecam a contaminagcdo dos materiais. Devem ser tomados
cuidados especiais para evitar a putrefagdo, proteger contra a contaminacdo e
minimizar danos para preservar a qualidade dos alimentos.

Os alimentos ndo devem ser produzidos em areas onde a presenca de
substancias potencialmente nocivas possam provocar a contaminacdo destes
alimentos ou seus derivados, em niveis que possam constituir um risco para saude; e
importantissimo o controle de prevencdo da contaminacdo por lixo/sujidades nas

matérias-primas alimenticias, sobre as quais deve existir controle de prevencao da
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contaminacgdo por lixos ou sujidades de origem animal, industrial, cuja presenca
possa atingir niveis passiveis de constituir um risco para saude. Também a agua
deve ser controlada. Os alimentos ndo devem ser produzidos em areas onde a
gualidade da &gua utilizada na producéo de alimentos possa estar comprometida.

Essencial €, ainda, o controle de pragas ou doencas, controle que
compreende o tratamento com agentes quimicos, biolégicos ou fisicos devem ser
aplicadas somente sob a supervisdo direta do pessoal tecnicamente competente que
saiba identificar, avaliar e intervir nos perigos potenciais que estas substancias
representam para a salde. Tais medidas somente devem ser aplicadas em
conformidade com as recomendac¢des do 6rgao oficial competente.

Os recipientes que sao reutilizaveis devem ser fabricados de material que
permita a limpeza e desinfec¢cdo completa. Uma vez usados com matérias toxicas
ndo devem ser utilizados posteriormente para alimentos ou ingredientes alimentares.

As matérias-primas que forem improprias para o consumo humano devem ser
isoladas durante os processos produtivos, de maneira a evitar a contaminagdo dos
alimentos, das matérias-primas, da agua e do meio ambiente.

Devem ser utilizados controles adequados para evitar a contaminacao
guimica, fisica ou microbiolégica, ou por outras substancias indesejaveis.

As matérias-primas devem ser armazenadas em condi¢cdes cujo controle
garanta a protecdo contra a contaminacdo e reduzam ao minimo as perdas da
qualidade nutricional ou deterioracoes.

Os meios de transporte de alimentos transformados ou semi-processados dos
locais de producdo ou armazenamento devem ser adequados para o fim a que se
destinam e constituidos de materiais que permitam o controle de conservacao, da

limpeza, desinfeccdo e desinfestacdo facil e completa.

2.3.1. OS LOCAIS DE PRODUCAO
Os estabelecimentos de producgédo de alimentacdo devem se situar em zonas

isentas de odores indesejaveis, fumaca, pé e outros contaminantes e nao devem
estar expostos a inundacdes. Devem estabelecer controles com o objetivo de evitar
riscos de perigos, contaminacdo de alimentos e agravos a saude.

As vias e areas utilizadas para circulagdo pelo estabelecimento, que se

encontram dentro de seu perimetro de acdo, devem ter uma superficie dura/ou
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pavimentada, adequada para o transito sobre rodas. Devem dispor de um
escoamento adequado assim como controle de meios de limpeza.

Os edificios e instalagbes devem ter construcdo solida e sanitariamente
adequada. Todos os materiais usados na constru¢cdo e na manutencdo nao devem
transmitir nenhuma substancia indesejavel ao alimento.

Deve ser levada em conta a existéncia de espacos suficientes para atender de
maneira adequada, a todas as operacdes. O desenho deve ser tal que permita uma
limpeza adequada e permita a devida inspecdo quanto a garantia da qualidade
higiénico—sanitaria do alimento.

Os edificios e instala¢gdes devem impedir a entrada e o alojamento de insetos,
roedores e ou outras pragas e também a entrada de contaminantes do meio, tais
como: fumaca, po, vapor, e outros. Devem ser projetados de forma a permitir a
separacdo por areas e setores, além de permitir a utilizacdo de outros meios
eficazes, como definicdo de um fluxo de pessoas e alimentos, de forma a evitar as
operacdes suscetiveis de causar contaminacdo cruzada. Também devem ser
projetados de maneira que o seu fluxo de operacdes possa ser realizado nas
condicbes higiénicas, desde a chegada da matéria-prima, durante o processo de
producdo, até a obtencéo do produto final.

Nas areas de manipulacdo de alimentos, os pisos devem ser de material
resistente ao transito, impermedveis, lavaveis, e antiderrapantes; ndo possuir frestas
e serem faceis de limpar ou desinfetar. O piso deve ter inclinacdo para ralos (2%)
impedindo a formacdo de pocas e ter nivelamento igual para evitar acidente de
trabalho. Os liquidos devem escorrer até os ralos (que devem ser do tipo sifao ou
similar), impedindo a formacdo de pocas (BRASIL, 1997; SILVA JR., 2001). Em
relacdo as paredes, nas partes baixas (até 1,80m) que recebem respingos de
gorduras, acidos, detergentes etc e/ou estdo préoximas de superficies aquecidas e
sujeita a golpes devido a proximidade dos diversos tipos de operacbes e
equipamentos, devem ser usados revestimentos anti-acidos, de facil limpeza e que
resista a impacto inerente as operacdes exercidas em cada setor. Nas partes altas
(superiores a 1,80m), que estdo menos expostas, devem ser apenas
impermeabilizadas com tinta apropriada, tipo nao higroscoépica, e, se possivel, que

seja absorvente acustica (SILVA FILHO, 1996). As janelas devem ser faceis de
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limpar e construidas de forma a evitar o acumulo de sujeira. Devem estar situadas de
maneira a proporcionar boa iluminagdo natural, uniformemente distribuida, sem
deixar sombras sobre a &rea de trabalho e nunca com incidéncia direta. Todas as
janelas com acesso as areas internas da cozinha devem ser protegidas com telas
milimétricas contra a entrada de insetos e 0s peitorais externos da janela devem ter
um angulo de 30° para evitar a permanéncia da passaros (CODEX ALIMENTARIUS;
ROMAO,1996). As portas devem ter superficies lisas, ndo absorventes e faceis de
limpar e de sanitizar. As portas de acesso principais devem ser amplas, para permitir
a passagem de equipamento e transito de carros auxiliares, sem comprometer a
seguranca. As portas internas devem ter visor, para que as pessoas possam
perceber o que se passa no ambiente contiguo. Devem ser do tipo vai-e-vem,
podendo usar cortinas de lamina de PVC transparente (CODEX ALIMENTARIUS;
SILVA FILHO,1996). As cortinas de ar e/ou plastico podem ser utilizadas como
complemento para evitar a entrada de insetos. As escadas, elevadores de servico,
monta-cargas e estruturas auxiliares, como plataformas, escadas de mé&o, rampas
devem estar localizadas e construidas de modo a ndo serem fontes de
contaminacéo.

Os refeitorios, lavabos, vestiarios e banheiro de limpeza do pessoal auxiliar do
estabelecimento devem estar completamente separados dos locais de manipulacéo
de alimentos e ndo devem ter acesso direto e nem comunicagcdo com estes locais.

Os insumos, matérias-primas e produtos terminados devem estar localizados
sobre estrados e separados das paredes para permitir a correta higienizacdo do
local.

Deve-se evitar a utilizacdo de materiais que ndo possam ser higienizados ou
desinfetados adequadamente, por exemplo, a madeira, a menos que a tecnologia
utilizada faca seu uso imprescindivel e que seu controle demonstre que ndo se
constitui uma fonte de contaminacéao.

Os locais de producdo de alimentos devem dispor de um abundante
abastecimento de 4gua potavel, com pressdo adequada e temperatura conveniente,
com um adequado sistema de distribuicdo e com protecdo eficiente contra
contaminagdo. No caso necessério de armazenamento, deve-se dispor ainda de

instalacdes apropriadas e nas condigdes indicadas anteriormente. E imprescindivel
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um controle freqlente da potabilidade da agua, feito pelo 6rgdo competente, que
podera admitir variacdo das especificagées quimicas e fisico-quimicas diferentes das
normais quando a composicado da agua do local o fizer necessario e sempre que nao
se comprometa a sanidade do produto e a saude publica. O vapor e o gelo utilizados
em contato direto com os alimentos ou superficies que entram em contato com direto
com os mesmos ndo devem conter nenhuma substancia que possa ser perigosa
para a saude ou contaminar o alimento, obedecendo ao padrdo de agua potavel.

A &agua potavel que seja utilizada para producédo de vapor, refrigeracéo, para
apagar incéndios e outros propésitos similares, ndo relacionados com alimentos,
deve ser transportada por tubulagbes completamente separadas, de preferéncia
identificadas através de cores, sem que haja conexdo transversal nem processo de
retrosfriagem, com as tubulacdes que conduzem agua potavel.

Tais estabelecimentos devem dispor de um sistema eficaz de eliminacdo de
efluentes e &guas residuais, o qual deve ser mantido em bom estado de
funcionamento. Todos os tubos de escoamento (incluidos o sistema de esgoto)
devem ser suficientemente grandes para suportar cargas maximas e devem ser
construidos de modo a evitar a contaminacéo do abastecimento de agua potavel.

Todos os estabelecimentos devem dispor de vestiarios, banheiros e quartos
de limpeza adequados, convenientemente situados, garantindo a eliminagcdo
higiénica das aguas residuais. Esses locais devem estar bem iluminados e
ventilados, de acordo com a legislacdo, sem comunicacdo direta com o local onde
sdo manipulados os alimentos. Devem ser construidos lavabos com agua fria ou fria
e quente, providos de elementos adequados (sabonete liquido, detergente,
desinfetante, entre outros) para lavagem das maos em meios higiénicos
convenientes para sua secagem, nao sendo permitido o uso de toalhas de pano. No
caso de se usar toalhas de papel, deve haver um controle de qualidade higiénico-
sanitaria, além de dispositivos de distribuicdo e lixeiras que nao necessitem de
acionamento manual para essas toalhas. Devem ser indicadas ao pessoal a
obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos apés o uso do sanitario.

Deve haver instalagfes adequadas para limpeza e desinfeccdo dos utensilios

de trabalho. Essas instalacdes devem ser construidas com materiais resistentes a
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corrosdo, que possam ser limpados facilmente e devem estar providas de meios
convenientes para abastecer de agua fria ou quente, em quantidade suficiente.

Os estabelecimentos devem ter iluminagéo natural artificial que possibilitem a
realizacdo dos trabalhos (quadro 1) e ndo comprometa a higiene dos alimentos. As
fontes de luz artificial, de acordo com a legislacdo, devem estar suspensas ou
colocadas diretamente no teto e localizadas sobre a area de manipulacdo de
alimentos. Devem ser do tipo adequado (resistente aa corrosdo e ter protecao
especial, tipo blindada, contra vapor d’adgua) e estar protegidas contra quebras. A
iluminacdo ndo devera alterar as cores. A temperatura ideal varia de 15° aa 20° C.
Quando superior a esses niveis aceleram a decomposicao dos alimentos e expdem
os funcionarios a maior gasto de energia. A umidade ideal deve ser de 60%. Esse
indice evita o crescimento de fungos e bactérias (MELO et al,1999). As instalacdes
elétricas devem ser embutidas ou exteriores e, neste caso, estar perfeitamente
revestidas por tubulagdes isolantes e presas a paredes e tetos, ndo sendo permitida
fiacdo elétrica solta sobre a zona de manipulacédo de alimento. O 6rgdo competente
podera autorizar outra forma de instalagdo ou modificacdo das instalagbes aqui

descritas, quando assim se justifique (BRASIL, 1997).

QUADRO 1. NiVEIS DE ILUMINACAO RECOMENDADOS

SITUACAO MINIMO DE LUX
Areas Gerais 200
Areas de Preparo 400
Coccéao 400
Copas de Higienizacao 400
Distribuicdo 400
Despensa 200
Preparo de Adornos 600

Em condi¢des normais, luz do dia com incidéncia direta chega a faixa de 5000
a 6000 lux, sendo que se pode aproveitar cerca de 4% a 8% dessa quantidade

dentro das éareas de trabalho. As lampadas mais indicadas sdo as do tipo
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florescentes, pois distribUem uniformemente a iluminacdo nos ambientes,
proporcionam conforto,ndo produzem calor e sua forma tubular produz menos
deslumbramentos e concentragao de brilho (SILVA FILHO,1996)

O estabelecimento deve dispor de uma ventilacdo adequada de tal forma a
evitar o calor excessivo, a condensacdo de vapor, o acumulo de poeira, com a
finalidade de eliminar o ar contaminado. A direcdo da corrente de ar nunca deve ir de
um local sujo para um limpo. A abertura a ventilagéo provida de sistema de protecéo
para evitar a entrada de agentes contaminantes.

O estabelecimento deve dispor de meios para armazenamento de lixos e
materiais ndo comestiveis, antes da sua eliminacdo, de modo a impedir o ingresso
de pragas e evitar a contaminacdo das matérias-primas, do alimento, da agua
potavel, do equipamento e dos edificios ou vias de acesso aos locais de producgéo de
alimentos.

No caso de devolucdo de produtos os mesmos devem ser colocados em setor
separado e destinado a tal fim, até que se determine seu destino. O lixo organico
deve ser mantido sob refrigeragdo até a coleta e ndo deve sair pelo mesmo local

onde entra a matéria prima.

2.3.2. EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Todo o equipamento e utensilio utilizado nos locais de manipulacdo de
alimentos que possam entrar em contato com o alimento devem ser confeccionados
de material que ndo transmitam substancias toxicas, odores e sabores que sejam
ndo absorventes e resistentes a corrosdo e capaz de resistir a repetidas operacdes
de limpeza e desinfeccdo. As superficies devem ser lisas e estarem isentas de
rugosidade e frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a higiene dos
alimentos ou sejam fontes de contaminacao.

Todos os equipamentos e utensilios devem ser desenhados e construidos de
modo a assegurar a higiene e permitir uma facil e completa limpeza e desinfeccao e,
quando possivel, devem ser instalados de modo a permitir um acesso facil e uma
limpeza adequada, além disto devem ser utilizados exclusivamente para os fins a

gue foram projetados.
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2.3.3. REQUISITOS DE HIGIENE DO ESTABELECIMENTO

Os edificios, equipamentos, utensilios e todas as demais instalacdes,
incluidos os desaguamentos, devem ser mantidos em bom estado de conservacao e
funcionamento. As salas devem ser secas, estar isentas de vapor, poeira, fumaca
agua residual.

Todos os produtos de limpeza e desinfeccdo devem ser aprovados
previamente para seu uso, através de controle da empresa, identificados e
guardados em local adequado, fora das areas de manipulacdo dos alimentos. Além
disto devem ser autorizados pelo 6érgdo competente.

Com a finalidade de impedir a contaminacdo dos alimentos, toda area de
manipulacdo de alimentos, 0s equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
freqUéncia necessaria e desinfetados sempre que as circunstancias assim o exigem.

Devem ser tomadas precaucfes adequadas par impedir a contaminacdo dos
alimentos quando as é&reas, 0s equipamentos e os utensilios forem limpos ou
desinfetados com agua ou detergentes ou com desinfetantes ou com solucdes
destes. Apos a utilizagdo desses produtos, deve-se fazer um enxague completo, para
a completo retirada dos seus residuos superficiais.

As vias de acesso e 0s patios situados nas imediacdes dos locais em que
sejam parte destes devem manter-se limpos.

Cada estabelecimento deve assegurar sua limpeza e desinfeccdo. Ndo devem
ser utilizados, nos procedimentos de higiene, substancias odorizantes e/ou
desodorantes em qualquer das suas formas nas areas de manipulacdo dos
alimentos, com vistas a evitar a contaminagao pelos mesmos e que nao se misturem
os odores. O pessoal deve ter pleno conhecimento da importancia da contaminagao
e de seus riscos, devendo estar bem capacitado em técnicas de limpeza.

Os subprodutos armazenados de maneira que 0s subprodutos resultantes da
elaboracdo que forem veiculos de contaminacdo sejam retirados das areas de
trabalho tantas vezes quantas forem necessérias.

Deve-se manipular o lixo de maneira que se evite a contaminagdo dos
alimentos e ou da agua potavel. Especial cuidado € necessario para impedir o
acesso de vetores aos lixos. Os lixos devem ser retirados das areas de trabalho

todas as vezes que sejam necessarias, no minimo uma vez por dia. Imediatamente
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depois da remocé&o dos lixos, os recipientes utilizados para o seu armazenamento e
todos os equipamentos que tenham entrado em contato com os lixos devem ser
limpos e desinfetados. A area de armazenamento do lixo deve também ser limpa e

desinfetada.

2.3.4. REQUISITOS DE HIGIENE NA PRODUCAO

O estabelecimento ndo deve aceitar nenhuma matéria-prima ou insumo que
contenha parasitas, microorganismos ou substancias toxicas, decompostas ou
estranhas, que ndo possam ser reduzidas a niveis aceitaveis através de processos
normais de classificacdo e/ou preparacdo ou fabricacdo. O responsavel técnico deve
dispor de padrdes de identidade e qualidade da matéria-prima ou insumos de forma
a garantir a qualidade global dos alimentos.O controle de qualidade da matéria-prima
ou insumo deve incluir a sua inspecdo, classificacdo, e se necesséario analise
laboratorial antes de serem levados a linha de fabricacéo.

As matérias-primas e 0s ingredientes armazenados nas areas do
estabelecimento devem ser mantidos em condicdes tais que evitem sua
deterioracdo, protejam contra a contaminacdo e reduzam os danos ao minimo
possivel. Deve-se assegurar, através do controle, a adequada rotatividade das
matérias-primas e ingredientes.

A agua recirculada para ser reutilizada novamente dentro de um
estabelecimento deve ser tratada e mantida em condi¢des tais que seu uso nao
possa representar um risco para a saude. O processo de tratamento deve ser
mantido sob constante vigilancia. Por outro lado, a agua recirculada que ndo tenha
recebido tratamento posterior pode ser utilizada nas condicbes em que 0 seu
emprego ndo constitua um risco para salude e nem contamine a matéria—prima nem
o produto final. Deve haver um sistema separado de distribuicdo que possa ser
identificado facilmente, para a utilizacdo da agua recirculada. Qualquer controle de
tratamento para a utilizacdo da &agua recirculada em qualquer processo de
elaboracdo de alimentos deve ter sua eficacia comprovada e deve ter sido prevista
nas boas praticas adotadas pelo estabelecimento e devidamente aprovadas pelo

organismo oficialmente competente.
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Visitantes: inclui-se nesta categoria todas as pessoas que ndo pertengcam as
areas ou setores que manipulam alimentos. Os visitantes devem cumprir as
disposi¢cdes recomendadas.

Supervisao: a responsabilidade do cumprimento dos requisitos descritos deve

recair sobre o supervisor competente.

2.4. CUIDADOS COM O PESSOAL
2.4.1. HIGIENE PESSOAL

A direcdo do estabelecimento deve tomar providéncias para que todas as
pessoas que manipulem alimentos recebam instrugcdo adequada e continua em
matéria higiénico-sanitaria, na manipulacdo dos alimentos e higiene pessoal, com
vistas a adotar as precaucdes necessarias para evitar a contaminacao dos alimentos
(BRASIL, 1997).

Lavagem das maos: toda pessoa que trabalhe numa area de manipulacdo de
alimentos deve, enquanto em servigo, lavar as mdos de maneira frequente e
cuidadosa com um agente de limpeza autorizado e com agua corrente potavel fria ou
fria e quente. Esta pessoa deve lavar as maos antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente apds o0 uso do sanitario, apds a manipulac¢do de material contaminado
e todas as vezes que for necessario. Deve lavar e desinfetar as maos imediatamente
apos a manipulacdo de qualquer material contaminante que possa transmitir
doencas. Devem ser colocados avisos que indiquem a obrigatoriedade e a forma
correta de lavar as méos. Deve ser realizado um controle adequado para garantir o
cumprimento deste requisito.

Higiene pessoal: toda pessoa que trabalhe em uma &area de manipulacdo de
alimentos deve, enquanto em servico, lavar as méos de maneira freqiente e
cuidadosa com m agente de limpeza autorizado e com agua corrente potavel fria ou
fria e quente. Esta pessoa deve lavar as maos antes do inicio dos trabalhos,
imediatamente ap0s 0 uso sanitario, apos a manipulacdo de material contaminante
que possa transmitir doenca. Devem ser colocados avisos que indiguem a
obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos. Deve ser realizado um controle

adequado para garantir o cumprimento desse requisito (BRASIL, 1996).
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Conduta pessoal: nas areas de manipulacdo de alimentos deve ser proibido
todo o ato que possa originar uma contaminagéao de alimentos, como: comer, fumar,
tossir ou outras praticas anti-higiénicas.

Procedimento para limpeza das méos:

- Enxaguar o sabao (quando em barra) antes do uso;

- Friccionar todas as superficies das méos até o antebraco, inclusive nos
espacos interdigitais, removendo detritos depositados sob as unhas;

- Enxaguar com 4gua corrente;

- Enxugar com toalha de papel;

- Fechar a torneira utilizando papel toalha.

Procedimento para desinfec¢cdo das maos:

-Utilizar uma solucédo de alcool a 70% com glicerina a 2%, espalhando pelas
maos e antebragos, friccionando até secar (SECRETARIA DA SAUDE/GDF,1995).

Pés: devem ser lavados com sabdo e escova, esfregando entre os dedos,
enxaguando-os muito bem para evitar micoses e odores desagradaveis
(SECRETARIA DE SAUDE/GDF, 1995)

Luvas: o emprego de luvas na manipulagcdo de alimentos deve obedecer as
perfeitas condicdes de higiene e limpeza destas. O uso de luvas ndo exime o
manipulador da obrigacéo de lavar as méos cuidadosamente. As luvas usadas para
manipular alimentos prontos para o consumo devem ser sanitizadas antes do inicio
desta atividade (BRASIL, 1996).

O manipulador cuja roupa protetora tenha entrado em contato com mateérias-
primas ou produtos semi elaborados que representem risco de contaminagdo do

produto final, deve colocar outra roupa protetora, a fim de evitar contaminacao.

2.4.2. CONDICOES DE SAUDE

Deve-se fazer exame meédico do manipulador de alimentos sempre que
houver uma indicacdo clinica ou epidemiolégica. Em alguns paises, a legislacdo de
saude publica exige exames medicos periddicos dos manipuladores de alimentos,
que incluem analise fisica, de sangue e de fezes para detectar a presenca de
patdgenos transmitidos por alimentos. Essa € uma pratica imprecisa e perigosa, uma

vez que o atestado médico tem validade média de seis meses a um no e o estado de
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saude é transitorio. O problema ocorre se logo apés o exame médico, o manipulador
de alimentos se infectar, por exemplo de Salmonella e disseminar esse patégeno por
um longo periodo, como um portador séo, apesar de ter sido considerado “saudavel”
pelo atestado médico (CODEX ALIMENTARIUS).

A constatacdo ou suspeita de que o0 manipulador apresenta alguma
enfermidade ou problema de salde que possa resultar na transmissao de perigos
aos alimentos ou mesmo que sejam portadores ou sdos, deve impedi-lo de entrar em
qualquer area de manipulacdo ou operacdo com alimentos se existir a probabilidade
da contaminacdo destes. Qualquer pessoa na situagdo acima deve comunicar

imediatamente a direcdo do estabelecimento, de sua condi¢cdo de saude.

2.5. SISTEMA DE CONTROLE DE PRAGAS

Considera-se controle de pragas, qualquer uma de toda uma gama de
intervengbes sobre o ambiente, cujo objetivo seja uma reducdo na incidéncia de
pragas de insetos, organismos patogénicos visando a produgdo maxima de
alimentos de alta qualidade. As técnicas especificas de controle incluem mecanismos
quimicos, fisicos e biolégicos.

Nos ambientes de producédo de alimentacdo coletiva deve-se aplicar um
programa eficaz e continuo de controle das pragas. Os estabelecimentos e as areas
circundantes devem manter inspecdo periddica com vistas a diminuir
consequentemente os riscos de contaminacédo (BRASIL, 1997).

De acordo com CHAVES (1978), “a inspecao visual € o método mais comum
de deteccao de pragas. Ela envolve uma cuidadosa e abrangente procura por sinais
da praga em questéo e das condi¢gBes que propiciaram o aumento da sua populagéo.
Entdo, o monitoramento deve ser util na detec¢do precoce das pragas, de onde
estdo vindo e onde estdo vivendo e procriando”. Para diagnosticar e controlar o
problema, de acordo com OLIVEIRA (1982), “é necessario monitorar periodicamente
os diversos setores do estabelecimento, visando estabelecer, através destas
informacbes as estratégias de controle mais adequadas ao local e a infestacéo
observada. Ainda de acordo com OLIVEIRA (1982), aléem da possivel transmisséo de
microrganismos pode haver comprometimento da imagem da instituicdo e danos em

equipamentos e na rede elétrica, podendo levar até a curto-circuito. Sobre as
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principais técnicas aplicadas para o controle de pragas, ele afirmou: “a partir do
diagndstico, sdo adotadas as medidas preventivas e corretivas, que Ssao
constantemente avaliadas através do monitoramento”. No caso de invasdo de
pragas, os estabelecimentos devem adotar medidas para sua erradicacdo. As
medidas de controle devem compreender o tratamento com agentes quimicos,
fisicos ou biolégicos autorizados. Para tanto deve-se contar com a supervisao direta
de profissional que conhega 0s riscos que 0 uso destes agentes possam acarretar
para a saude, especialmente o0s riscos que possam originar residuos a serem retidos
no produto. S6 devem ser empregados praguicidas caso ndo se possa aplicar com
eficacia outras medidas de prevencado. Antes da aplicacao de praguicidas deve-se ter
0 cuidado de proteger todos os alimentos, equipamentos e utensilios da
contaminacdo. Apds a aplicacdo dos praguicidas deve-se limpar cuidadosamente o
equipamento e os utensilios contaminados a fim de que antes de sua reutilizagdo
sejam eliminados os residuos.

Os praguicidas solventes e outras substancias toxicas que representam risco
para a saude devem ser rotulados com informacdes sobre sua toxidade e emprego .
Estes produtos devem ser armazenados em areas separadas ou armarios fechados
com chave, destinados exclusivamente com este fim, e s6 devem ser distribuidos ou
manipulados por pessoal autorizado e devidamente capacitado sob controle de

pessoal tecnicamente competente.

2.6. SUPERVISAO DOS TRABALHOS

Devem ser mantidos registros dos controles apropriados a producdo e
distribuicdo, conservando-se durante um periodo superior ao tempo de vida de
prateleira do alimento.

As matérias-primas e produtos acabados devem ser armazenados e
transportados segundo as boas praticas respectivas de forma a impedir a
contaminacdo e/ou a proliferacdo de microorganismos e que protejam contra a
alteracdo ou danos ao recipiente ou embalagem. Durante o armazenamento deve ser
exercida uma inspecdo periédica dos produtos acabados, a fim de que somente
sejam expedidos alimentos aptos para o consumo humano e sejam cumpridas as

especificagdes de rétulo quanto as condic¢des e transporte, quando existam.
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3. SERVICOS E CUIDADOS NECESSARIOS A CONSERVACAO E
QUALIDADE DA REFEICAO TRADICIONAL PREPARADA EM UAN

O estabelecimento de producdo de Alimentacdo Coletiva é aquele envolvido
com a producdo e a distribuicdo de refeicbes para qualquer tipo de coletividade, por
exemplo, empresas, escolas, hospitais, asilos, prisdes, comunidades religiosas ou
forcas armadas, posicionando-se como prestadores de servigos.

Para DUMOULIN et al (1993) "um servico € um ato (ou uma sucessao de
atos), de duracéo e localizacdo definidas, realizado gracas aos meios humanos ou
materiais, feito em beneficio de um cliente individual ou coletivo, a partir de
processos, procedimentos e comportamentos codificados”. Assim, o0 setor de
servigos inclui todas as atividades econdmicas, cujo resultado pode ndo ser um
produto fisico, é geralmente consumido na época da produc¢do e apresenta um valor
adicionado em formas que sdo essencialmente intangiveis para o consumidor.

Freqlentemente, as empresas de servi¢cos incluem em suas prestacées um
componente material, como no caso da refeicdo. Destaca-se que, na prestacdo de
um servigo, é colocada a importancia do cliente, que tende a procurar sempre um
resultado ao invés de somente um produto. A partir destas questdes pode-se dizer
que as empresas prestadoras de servicos, por representarem um setor diferente
daquele destinado a producdo de bens, apresentam também especificidades com
relacdo a gestdo de seus sistemas produtivos.

As alteracbes ambientais que determinaram a competitividade da empresas
do setor de Alimentacdo Coletiva tém experimentado mudancas significativas nos
altimos quinze anos. Neste setor, identificam-se pressées ambientais a partir de duas
vertentes principais. A primeira é aquela referente ao alto custo e as dificuldades de
gestdo que apresenta a mao-de-obra. A segunda envolve aspectos de qualidade,
voltados tanto as questbes de higiene e sanidade dos alimentos e preparacdes,
guanto ao atendimento de normas que regem o preparo e distribuicdo de alimentos.

Nesse sentido, novos processos tecnolégicos de producdo de alimentacdo
para coletividades tém sido desenvolvidos e implantados na busca de aumentos
expressivos de qualidade e produtividade.

As inovacgdes tecnoldgicas propostas para a producgéo de alimentacdo coletiva

envolvem equipamentos, produtos alimenticios e processos produtivos. Os novos
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equipamentos contém diferenciais principalmente com relacdo a transmissédo de
calor, através de aparelhos de coccao e resfriamento. Nos produtos alimenticios, as
novidades baseiam-se na elaborag¢do prévia dos mesmos, facilitando o preparo e
aumentando o prazo de validade. Com relacdo aos processos produtivos, as
proposi¢cdes determinam a producdo a partir destes alimentos pré-elaborados, com
impactos significativos nos custos totais, bem como a utilizacdo do processo de
cadeia fria, que permite a dissociacdo temporal e espacial entre preparo e
distribuicéo.

Salienta-se que as opcOes tecnoldgicas disponiveis para este setor, que
respondem as condicionantes basicas de respeito a relacdo tempo/temperatura no
trabalho com alimentos, sdo bastante variadas. Este fato leva alguns autores
(MONTBLANC et al, 1993; POULAIN, 1992) a considerar que néo existe, a exemplo
do que ocorre em outros setores produtivos, uma imposi¢ao tecnoldgica que leve ao
melhor resultado. Pode-se, entdo, selecionar, dentro do conjunto de alternativas
viaveis, aquela combinacdo que seja mais adequada a uma determinada situacao.

Também no setor de Alimentagdo Coletiva, a exemplo de qualquer outro setor
produtivo, estas inovacdes tecnoldgicas comecam a ser transferidas para o Brasil.

No Brasil, a questéo da introducao de inovacgdes tecnoldgicas para a producao
de alimentacdo coletiva encontra-se na fase inicial. Ainda ndo ocorre a producao
através do processo de cadeia fria, mas a utilizacdo de produtos pré-elaborados,
oriundos das industrias agroalimentares, na denominada cozinha de montagem,

comeca a ser gradativamente viabilizada.

3.1. DEFINI(;OES BASICAS PARA O ESTABELECIMENTO PRODUTOR DE
ALIMENTAQAO COLETIVA

Nos paises de idioma francés, o termo genérico utilizado é "restauration".
Ocorre, porém, a especificagdo mais precisa em "restauration commerciale” e
“"restauration collective”. O primeiro termo engloba os estabelecimentos que atendem
a individuos ou grupos, clientela ocasional ou regular, abertos a qualquer tipo de
publico. J& a "restauration collective", objeto deste trabalho, refere-se ao atendimento
de uma clientela definida, comunidade de direito ou de fato, com o restaurante

geralmente localizado no seio da mesma. Situam-se no setor do trabalho
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(empresas), do ensino (escolas publicas e privadas nos diversos niveis), da saude e
do social (hospitais publicos e privados, asilos, orfanatos) e outros (prisdes,
comunidades religiosas, forcas armadas) (HALPERN, 1979; BASSECOULARD-ZITT
et al, 1987).

No Brasil, a designacdo acompanha a do idioma francés com os termos
alimentacdo comercial e alimentacdo coletiva. Os estabelecimentos que trabalham
com producdo e distribuicdo de alimentacdo para coletividades recebiam a
denominacdo de Servico de Alimentacdo e NutricAo (SAN) quando ligados a
coletividades sadias e Servico de Nutricdo e Dietética (SND), quando ligados a
coletividades enfermas. Atualmente, observa-se a tendéncia de utilizagdo de uma
denominagao comum, Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN).

Segundo TEIXEIRA et al (2000), uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo
(UAN) pode ser considerada um subsistema desempenhando atividades fins ou
meios. No primeiro caso, como atividades fins, podem ser citados os servi¢os ligados
a hospitais e centros de saude que colaboram diretamente com a consecuc¢do do
objetivo final da entidade, uma vez que correspondem a um conjunto de bens e
servigos destinados a prevenir, melhorar e/ou recuperar a populagao que atendem.

No segundo caso, ou seja, como 6rgdo meio, podem ser citados 0s servi¢cos
ligados a industrias, instituicbes escolares e quaisquer outras que reinam pessoas
por um periodo de tempo que justifique o fornecimento de refeicbes. Nesses,
desenvolvem-se atividades que procuram reduzir indices de acidentes, taxas de
absenteismo, melhorar a aprendizagem, prevenir e manter a saude daqueles que
atendem. Colaboram, assim, para que sejam realizadas, da melhor maneira possivel,
as atividades fins da entidade.

Em ambos os casos, os estabelecimentos de alimentacdo coletiva podem ter
gestdo prépria ou serem concedidos a terceiros. A primeira alternativa € o que se
chama comumente de autogestdo. Nesse sistema, a prépria empresa encarrega-se
de providenciar instalacdes e equipamentos, contratar e treinar equipe especializada,
adquirir matéria prima e gerir todo o processo. Quando todos os tramites acima
descritos sdo considerados pela empresa como encargos pesados e distantes de

sua atividade fim, entra a segunda alternativa. Essa consiste na contratacdo de
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empresas no ramo de administracdo de servicos de alimentacdo, denominadas
concessionarias ou cozinhas industriais.

O objetivo de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo € o fornecimento de
uma refeicdo equilibrada nutricionalmente, apresentando bom nivel de sanidade e
gue seja adequada ao comensal, denominacdo dada ao consumidor em alimentacéo
coletiva. Esta adequacdo deve ocorrer tanto no sentido da manutencdo e/ou
recuperacdo da saude do comensal, como visando a auxiliar no desenvolvimento de
habitos alimentares saudaveis, a educacao alimentar. Além desses aspectos ligados
a refeicdo, uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo objetiva, ainda, satisfazer o
comensal, no que diz respeito ao servigco oferecido. Este item engloba desde o
ambiente fisico, incluindo tipo, conveniéncia e condi¢cdes de higiene de instalacdes e
equipamentos disponiveis; até o contato pessoal entre operadores da UAN e

comensais, nos mais diversos momentos.

3.2. CARACTERISTICAS DOS ALIMENTOS E DO SEU PROCESSAMENTO EM
REFEICOES COLETIVAS

Os alimentos, apesar de essenciais a vida humana, possuem caracteristicas
gue podem torna-los inadequados ao consumo, dependendo de cuidados de
manipulacdo, processamento e conservagdo. Esta inadequacdo ao consumo pode
ocorrer devido a decomposicdo dos alimentos por agentes fisicos, quimicos e
microbiologicos, a contaminacdo acidental ou introducdo consciente de substancias
toxicas ou inconvenientes a saude, a transmissdo de doencas animais ao homem,
através de alimentos ou a contaminacdo dos alimentos por microrganismos que,
muitas vezes, utilizam o alimento como meio de multiplicacdo (RIEDEL, 1992).

Como todos os seres vivos, 0S microrganismos necessitam de calor, alimento,
agua e tempo para se desenvolverem. A perecibilidade de um alimento sera
determinada na medida em que as suas caracteristicas intrinsecas apresentem
fatores que favorecam a proliferacdo desses microrganismos. Estes fatores podem
estar ligados diretamente aos alimentos (valor nutritivo, temperatura, umidade,
estrutura bioldgica, presenca de acidez) ou ligados ao meio ambiente (temperatura,
umidade e tempo de armazenamento, presenca e concentracdo de gases)
(EVANGELISTA, 1987).
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Para evitar a multiplicacdo bacteriana, o alimento devera manter-se a uma
temperatura superior a 65 °C ou abaixo de 5 °C. Deverd ser proporcionado e
resfriado rapidamente com o auxilio de gelo. Para que haja seguranca, este devera
manter-se no fogdo ou na geladeira. Nunca deixado na temperatura ambiente. A
supervisdo deve ser rigida e os funcionarios treinados, pois o alimento tem de atingir
todas as caracteristicas de cor, sabor, textura e forma correta de preparacéo para ser
aprovado pelo cliente e deve também atender a todas as normas de higiene, desde a
compra, recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, COCGao e exposi¢cado ao
consumidor.

Dentre as doencas mais frequentes transmitidas por alimentos temos a
salmonelose, agente salmonella sp, Staphilococus - agente staphylococus aureos,
Botulismo - agente Clostridium botulinum, Intoxicagcdo alimentar por Clostridium
Perfringens - agente Clostridium perfringens, Gastroenterite por Bacillus Cereus -
agente Bacillus Cereus, Shigelose - Disenteria Bacilar - agente shigella sp, Colera -
agente Vibrio cholerae. Exemplo de como acontece a contaminacdo de um desses
agentes.

A fonte de contaminagcdo da Salmonella se d& através das fezes de animais
domeésticos e/ou selvagens ou do proprio homem. A contaminacdo acontece atraves
de cruzamentos e cozimentos inadequados e o seu periodo de incubacéo € de 8a 22
horas. As caracteristicas do agente sdo; ndo esporulado, anaerdbico Facultativo,
apresenta sintomas como diarréia, dores abdominais, vomitos, febre, desidratacao,
dores de cabeca. Os alimentos envolvidos séo; carnes, aves, ovos e seus derivados.
Devemos seguir as seguintes orientacdes para medidas de controle tais como:
resfriar rapidamente os alimentos, em porcdes reduzidas; fazer a coccdo em
temperaturas adequadas; evitar o uso de ovos crus, usar leite pasteurizado; manter
rigido controle dos habitos de boas préticas de higiene.

Os métodos de conservacdo para os alimentos atuam no controle dos fatores
de risco, devendo ser adaptados de acordo com o tipo de alimento e o prazo de
validade de preservagédo esperado. Englobam coccéo, refrigeracdo (resfriamento e
congelamento), pasteurizagdo, esterilizagdo, desidratacdo, liofilizacdo, adicdo de
substancias quimicas, utilizacdo de radiacdes ionizantes, utilizacdo de vacuo
(ANDERSON et al, 1988).
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A questdo considerada mais importante no processamento e conservacao de
alimentos € a que envolve a relagédo entre tempo e temperatura, como demonstram
os fatores que contribuem para a ocorréncia de surtos de doencas de origem
alimentar em varios paises, enumerados por e BRYAN apud PILON (1994). Com
base nessa relacéo, é definida a denominada zona de perigo, faixa de temperatura
entre 5° C e 65° C, no interior da qual os alimentos s6 devem permanecer por breves
periodos para preparo, dispondo-se de prazos especificos que variam de acordo com
a preparacdo (HAZELWOOD, 1994).

As doencas de origem alimentar sdo aquelas nas quais fica implicito que o
alimento se constitui no mais importante veiculo do agente patogénico (RIEDEL,
1992). Destaca-se que, em nivel mundial, somente uma pequena propor¢cdo dessas
doencas é normalmente reconhecida e uma parcela ainda menor € notificada
(KAFERSTEIN et al, 1987; PILON, 1994). Apesar deste fato, e de todos os métodos
disponiveis para processamento e conservacdo dos alimentos, estas doencas
apresentam uma evolugdo constante no numero de casos, sendo consideradas a
segunda maior causa de enfermidades no mundo (BOWNER, apud GIRELLI et al,
1991).

As unidades de producao de alimentacao fora de casa sdo consideradas como
as gue mais contribuem para a ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos,
sendo responsaveis por 70 % dos casos nos EUA . As razbes apontadas envolvem a
questdo do trabalho com varios tipos de preparacdo diferentes que, devido a
necessidade de cuidados especificos, tem dificultada sua operacionalizacdo e
controle. Cita-se também o fato de que o modelo utilizado como referéncia para
estas unidades é a cozinha doméstica que, como normalmente apresenta problemas
de operacionalidade, estes sdo agravados pelo aumento do volume de producao
(SILVA, 1996)

O processamento de alimentos em unidades de producdo de alimentacéo
coletiva, objeto deste trabalho, segue alguns principios basicos, de acordo com as
limitacBes expostas da matéria-prima alimentar. O fluxo de producéo deve respeitar o
principio de marcha a frente (POULAIN et al, 1990; OMS, apud ABERC, 1995), no
gual as atividades devem ser planejadas de maneira a ndo haver retrocessos,

seguindo um caminho ldgico do recebimento de matéria prima até a distribuicdo da
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refeicdo pronta. A producdo deve também ser organizada de maneira a distinguir e
evitar cruzamentos entre os circuitos contaminantes (dejetos e utensilios sujos), os
circuitos limpos (alimentos preparados e utensilios limpos), circuitos de operadores e
clientes.

Os novos comportamentos alimentares observados ressaltam que as pessoas
estdo dando menos importancia as refei¢cdes tradicionais e, concomitantemente,
aumentando as preocupacfes com relacdo a nutricdo e a procura por refeicbes
equilibradas e saudaveis, embora diminua o tempo disponivel para ocupar-se com a
alimentagdo. A modificagdo da estrutura familiar é também colocada como fator
importante, na medida em que é crescente a tendéncia das pessoas morarem so0s,
jovens estudantes, solteiros, divorciados e idosos. Considera-se, ainda, a progressao
global do poder de compra observada em vérios paises desenvolvidos e a
valorizacdo do tempo livre com o desenvolvimento de estruturas de lazer (LEVY,

1989; BASSECOULARD-ZITT et al, 1987)

3.3. TENDENCIAS EM ALIMENTACAO COLETIVA

As tendéncias de funcionamento das unidades produtoras em alimentacao
coletiva encaminham-se no sentido de antecipar as necessidades do cliente,
minimizando, concomitantemente, as limitacdes que o processo produtivo apresenta.
Algumas observacdes sobre o consumidor sdo necessarias para o entendimento do
processo.

O consumidor em alimentagdo coletiva pode ser considerado cativo quando
esta inserido em circunstancias ligadas a atividade (profissional ou escolar) ou a
estado (doenca, velhice, encarceramento), ndo lhe é dada opgéo sobre o local das
refeicbes. JA o consumidor da alimentacdo no trabalho e do ensino para
adolescentes e adultos € analisado como relativamente cativo, pois pode, muitas
vezes, optar sobre a utilizacdo da unidade de alimentacao coletiva disponivel.

A alimentacdo para o trabalho apresenta-se como a principal responsavel
pelas baixas taxas de crescimento do setor de alimentacdo coletiva. Ap0s uma
evolucédo de 11,2% entre os anos de 1970 e 1978, o numero de refei¢cdes servidas na
Franca mostrou um indice de - 6,6 % na década de 80 (GIRA, apud BARRAT et al,

1992). Mudltiplas causas podem ser destacadas, considerando-se, além das
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alteracdes da situagcdo econdmica e social, alguns fatores relacionados a
alimentacédo em si.

Considera-se importante ressaltar que, em alimentacdo coletiva concedida o
consumidor final ndo tem o papel de decisor, uma vez que o contrato € firmado entre
a empresa de alimentacdo coletiva e o0 representante da coletividade. No setor
trabalho, por exemplo, a decisdo cabera a empresa contratante. Esta caracteristica
pode tornar complicada a gestéo de problemas relacionados a preco e qualidade do
servico prestado, pelas dificuldades de relacionamento e comunicacdo entre
comensal e fornecedor de refeigdes.

RIEDEL (1992), enfatiza que a satisfacdo do cliente com a refeicdo é,
normalmente, influenciada por fatores sdcio-econdémicos; grau de satisfacdo do
individuo com a coletividade em questdo; necessidades e expectativas sociais
representadas pela individualidade, status, gostos e preferéncias. Considera,
também, o fato de que a concentracdo da clientela num mesmo espaco fisico, o
refeitorio, por determinado periodo de tempo, pode vir a facilitar a ocorréncia de
movimentos de insatisfagdo pela for¢a da influéncia e da comunicacdo entre os
comensais. E importante ressaltar que, como normalmente a refeicio oferecida tem
algum tipo de subsidio, pode ocorrer que a coletividade tende a economizar nesse
item, ocasionando desconfianca e desvalorizacdo do servico prestado.

Assim, o contexto no qual se coloca a alimentacdo coletiva, nos diversos
subsetores, pode tornar-se bastante restritivo na concep¢do do comensal e levar a
uma apreciagcado deformada do servigo oferecido.

As expectativas do comensal com relagdo a alimentacdo podem ser descritas
nos itens liberdade, servico e seguranca (GECO,1985). A liberdade representa a
possibilidade de escolha ndo s6 das preparacdes alimentares como também do local.
Significa a necessidade de oferecer variedade de produtos e de ambientes visando a
adaptacdo as necessidades imediatas da clientela.

O item servi¢co envolve o atendimento correto e linear, a manutencao do custo
constante e a gestdo correta do tempo, evitando filas e precipitacbes. A seguranca
refere-se a responsabilidade que a unidade de producéo de alimentacdo possui com

relacdo & saude do comensal. Inclui os cuidados tanto com higiene, conservagéo e
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preparo dos alimentos como com o equilibrio nutricional das formulas alimentares
oferecidas, bem como com a contratacdo e manutencéo de pessoal especializado.
As limitacdes decorrentes das caracteristicas do processo produtivo envolvem
guestdes de caréncia de pessoal especializado, restricdes impostas pelo trabalho
com alimentos e aspectos ligados as imposicoes da legislacdo com relacéo a higiene

e conservacao de alimentos.

3.4. DESCRICAO DO PROCESSO DE PRODUCAO TRADICIONAL DE
REFEICOES

O processo tradicional de producéo de refei¢cdes € aquele no qual as refeicbes
sao consumidas no mesmo local e no mesmo dia em que sao preparadas, devendo
ser mantidas até o0 momento de consumo a uma temperatura maior ou igual a 65° C
ou menor ou igual que 5°C. Caracteriza-se por utilizar uma grande quantidade de
alimentos em estado bruto, conseqientemente com prazo de validade de utilizacdo
pequeno, procedendo a todas as etapas de pré-preparo e preparo. O processo
consiste em confeccionar, em um intervalo de tempo relativamente curto, uma
grande quantidade de preparacbes bem definidas, respeitando as limitacOes
relacionadas a perecibilidade da matéria prima e custo de funcionamento, bem como
um plano de trabalho coerente para os operadores (POULAIN, 1992).

O esquema de organizacdo do processo produtivo pode ser analisado,
considerando-se duas funcbes: as principais, relacionadas diretamente ao
processamento dos alimentos; e as fungbes anexas, ligadas a manutencdo de
utensilios e instalagbes. As funcdes principais englobam recepc¢ao de matéria prima,
estocagem, pré- preparo, coc¢ao, conservacao da preparacao pronta e distribuicdo
das refeicdes. Ja as funcdes anexas envolvem a higienizacdo dos utensilios e das
instalacdes, bem como a eliminacéo dos dejetos (POLVECHE, 1990)

Como as diversas atividades sdo bem definidas e as questbes de higiene
impdem a necessidade de respeito ao ndo cruzamento dos diversos fluxos
(alimentos crus e cozidos, utensilios limpos e sujos, pessoal, clientes) as instalacoes
contam, normalmente, com locais especificos para cada atividade. Assim, as
instalacdes fisicas de uma unidade produtiva de refeicdes no processo tradicional

podem tornar-se bastante grandes e onerosas, como assinala POLVECHE (1990).
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Os equipamentos disponiveis para este tipo de producdo sdo geralmente
considerados pouco eficientes e com alto custo de manutengéo. Destaca-se que a
grande diversidade de atividades necessarias para a producdo de refeicdes pode
nao viabilizar economicamente a aquisicdo de equipamentos especificos, pois esses
serdo subutilizados, posto que servirdo somente a uma pequena parte do processo.

A matéria-prima utilizada, o alimento, por apresentar aspectos de
perecibilidade, riscos de contaminacdo e riscos de perdas nutritivas determina que o
processo apresente limitagdes tanto de cunho temporal como de rigor nas operacoes
de manipulagdo. A multiplicacdo de postos de trabalho, desde o recebimento de
géneros até a distribuicdo obriga a um controle permanente dos procedimentos
visando a manutencdo da qualidade das refeicbes (TADDEI, 1988). Outra questao
refere-se as flutuacdes de oferta dos alimentos, devidas principalmente a razdes
meteoroldgicas e sazonais, que vém a interferir no processo pela auséncia ou ma
condicdo de uso de um determinado item, determinando a sua substituicdo
emergencial. Acontecimentos desse tipo sdo relativamente comuns na producgéo de
refeicdes tradicional, constituindo-se num risco inerente ao processo.

Ressalta-se ainda que, quando da previsdo das quantidades a serem
produzidas para atender a um dado namero de refei¢cdes, geralmente é considerada
a producdo de uma certa quantidade a mais como margem de seguranca. Esse
acréscimo, quando néo é utilizado durante a mesma jornada, é contabilizado como
perda, pois o controle de qualidade do processo baseia-se justamente no consumo
feito logo apods a producéo (CPRC, 1986).

Na analise do processo de trabalho na producdo de refei¢cdes tradicional
observa-se que ocorre uma divisdo hierarquica acentuada para reforcar o papel do
chefe de cozinha enquanto gestor do processo. Contudo, observa-se também a
polivaléncia dos operadores subordinados a ele, confirmada por CHAU et al (1987) E
ROCHER (1989). Esses afirmam que a grande maioria dos operadores realiza um
namero elevado de tarefas diferentes, de acordo com as necessidades do momento.

Quanto a organizagdo das atividades, de uma maneira geral, todas séo
planejadas em funcdo do cardapio diario. Assim, como coloca NAHON (1982), as

tarefas variam de acordo com as preparagfes do dia e 0s pré-preparos de outros
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dias, e podem ser afetadas por qualquer incidente relacionado a chegada ou
armazenamento da matéria prima.

A composicdo do cardapio exerce influéncia também na carga de trabalho e
as atividades envolvendo os pré-preparos dos alimentos e higienizacdo de ambientes
e utensilios, consideradas bastante repetitivas, podem chegar a representar 80% das
atividades totais (JOO, 1982; CPRC, 1986). Destaca-se que a gestdo temporal
dessas atividades, como assinala ROCHER (1989) apresenta-se como complexa,
pois neste processo normalmente observa-se um carater dindmico e evolutivo, com
as regras adaptando-se continuamente.

Como as refeicdbes devem ser consumidas no mesmo dia em que sao
produzidas, observa-se uma grande pressao temporal das atividades, principalmente
nos horarios que antecedem a distribuicdo, como assinalam GALABRU-QUINTAINE
et al (1982). Quanto ao ritmo de trabalho neste processo, os autores consultados,
entre eles, CHAU et al (1987) sdo unanimes em considerar as situacdes de producéo
de refei¢des tradicional como atividades com um ritmo de trabalho bastante intenso.
Esse é determinado, principalmente, pelas limitacbes temporais de manipulacdo de
alimentos e atendimento da clientela.

Outra consequéncia da producdo no mesmo dia da distribuicao refere-se as
condicionantes de horéarios de trabalho. Como uma UAN € enquadrada no setor de
prestacdo de servigos, desse fato resulta que o horario de trabalho dos seus
operadores deve ser condicionado aos horéarios de seus clientes. Assim, se a UAN
esta em um hospital, praticard horarios compativeis com o atendimento das
necessidades dos seus pacientes e funcionarios. Da mesma maneira, a UAN
localizada em empresas deve funcionar de acordo com os seus turnos produtivos. As
implicacdes do horéario de trabalho nas suas condi¢cdes de realizacdo sao grandes,
pois envolvem questbes tais como tempo de transporte de casa para o trabalho,
organizacao temporal da vida fora do trabalho e implicacBes especificas envolvendo
trabalho noturno e plantdes de final de semana, entre outros.

A producéo de refeicGes tradicional é considerada como um processo no qual
ocorre utilizagdo intensiva de mao-de-obra, apresentando uma grande dependéncia
do trabalho dos operadores, sendo este considerado um dos problemas do setor. A

falta de formacdo adequada a producdo de uma grande quantidade de refeicbes é
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uma constante nos diversos paises destacados, como ressaltam AZNAR (1978);
JOO (1982); HOLTZCHERER (1988).

Outro ponto importante com relacdo aos operadores refere-se aos indices de
rotatividade e absenteismo que se apresentam significativos, levando o setor a ser
considerado como de pouca atratividade para a mao-de-obra (JUYAUX, 1988).
Destaca-se que 0s aspectos relativos a rotatividade e absenteismo podem ser
encarados como uma manifestacdo de descontentamento para com as condi¢des de
trabalho oferecidas pelo setor, considerando-se as pressdes decorrentes das
limitacbes deste tipo de processo aliadas a deficiéncias quanto a motivacdo e
reconhecimento profissional.

Este processo produtivo, devido a diversidade de atividades exigidas e,
consequentemente, ao grande numero de paradmetros a serem controlados, é
analisado como sendo irregular nos seus resultados. Torna-se bastante dificil a
manutencdo dos indices de qualidade constantes que fazem parte das expectativas
dos comensais. Estes esperam encontrar, a cada dia, uma refeicdo e um
atendimento no minimo nos mesmos niveis do vivenciado em outras ocasifes na
mesma unidade, com a preocupacao de acompanhar as suas necessidades que
evoluem com o tempo (GECO,19851; GIRA, 1991).

Outro ponto a ser considerado € relativo as condicbes de trabalho neste
processo, pois, como ja vimos, 0 setor ndo se caracteriza como atrativo para a mao-
de-obra. SANTOS, 1992, destaca a relagdo entre a qualidade do trabalho e a
qualidade do produto final, salientando as preocupacdes apresentadas em diversos
paises europeus e EUA, para o melhoramento das condigbes de processamento de
refeicoes.

Nas questdes relacionadas a garantia de qualidade das refeicdes e do servico
prestado, observa-se o estabelecimento de duas vertentes. A primeira relaciona-se
aos aspectos de evolucdo da legislacdo, no que diz respeito as regras de higiene e
controle microbiolégico do preparo, conservacdo e distribuicdo das refeicbes. A
legislacdo é analisada como bastante rigorosa em praticamente todos os paises
considerados (CPRC, 1986, p. X). AZNAR (1992) destaca o surgimento de legislagédo
unificada visando aos blocos econdmicos, tais como a Comunidade Européia e o

Nafta, que normatizam as atividades de producdo de refeicdes, utilizando a
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abordagem HACCP (Hazard analysis critical control point sistem) ou APPCC (Analise
dos perigos em pontos criticos de controle).

As estratégias sugeridas pelos especialistas para o enfrentamento destas
guestdes, viabilizando a fidelidade da clientela, envolvem entdo o aprimoramento e a
diversificacdo dos produtos e dos servi¢os oferecidos, através da utilizacdo de novas
tecnologias, tanto relacionadas ao preparo e conservacdo das refeicbes como a
gestdo das unidades produtivas (AZNAR, 1987; BASSECOULARD-ZITT et al, 1987).

As inovac0es tecnoldgicas propostas para o setor serdo expostas no proximo tépico.

3.5. ERGONOMIA

A Ergonomia € definida por LAVILLE (1977) como "o conjunto de
conhecimentos a respeito do desempenho do homem em atividade, a fim de aplica-
los a concepcdo de tarefas, dos instrumentos, das maquinas e dos sistemas de
producao”.

A Ergonomia baseia-se em conhecimentos no campo das ciéncias do homem
(antropometria, fisiologia, psicologia, economia) com seus resultados traduzidos no
dispositivo técnico (arte da engenharia); embora os contornos da pratica ergondmica

variem entre paises e até entre grupos, quatro aspectos sdo constantes, quais

sejam:
. a utilizacao de dados cientificos sobre o homem;
. a origem multidisciplinar desses dados;
. a aplicacédo sobre o dispositivo técnico e, de modo complementar, sobre

organizacao do trabalho e a formacéao;

. a perspectiva do uso destes dispositivos técnicos pela populagédo
normal dos trabalhadores disponiveis, por suas capacidades e limites, sem implicar a
énfase numa rigorosa selecgao.

NOULIN (1992) observa que o objetivo da Ergonomia é contribuir para a
concepcdo ou a transformacdo das situacdes de trabalho, tanto com relacdo aos
seus aspectos técnicos como socio-organizacionais, a fim de que o trabalho possa
ser realizado respeitando a saude e seguranca dos homens e com o maximo de

conforto e eficacia.
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Com relacdo as diferentes modalidades de utilizagdo dos dados ergondmicos
€ habitual a distincdo entre a ergonomia de correcdo, que age sobre as
transformacOes limitadas da situacédo de trabalho; a ergonomia de racionalizacéo,
gue se beneficia de um investimento prévio para introduzir as transformacfes
necessarias no posto de trabalho; e a ergonomia de concepc¢éo, que se relaciona a
concepcdo de uma nova situacdo de trabalho. GUERIN et al (1991) salientam,
porém, que esta diferenciacdo nao retrata a realidade de intervencao, pois existem
trés pontos essenciais que sdo comuns a todos 0s processos de transformacéao,
quais sejam:

As transformacdes da situacdo de trabalho véo introduzir modificacdes da
atividade dos operadores, que podem ter efeitos favoraveis ou ndo sobre a salde e a
producdo. Esses efeitos ndo podem ser diretamente deduzidos da analise da
situacdo de trabalho atual, sendo necessario encontrar meios de prever a atividade
futura possivel dos operadores.

Os aspectos relativos a concepgdo do posto de trabalho ndo sé&o

~

independentes daqueles relativos a construgdo, a organizacdo do trabalho ou

Q_);

formacéao dos operadores.

Os processos de transformacédo envolvem diferentes atores, dos quais a
atividade profissional comporta etapas, processos obrigatérios.

Existe, inicialmente, a necessidade de reunir conhecimentos sobre o
funcionamento do homem conduziu os primeiros especialistas do trabalho a
direcionar suas metodologias & anatomia, a fisiologia e a psicologia. No momento
atual, embora persista esta necessidade, outras especificidades da ergonomia
alteraram os métodos originais. Assim, a corrente higienista, preocupada com a
protecdo da saude, e a corrente produtivista, envolvida pela procura de técnicas mais
produtivas, comecam a convergir. Esta fusdo é caracterizada por uma centralizacéo
sobre a relacdo homem-trabalho e ndo mais sobre cada um dos termos
separadamente.

Esta mudanca de perspectiva acompanha-se, logicamente, de uma
abordagem de situacdes reais de trabalho, com o trabalhador, objeto de estudo,
mudando seu estatuto, ele € agora o ator, parceiro ou sujeito. Paralelamente, a forte

demanda social em matéria de condi¢cdes de trabalho coloca a necessidade de
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discussao sobre ferramentas e métodos de pesquisa. O desenvolvimento dos
conhecimentos ergondmicos, entdo, passa a ser baseado numa intervencéo sobre o
local de trabalho, denominada andlise ergonémica do trabalho, visando a apreender

a particularidade de cada situacado antes de proceder as generalizaces possiveis.

3.5.1. A ANALISE ERGONOMICA DO TRABALHO

Para MONTMOLLIN (1982) a analise ergondmica do trabalho permite n&o
somente categorizar as atividades dos trabalhadores como também estabelecer a
narracdo dessas atividades permitindo, consequentemente, modificar o trabalho ao
modificar a tarefa. Para este autor, o fato da analise ser realizada no proéprio local de
trabalho, em oposicdo as andlises de laboratorio, permite a apreensdo dos fatores
gue caracterizam uma situacdo de trabalho real, envolvendo aspectos como
organizacao do trabalho e relagcfes sociais.

GUERIN et al (1991) reforcam o exposto ao afirmar que transformar o trabalho
é a finalidade primeira da intervencdo ergonémica, sendo que tal transformacéo deve
ser realizada visando a dois objetivos, quais sejam:

. a concepcado de situacbes de trabalho que ndo alterem a saude dos
operadores, nas quais 0S mesmos possam exercer suas competéncias em um plano
ao mesmo tempo individual e coletivo e encontrar possibilidades de valorizacdo de
suas capacidades;

. a consideracdo de objetivos econdmicos que a empresa tenha fixado,
levando em conta investimentos passados e futuros.

Os autores consideram que esses objetivos podem ser complementares,
contanto que se utilize uma intervencdo que trabalhe com a interacdo entre duas
l6gicas, uma centrada no social e outra na producao.

A intervencdo ergonbmica pode ser assim considerada posto que, como
enfatiza NOULIN (1992), mobiliza o conjunto de atores envolvidos, nos diferentes
niveis, nos projetos de transformacéo do trabalho. Essa modificacdo ocorre, de um
lado, porque o conhecimento da atividade real de trabalho ndo pode ser elaborada
sendo com a participacdo dos trabalhadores, pois somente eles podem exprimir a
maneira como vivem e adaptam-se as situacfes de trabalho. Por outro lado, as

escolhas sobre a natureza e os meios das modificacdes a serem sugeridas também
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devem ser validados pelos operadores. Essas devem ser a expressao do
compromisso entre as exigéncias da atividade dos operadores, o funcionamento do
servico e a politica geral da empresa.

A pratica da metodologia de analise ergonémica do trabalho envolve a
delimitacdo do objeto de estudo, a situacdo de trabalho a ser analisada, e sua
decomposicdo pois, para que os modelos oriundos da intervencdo ergonémica
possam ser submetidos a verificacdo da experimentacdo e da observacao cientifica,
€ indispensavel examinar os subsistemas que os compdem. Envolve também a
recomposicdo cuidadosa da situacdo, utilizando o denominado principio da
globalidade, para permitir as conclusdes do estudo.

GUERIN et al (1991) reforcam essa explicagdo ao salientarem que a anélise
ergondmica do trabalho deve ser desenvolvida levando em conta a necessidade de
escolher um nivel de analise pertinente a compreensao dos problemas, bem como
manter preocupacao permanente com a globalidade da situacéo.

LAVILLE (1977) destaca que a metodologia geral da ergonomia comporta:

a. Um diagnostico baseado na:

o) analise das caracteristicas sociais, técnicas, organizacionais e
econdmicas da situacao de trabalho analisada;

) analise da atividade real dos operadores e do quadro temporal no qual
ela se efetua;

) a medida das caracteristicas dos meios de trabalho e do meio ambiente
fisico no qual o mesmo se realiza;

) a medida das caracteristicas antropométricas, fisiolégicas e
psicolégicas dos operadores em atividade.

b. Um projeto construido a partir:

) do diagnéstico;
) dos dados recolhidos sobre a situacdo de trabalho;
) dos dados existentes na literatura.

c. Uma verificacdo dos efeitos das modificagcdes resultantes.
Assim, as etapas desta metodologia envolvem, ordenadamente, analise da
demanda, analise da tarefa e andlise da atividade, cujos contelidos especificos serao

explicitados abaixo. Cada uma dessas etapas resulta em hipoteses que vao subsidiar
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a etapa posterior e resultardo no diagnéstico, recomendacdes, execucgao, avaliagdo e

validacdo das alteracdes propostas.

3.5.2. ANALISE DA DEMANDA

GUERIN et al (1991) analisam que a demanda pela intervencéo pode recobrir-
se de multiplos aspectos. Nesse sentido a mesma pode advir:

. Da Direcdo Geral: desejo de elaborar uma intervencdo no sentido de
integrar os dados relativos ao trabalho em cada decisdo de investimento mais
expressivo, ou vontade de iniciar uma politica de concepcdo que rompa com as
praticas habituais da empresa.

. Dos servigos técnicos: nos casos em que o nivel de producdo nao
atenda ao previsto, ou a qualidade seja considerada insuficiente.

. Dos servicos de pessoal: taxas de absenteismo elevadas, dificuldades
para enfrentar problemas causados pelo envelhecimento da populacao trabalhadora
e necessidade de evolucdo do plano de cargos e salarios tornando necessario um
melhor conhecimento das competéncias dos operadores.

. Dos operadores e de seus representantes: implantagdo de uma nova
tecnologia na empresa supondo o exercicio de novas competéncias e uma
negociacao a respeito da elevacédo dos niveis de qualificacdo. Pode advir ainda do
temor de que a evolucdo da organizacdo prejudique a saude dos operadores.

Os mesmos autores alertam para a distingdo entre dois grandes tipos de
demanda. O primeiro caso se refere aquelas originadas de um projeto de concepgao
gue opere uma transformacéo fundamental no trabalho dos operadores da empresa.
O processo de concepcado deve integrar-se aos conhecimentos relativos a atividade
de trabalho para fazer evoluir os dados do projeto. Neste caso, o campo de
abrangéncia da intervencéo apresenta-se, normalmente, bastante grande.

O segundo tipo de demanda ocorre no interior de um quadro de evolugéo
permanente da empresa. Elas tém por objeto o tratamento de questdes que se
mantiveram estaveis por muito tempo e que atingem progressivamente um nivel de
importancia tal que seu tratamento torna-se indispensavel. As questdes que originam

essas demandas séo, frequentemente, pontuais. Ocorrem casos em que a evolucao



o1

da legislacdo apresenta-se como origem da demanda que tem, entdo, objetivos
relativamente claros, ja que sédo impostos.

Esta é a fase de familiarizacdo com a empresa, o sistema de producao e seus
critérios de bom funcionamento e, particularmente, com aqueles critérios que nao
s&o alcancados e justificam a intervencéo. E preciso conhecer a ou as situagdes de
trabalho que parecem estar na origem das dificuldades e, se possivel, a distribui¢cdo
temporal dos problemas.

Assim, a andlise dos fatores econdmicos, sociais e técnico-organizacionais
gerard as hipoéteses iniciais. Essas Ultimas exprimem a relacdo entre as variaveis
consideradas e servirdo para delimitar as condicionantes e as determinantes da

situacao de trabalho.

3.5.3 ANALISE DA TAREFA

LAVILLE (1977) define tarefa como o objetivo que o operador tem a atingir,
para o qual sédo atribuidos meios (maquinas e equipamentos) e condi¢cdes (tempos,
paradas, ordem de operagdo, espaco e ambiente fisicos, regulamentos).

Nesse sentido, MORAES (1992) coloca a andlise da tarefa como sendo a
descricdo do conjunto dos elementos que compdem a situacdo de trabalho a ser
analisada e das interacfes entre esses elementos, incluindo eventuais disfuncées. A
analise da tarefa corresponde a um processo de identificar e descrever unidades de
trabalho e de analisar os recursos necessarios para um desempenho de trabalho
bem sucedido.

Para GUERIN et al (1991) a definicdo da tarefa corresponde, num primeiro
plano, a um modo de apreensado concreta do trabalho, tendo por objetivos reduzir ao
méaximo o trabalho improdutivo otimizando o trabalho produtivo, eliminar as formas
nocivas de trabalhar e pesquisar os métodos mais eficientes permitindo, assim, o
atendimento dos objetivos. Num outro plano, a tarefa € um principio que imp&e um
modo de definicho do trabalho com relacdo ao tempo. Estabelece,
consequentemente, métodos de gestdo que permitem definir e medir a produtividade
decorrente da relacdo entre os gestos dos operadores e 0s meios mecanicos de

producdo.
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Os mesmos autores destacam que a tarefa corresponde a um conjunto de
objetivos designados aos operadores e um conjunto de prescrigdes, definidas pela
empresa para atender a seus objetivos particulares. Essa se constitui na
caracteristica principal do processo de elaboracdo da tarefa, a sua exterioridade em
relacdo aos operadores envolvidos. Consequentemente, a tarefa tende, com
freqiéncia, a ndo levar em conta as particularidades dos operadores e as suas
opinides sobre as escolhas realizadas e impostas pela empresa.

Assim, na metodologia de andlise ergonbmica do trabalho, as hipoteses
geradas na etapa anterior servirdo para a escolha da ou das situa¢gGes de trabalho
gue devem ser avaliadas para responder as questdes propostas. A profundidade da
delimitacdo da situacdo escolhida depende dos objetivos do estudo, que servirdo
para fixar prioridades e, eventualmente, estabelecer uma hierarquia. Apds esse
procedimento, procede-se a uma descricdo da tarefa (MEZOMO, 1994).

NOULIN (1992) cita os elementos para uma descricdo da tarefa como sendo:

. Objetivos: performances exigidas, resultados designados, normas de
producdo que determinam uma certa obrigacdo de resultados que o operador

reconhece como contrapartida de sua remuneracgao.

. Procedimentos: maneiras com as quais o operador deve atingir os
objetivos.
. Meios técnicos: maquinas, ferramentas, meios de protecdo, meios de

informacédo e de comunicacgao.

. Meios humanos: organizagdo coletiva de trabalho, reparticdo das
tarefas, relagdes hierarquicas.

. Meio ambiente fisico: Ambiéncias sonoras, térmicas, luminosas,
vibratdrias, toxicas, concepcao antropométrica do posto de trabalho.

. Condi¢des temporais: duracao, horérios e ritmo de trabalho; cadéncias;
pausas, flutuacdes da producao no tempo.

. Condicbes sociais: formacdo e/ou experiéncia profissional exigidas,
qualificacdo reconhecida, possibilidade de promocéo, plano de carreira.

A autora enfatiza serem as inter-relacées entre esses diferentes elementos

que permitem a definicdo das exigéncias ou limitacdes, fisicas e mentais da tarefa.
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Nesse sentido, GUERIN et al (1991) salientam que é nesta etapa, através de
documentos, medidas e contatos com os operadores e demais envolvidos, que o
ergonomista procurard compreender 0s processos técnicos e as tarefas confiadas

aos operadores.

3.5.4 ANALISE DA ATIVIDADE

Para realizar a tarefa, com os meios disponiveis e nas condi¢cdes definidas, o
operador desenvolve uma atividade. Para GUERIN et al (1991), a atividade é a
resposta do individuo ao conjunto desses meios e condi¢cdes, caracterizada pelos
comportamentos reais do mesmo em seu local de trabalho. Os comportamentos
podem ser fisicos, tais como gestos e posturas, ou mentais, representados por
competéncias, conhecimentos e raciocinios que guiam os procedimentos realmente
seguidos.

E importante salientar que a abordagem ergondémica das condigbes de
trabalho ndo mais considera o homem de um lado e o dispositivo de trabalho de
outro e sim a sua inter-relacdo na qual "o homem e sua maquina estéo ligados, de
um modo determinante, a conjuntos mais vastos, em diversos niveis". Estuda-se,
assim, o conjunto formado pelo trabalhador e seu posto de trabalho, ou varios
trabalhadores e o dispositivo técnico considerando as estruturas técnicas,
econdmicas e sociais que os envolvem.

Nesse sentido, torna-se extremamente importante a participacdo dos
trabalhadores, pois 0s mesmos possuem, como diz DANIELLOU (1992),
conhecimentos especificos sobre a situacdo de trabalho e seus efeitos sobre a
saude. Esses conhecimentos sao técnicos, profissionais, também fisiologicos e
psicoldgicos; no ultimo caso, geralmente empiricos, adquiridos pela experiéncia, pela
repeticdo cotidiana da acao do organismo.

Assim, a andlise evolui pela observagdo da situacdo de trabalho e pela
consideracdo do que o operador diz sobre a mesma. GUERIN et al (1991) sugerem
levar em conta as informacfes que os operadores detectam no meio ambiente, a
maneira como eles tratam essas informacgdes, as razdes enfocadas para a tomada
de decisdes e suas opinides sobre gestos, posturas e esforcos feitos durante a

atividade de trabalho.
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Os mesmos autores consideram que a atividade de trabalho é o elemento
central organizador e reestruturante dos componentes da situacdo de trabalho. Ela
representa uma resposta as condicionantes determinadas exteriormente ao operador
e, simultaneamente, é suscetivel de transforma-las. As determinantes da atividade
de trabalho sdo analisadas enquanto fatores internos proprios de cada operador e
fatores externos ao mesmo.

Os fatores internos podem ser representados por sexo, idade, estado de
saude, estado momentaneo (ritmos bioldgicos, fadiga), formacao inicial, formacao
profissional continua e vida profissional. J& os fatores externos podem ser os
objetivos a atingir; os meios técnicos; a organiza¢do do trabalho; as regras e
instrucdes; os meios humanos; as normas quantitativas, qualitativas e de seguranca,
0 espaco de trabalho e o contrato de trabalho.

De um lado, esta o trabalhador com suas caracteristicas especificas, de outro,
a empresa com suas regras de funcionamento e seu quadro de realizacdo do
trabalho. Ao centro, coloca-se o que contribui para a organizacdo entre os dois
conjuntos, representado pelo contrato de trabalho e salario, objeto de negociacéo; a
tarefa, conjunto de objetivos e prescrigcbes definidos exteriormente ao trabalhador; e
a atividade de trabalho, a maneira com a qual o trabalhador atende aos objetivos que
Ihe sé&o fixados.

Os autores enfatizam que os operadores, durante a realizacdo da atividade de
trabalho, elaboram um compromisso entre a definicdo dos objetivos de producéao;
suas caracteristicas proprias e capacidades de atender aos objetivos fixados; e o
reconhecimento social de uma qualificacdo e sua negociacdo sobre a forma do
contrato de trabalho. Por outro lado, os resultados da atividade de trabalho s&o
colocados em relacdo a producéo, do ponto de vista qualitativo e quantitativo, bem
como das conseqiéncias sobre os trabalhadores. Estas consequéncias podem ser
positivas, tais como aquisicdo de novos conhecimentos e qualificacdo, ou negativas,
representadas por alteracdo da saude fisica, psiquica e social.

NOULIN (1992) salienta que a analise ergondémica do trabalho, por ser uma
abordagem global, relaciona o conjunto de elementos, objetivos e subjetivos, que
constituem a situacdo de trabalho construindo, entdo, uma representacdo da

atividade que permite uma compreensao do trabalho e do custo que ele representa.
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Revela assim os recursos, as disfungdes e as perspectivas de evolugédo da situacéo
de trabalho analisada.

Assim, como afirmam GUERIN et al (1991) a andlise da atividade, em
particular a variabilidade dos modos operatorios das condicionantes, revela as
relacdes entre a estrutura econdmica da empresa, as escolhas comerciais que dai
resultam, os meios técnicos postos em acédo e as dificuldades dos operadores para
regular a variagdo da producdo e os riscos decorrentes. A andlise permite também
rever o funcionamento da empresa de um outro ponto de vista, ajudando a elaborar
novas escolhas econémicas, técnicas e organizacionais visando a garantir qualidade
e quantidade de produgéo.

Como os processos que envolvem transferéncia de tecnologia sao concebidos
como projetos industriais, considera-se importante salientar a importancia da

intervencdo ergonémica quando do desenvolvimento e implantacdo dos mesmos.

3.5.5. RELACAO ENTRE A ERGONOMIA E A GESTAO DE PROJETOS
INDUSTRIAIS

Projetos industriais representam um conjunto de atividades inter-disciplinares,
finitas e ndo repetitivas que visam a alcancar um determinado objetivo com
cronograma e or¢camento preestabelecidos (CASAROTTO FILHO et al, 1992). Os
conceitos embutidos nessa definicdo pressupdem o envolvimento, num processo
dindmico, de especialistas em varias areas do conhecimento humano, com
atividades desenvolvendo-se em uma relagdo que pode ser linear e/ou paralela.

Destaca-se existir uma grande diversidade de projetos industriais. Alguns
referem-se a construcdo, resultando em instalagbes completamente novas, outros
constituem-se na renovacao total ou parcial de maquinas e equipamentos. Ha, ainda,
agueles que dizem respeito somente a um dos varios aspectos da administracao, tais
como, centralizacdo, automatizacdo ou informatizacdo, sem modificar as instalacdes
(MAIRE et al, 1988). No ambito desta discusséo, o interesse centra-se em projetos
qgue envolvam algum tipo de transferéncia de tecnologia.

Um projeto industrial conta com varios atores que representam desde o
empreendedor, que define os objetivos e controla todo o processo; a engenharia

consultiva, responsavel pela conducdo do mesmo; e 0s servicos de producéo,
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processo de fabricagdo, manutencdo, seguranca do trabalho e gestdo de pessoal do
local que vai acolher o empreendimento. Dentre os envolvidos externos a empresa
podem ser citados os fornecedores de servicos e equipamentos, os 6rgaos de
controle que verificam as especificacbes dos equipamentos, e os diversos 6rgaos
publicos que controlam aspectos pertinentes ao setor produtivo do empreendimento
(MAIRE et al, 1988).

O desenvolvimento de um projeto industrial é feito através de varias etapas,
quais sejam, Estudos preliminares ou Anteprojeto; Estudos de base ou Engenharia
Basica; Estudos de Detalhe ou Engenharia de Detalhamento; Engenharia de
Compras; Montagem e implantacdo do projeto: o canteiro de obras; Operacéo Piloto:
0S ensaios e a colocagcdo em marcha; e o Projeto Organizacional.

SILVA (1996), define algumas caracteristicas comuns a maioria dos projetos
industriais, que serdo explicitadas a seguir. A primeira questdo refere-se aos
objetivos definidos pelo empreendedor que séo, essencialmente, de natureza técnica
e econdmica, tais como, relacdo custo/beneficio, normas de producdo e qualidade.
Por outro lado, poucas referéncias ocorrem envolvendo aspectos como organizagao
do trabalho ou relagbes sociais esperadas quando da implantagdo do
empreendimento. Da mesma maneira, 0 empreendedor impde as solucbes técnicas
desejadas reduzindo, assim, as possibilidades tecnoldgicas e organizacionais ao
alcance da Engenharia Consultiva.

Outra questédo refere-se ao papel da Engenharia Consultiva que é definido
como sendo assumir a concepcao dos materiais e dos locais de trabalho. No entanto,
nem sempre fica clara a responsabilidade pela organizacdo do trabalho e pela
formagcéo.

LAPEYRIERE (1987) enumera algumas caracteristicas dos projetos industriais
por ela consideradas como obstaculos ao bom andamento do mesmo. Salienta que
os diferentes atores envolvidos podem apresentar interesses diferentes,
convergentes ou divergentes, levando a escolhas que desconsiderem os futuros
usuarios. Outra questdo citada refere-se ao recorte temporal e & segmentacédo do
projeto. A reparticdo de papéis entre os atores pode levar ao trabalho isolado de

cada um, dificultando a comunicagdo entre o0s mesmos e a consequente validagao de



57

cada etapa. A consequiéncia pode ser a constatacdo tardia de problemas, quando a
solucao é impossivel ou muito dispendiosa.

MAIRE et al (1988) salientam que os métodos tradicionais de gerenciamento
de projetos apresentam muitos méritos, porém falham porque sua abordagem nao é
global. Tratam somente de uma parte dos problemas colocados para um projeto, 0s
problemas técnicos e econdmicos. Argumentam, como exemplo, que de nada valem
instalacBes técnicas perfeitas se elas ndo sdo adaptadas as caracteristicas fisicas e
cognitivas dos operadores.

Os projetos industriais apresentam algumas caracteristicas discutiveis, quais
sejam:

Uma certa limitacdo nos objetivos dados a equipe responséavel pelo projeto.
Essa limitacdo refere-se a aplicacdo, especificando que o objetivo do projeto ndo
pode reduzir-se a disposicdo das instalacbes teoricamente operacionais, mas
compreender a atencdo ao funcionamento nominal. Refere-se, também, a extensao,
na qual a confiabilidade técnica é necessaria, mas ndo suficiente para assegurar a
capacidade real de producéo da empresa.

Uma certa insuficiéncia de meios de analise e concepcao, referindo-se a falta
de consideracdo das caracteristicas do trabalho que sera realmente efetuado pelos
operadores das futuras instalacoes.

Uma separacdo muito importante das funcdes de concepcéo e de operacéo,
ao considerar uma reparticdo de papéis onde freqientemente os futuros usuarios
ndo podem opinar na concepc¢ao das instalagdes. Os responsaveis pela concepcéo
decidem sem o ponto de vista dos usuarios e, normalmente, ndo tém o retorno das
informagdes sobre o funcionamento, apés o inicio do funcionamento.

GUERIN et al (1991) reforcam essa colocacdo, pois encontram que 0S
responsaveis pela concep¢do dos locais de trabalho apresentam uma concepcao
errbnea do trabalho real dos operadores. Normalmente os mesmos sao levados a
minimizar a variabilidade dos sistemas técnicos, a diversidade e complexidade dos
servicos a fazer, ou a acreditar que esta variabilidade €& totalmente previsivel e
dominavel.

E nesse contexto que o0s autores citados inserem a ergonomia,

especificamente a metodologia da andlise ergonémica do trabalho. GUERIN et al
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(1991) acreditam que "a andlise do trabalho permitird a retificacdo dessas
representacdes redutoras do homem" na medida em que pode representar um
instrumento de medida da distancia entre trabalho prescrito e trabalho real. Ja
LEPEYRIERE (1987) considera que a ergonomia pode favorecer o didlogo entre os
diferentes atores envolvidos, trazendo um aporte de substancia e coeréncia ao
desenvolvimento de projetos industriais.

Para CHRISTOL (1990) a integracdo do ergonomista no grupo de
acompanhamento de um projeto industrial ajuda a melhor identificar as
possibilidades reais de escolha, a apresentar de maneira regular os resultados e a
maneira como 0S mesmos séo obtidos, apresentando pistas para a otimizagdo. As
interferéncias nas diversas etapas abrem a possibilidade de conscientizacdo dos
envolvidos, de que os problemas de condi¢des de trabalho sdo somente um sintoma
revelador de outros problemas que se referem diretamente aos objetivos de

eficiéncia e qualidade do projeto.
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4. ESTUDO DE CASO: A REFORMA DA COZINHA INDUSTRIAL DO
RESTAURANTE DO ANEXO IllIl DA CAMARA DOS DEPUTADOS

A reforma da cozinha do Anexo Ill da Camara dos Deputados tornou-se
necessaria devido a situacdo critica em que ela se encontrava, apresentando
situacOes variadas tais como: area de coc¢do e outros preparos como ambientes
vulneraveis ao comprometimento dos alimentos; instalacées bastantes desgastadas,
buracos no forro do teto provocados por infiltracées, proporcionando a presenca de
insetos e roedores, notoriamente nocivos como transmissores de doencas;
permanentes goteiras nas areas de preparacdo dos alimentos passivos de
contaminacéo; revestimento das paredes; modificagdo do sistema de esgoto de 4m
como revestimento das paredes internas; substituicdo de equipamentos com vida Util
esgotada e aquisicdo de novos equipamentos indispensaveis para integrarem o
restaurante; redefinicdo do layout do restaurante bandejdo que se encontrava

desativado.

A alteracdo objetivou a renovacdo das instalagbes que se encontravam
comprometidas, adequando também o layout (Figuras 1 e 2), de forma a atender
melhor as necessidades da cozinha e ao fluxograma exigido para a preparacdo dos

alimentos. As plantas baixas encontram-se a seguir (Figuras 3 e 4).

De acordo com a portaria SVS, MS numero 326, de 30 de julho de 1997, todos
0s equipamentos e utensilios devem ser desenhados e construidos de modo a
assegurar a higiene permitir um acesso facil e uma limpeza adequada, além disto

devem ser utilizados exclusivamente para os fins a que forem projetados.



4.1. A REFORMA EM Sl

Apresentacao do Layout proposto para o Restaurante, apos a reforma:
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Figura 2. SETOR DE ARMAZENAMENTO
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Figura 3 — Planta baixa da reforma da cozinha
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Figura 4 — Planta baixa da area de distribuicdo e refeitério
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4.2. ANALISE DA REFORMA REALIZADA

Acompanhou-se a reforma para que fossem eliminadas quaisquer
irregularidades que existissem na cozinha anterior, quer em relacdo a legislacao
vigente quer em relacdo aos aspectos relacionados a implementacdo de novas
tecnologias e da conscientizacdo da importancia da ergonomia para a melhoria do
trabalho como um todo, fossem eliminadas.

O projeto de reforma (anexo ) foi preliminarmente aprovado, houve real
empenho em que toda a obra acontecesse conforme o planejado.

Concluidos os trabalhos, na fase final de inspecédo, ainda foram detectadas
irregularidades na nova cozinha:

1 - As canaletas instaladas na Reforma da Cozinha do Anexo Il s&o muito
extensas, embora estejam com coberturas de aco inox, sao dificeis de limpar;

2 - Seria necessario que os azulejos fossem com pecas maiores pois
diminuiria o0 rejunte entre as pecgas e contribuiria para diminuir os riscos de
contaminacao;

3 - As portas das unidades de producdo deveriam ser, preferencialmente de
aco inox e poderiam ser utilizadas também as do tipo “bamp door”, que se abrem e
fecham sem a necessidade do contato com as maos dos manipuladores; poderiam
também ser de plastico;

4 - Deveria ter sido colocada uma inclinagdo na area onde se localizam os
caldeirdes da cozinha, inclinacdo essa necessaria para facilitar o escoamento da
agua e diminuir o numero e o tamanho das canaletas;

5 - Os vestiarios carecem de substituicdo de armarios; as lixeiras e
saboneteiras devem ser trocadas por outras acionadas por pedal;

6 - As Bancadas deveriam ter sido revestidas de epoxi ou azulejo;

7 - Deveriam ter sido retiradas as elevacfes do piso e colocados pés moveis
nos equipamentos para ajustar a altura a fim de facilitar a limpeza dos fornos e dos
outros equipamentos;

8 - E necessario que a manutencéo dos filtros do ar condicionado, tomando
providéncias para que 0s mesmos estejam sempre limpos e ndo contribuam, de
maneira significativa, para a contaminagédo do ambiente.

Como é facil perceber, a reforma melhorou na quase totalidade as condi¢cbes
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da cozinha sob exame, as irregularidades que persistiram podem ser sanadas ou,
como no caso dos azulejos ja instalados, contornadas com uma vigilancia maior nos
cuidados de higiene.

Ainda é necesséario afirmar que todos os cuidados empreendidos por
engenheiros, mestres de obra, operéarios, nutricionistas, outros membros da equipe
de fiscalizacdo da Camara dos Deputados, foram no sentido de melhorar a qualidade
dos alimentos oferecidos aos comensais daquela UAN.

Ainda assim, alguns pontos permaneceram como aspectos negativos: a
cozinha situa-se no subsolo, o que por si s6 gera problemas com o fluxo dos
alimentos no interior da cozinha e a reforma néo previu alteracdo da localizagdo da
UAN); alguns cruzamentos inconvenientes permaneceram tais como: o lixo
proveniente do andar térreo, apesar do elevador exclusivo, ao sair do mesmo transita
por locais onde passa o alimento cru ou preparado, o que ndo € recomendavel. Outro
cruzamento também pode gerar acidentes, na area dos fornos proxima a escada,
pois aquele que desce a escada pode encontrar as portas dos fornos abertas,
superaqguecidas, e vir a queimar-se.

Também a area de armazenamento situa-se passando pela cozinha, dai a
descarga de géneros é complicada, causando cruzamento entre alimentos
preparados com caixas de papeldo, madeira, produtos de limpeza e outros, pois a
area especifica para recebimento dos produtos descarregados passa pela cozinha.

Merece mencdo, ainda, a éarea de lavagem, porque muitas vezes €
necessario atravessar toda a UAN a fim de dispensar os utensilios sujos, cruzando
com os alimentos preparados nesse trajeto.

Considerando-se que 0 contagio dos alimentos tem como foco importante
qgualquer cruzamento, eles devem ser evitados para a reducdo dos riscos de
contaminacdo bacteriologica, fangica, virética e por agentes fisicos ou quimicos.
Para minimizar os efeitos dos cruzamentos, deverdo ser adotadas medidas capazes
de administrar os riscos supra referidos.

Em cada momento, desde o projeto da reforma até a vistoria final a
preocupacdo foi com o ser humano: com o trabalhador, melhorando as suas
condicbes de trabalho e minimizando as possibilidades dele ser vetor de

contaminagdo; com o comensal, buscando oferecer-lhe um alimento de melhor
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qualidade, elaborado em condicbes de higiene capazes de diminuir os indices e
vetores de contaminacdo, de acordo com a determinacdo legal em vigor, e em
conformidade com os novos caminhos trilhados, no mundo inteiro, a preparacao de
alimentos em unidades de producédo de alimentacéo coletiva, estando neste ponto a
intima relacdo entre toda a teoria revisada e a prética observada no presente caso
concreto.

Inimeros sé@o os efeitos causados na saude das pessoas por alimentos
contaminados, as doengas veiculadas por alimentos (DVA’s) sdo provocadas em sua
maioria por manipulagdo inadequada, falhas no transporte e/ou armazenamento
cientes disso, pode-se afirmar que a reforma da cozinha do Anexo Ill da Camara dos
Deputados permitiu melhorias porém nédo foi suficiente para eliminar todos 0s riscos
de contaminacéo alimentar, embora os tenha reduzido em relacéo a situac¢ao anterior
em que a cozinha se encontrava..

O problema norteador da pesquisa foi a adequacdo deficiéncias estruturais,
tais como piso inadequado, iluminacao insatisfatoria, fluxo cruzado, paredes em mau
estado de conservacgdao, etc, buscando ao mesmo tempo indicar as medidas técnicas
saneadoras; problema parcialmente resolvido vez que foram identificadas as
inadequacgdes porém nem todas puderam ser sanadas.

E patente a consciéncia que no cumprimento das Normas de Boas Praticas de
manipulacdo, na producdo e ou prestacdo de servicos, na area de
alimentos/alimentacdo € de vital importancia a compreensdo da importancia da
preservacdo da saude e higiene no desempenho de atividades necessarias; da
percepcdo dos perigos e do registro dos controles necessarios a minimizagcdo ou
eliminagdo dos riscos de contaminagao; bem como do conhecimento dos direitos de
consumidor e usuario de alimentacdo coletiva. Deve buscar-se no desenvolvimento
dos recursos humanos da area de alimentos, ndo apenas os procedimentos corretos
ao processamento dos alimentos no ambiente profissional, mas também a
consciéncia do individuo para os cuidados indispensaveis para a manutencao da
qualidade do produto final.

A supervisdo deve ser rigida e os funcionarios treinados, pois o0 alimento tem
de atingir todas as caracteristicas de cor, sabor, textura e forma correta de

preparacdo para ser aprovado pelo cliente e deve também atender a todas as
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normas de higiene, desde a compra, recebimento, armazenamento, pré-preparo,
preparo, cOCGao e exposi¢cao ao consumidor.

Até o presente momento ndo se verificou nenhum surto de doencas
veiculadas por alimentos, ndo obstante manifestagdes isoladas dos clientes tenham
sido notificadas pelo 6rgao fiscalizador da Camara dos Deputados. Reclamactes
como: flatuléncia, ma digestdo, mal estar gastrico, distlrbios intestinais, tém sido
relatadas por um ou outro cliente; mas nada que configure um quadro de toxi-
infeccdo ou intoxicacdo generalizada que atinja um grande numero de individuos.
Face a essa constatacdo, embora haja a separagdo das amostras dos pratos que
sao servidos nos restaurantes da Camara, nunca foi preciso proceder a uma andlise
microbioldgica ou laboratorial. Mesmo assim, os objetivos da reforma foram os de
minimizar todos 0s riscos possiveis, para reduzir a0 maximo as referéncias dos
usuarios do restaurante a qualquer mal-estar decorrente da qualidade dos alimentos
servidos.

Segue, no quadro 3, um comparativo entre a situacdo anterior e as melhorias

alcancadas com a reforma.

QUADRO 3. SITUACAO ANTERIOR E AS MELHORIAS ALCANCADAS COM A
REFORMA

SITUACAO ANTES DA REFORMA MEDIDAS ADOTADAS NA REFORMA

Auséncia de area especifica Criacdo de camara fria de lixo
Localizagéo inadequada dos | Redistribuicdo espacial dos
equipamentos equipamentos

Falta de pavimentacdo dos péatios e |Problema ndo sanado
acessos

Auséncia de cortina de ar na entrada da|Implantacdo do sistema de ventilacdo
area de producéo natural

Canaletas excessivas Problema permanece parcialmente

Angulos n&o arredondados entre piso, | Utilizados cantos abaulados
paredes e base de equipamentos

Portas de madeira Problema permanece

Armarios dos sanitarios muito | Aquisicdo de novos armarios




68

desgastados

Méveis colocados diretamente no piso e
em elevacdes de alvenaria

Utilizac&o parcial de pés de madeira

Utilizagdo de bancadas de madeira

Utilizacdo de bancadas de inox ou granito

Sistema de iluminacgéo deficiente

Adotado sistema préprio

Inexisténcia de area para pré-selecdo

Criacdo de area para pré-selecdo

Céamaras frigorificas antigas

Substituicdo das camaras frigorificas por
outras mais modernas.

Inexisténcia de depdsito para material de
limpeza

Criacdo de servico de depoésito para
material de limpeza

Mudanca no layout da distribuicdo do
refeitorio

Camaras frigorificas desgastadas e em
alvenaria

Aquisicdo de mobdulos de céamaras
frigorificas em inox

Inexisténcia de area para recebimento e
selecédo de frutas e verduras

Criacdo de é&rea especifica para
recebimento e selecdo de frutas e
verduras

Inexisténcia de area especifica para
armazenar material de limpeza

Criacdo de area para armazenar material
de limpeza
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5. CONCLUSAO

Este trabalho é o resultado de um esforco de leitura e analise do referencial
bibliogréfico disponivel sobre o setor de alimentacdo coletiva, comparando-a com
uma analise de caso concreto. Relacionando o exposto neste material, pode-se, a
titulo de concluséo, discorrer sobre algumas questdes consideradas particularmente
relevantes.

O setor de alimentacgéo coletiva reveste-se de grande importancia econdmica
e social no Brasil, onde existem grandes desigualdades sociais e uma situagéo
nutricional marcada por paradoxos simultaneos de excesso e caréncia alimentar.

ApGs o desenvolvimento deste estudo, € necessario tecer alguns comentarios
e estabelecer alguns questionamentos. Partindo-se do pressuposto de que o
alimento possui relacdo direta com a vida das pessoas, questiona-se até onde a
industrializacdo esta transformando esta conotacdo. Até onde todas as pessoas que
atuam na cadeia alimentar tém nocédo de que o resultado do seu trabalho pode
interferir diretamente na vida e salde daqueles que dele se utilizardo? E
extremamente preciosa a divulgacao da interferéncia, na qualidade do produto final —
o alimento pronto para ser consumido - de todos os fatores veiculos de
contaminacéo sobre os quais discorreu-se nesse estudo. As condi¢cfes da edificacao,
os utensilios e equipamentos, 0 maquinario, as pessoas, 0 comportamento dos
fornecedores, dos transportadores, a matéria-prima (incluindo, ai, a &agua), os
corretos modos de preparo, armazenamento, estocagem e, primordialmente, o0s
cuidados de higiene e de desinfestacdo de pragas, contribuem para que o comensal
receba o alimento em condigbes esperadas (sem agentes contaminantes fisicos,
guimicos ou patogénicos), que em nada comprometa a sua salde, com a qualidade
gue se almeja mesmo quando a preparacao alimentar se da em dependéncias de
producdo de alimentacédo coletiva, onde todas as aten¢des e cuidados devem seguir
os ditames da lei e a pratica ético-social de observar, na feitura de alimentos,
condicOes salutares.

Considera-se que nas questdes de higiene esta relagdo pode ser diretamente
trabalhada mais, mesmo neste caso, observa-se a dificuldade em internalizar

conceitos e mudar atitudes justamente porque referem-se as questées conhecidas,
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tdo utilizadas na vida diaria, como € a manipulacéo de alimentos. Observa-se que as
reacOes, neste caso, sdo tdo evidentes e imediatas que as questdes de higiene
parecem ser as Unicas que devem ser consideradas na producdo de alimentacdo
coletiva. Ja com relacdo as questdes nutricionais esta relacdo € menos evidente,
posto que as reac¢des do organismo ndo sao tdo imediatas. Constatou-se, entdo, na
analise da realidade da unidade de producdo de alimentacdo coletiva, que 0s
aspectos de higiene sobrepujam, muito, 0s nutricionais, em muitos casos.

Esta é uma observacdo que se origina da andlise da percepcdo dos grupos
dirigentes das UANs, sendo aqui colocada pois parece refletir na valorizagdo e
atratividade do setor como um todo. Questiona-se que, se 0s proprios dirigentes
reduzem a questédo de alimentacao coletiva a, simplesmente, servir "comida limpa",
torna-se dificil o operador ultrapassar esta barreira e compreender a questdo de
maneira mais abrangente. Destaca-se que este ponto foi percebido com mais
intensidade posto que ndo se percebeu uma preocupacdo maior com a questao
nutricional.

Como destacado quando da caracterizacdo do restaurante sob reforma, o
processo de montagem de cozinha pode viabilizar, além de vantagens do ponto de
vista econdmico e microbiolégico, também o controle da questdo nutricional.
Observou-se, porém, que este controle ndo foi automaticamente instituido a partir da
adocédo do processo de reforma da cozinha. Considera-se que a principal diferenca
da Alimentacdo Coletiva em relacdo a Alimentacdo Comercial seja a existéncia de
comensais cativos para a primeira. Esta diferenca coloca, para a alimentagao
coletiva, partindo-se do principio que a alimentagdo tem relacao direta com a saude,
a responsabilidade para com a salde dos seus comensais. E esta é a
responsabilidade que deve permear todas as atividades de uma UAN.

Pode-se afirmar que na reforma realizada na cozinha do restaurante do Anexo
Il da Camara dos Deputados, embora as atencdes estivessem voltadas para os
cuidados e necessidades legais, algumas incorrecfes ainda persistiram, as quais
podem ser sanadas ou contornadas, de modo a ndo prejudicar a qualidade do

alimento produzido naquele local, minimizando os riscos de contaminagéao.
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7. ANEXOS

7.1. ANEXO | - NORMAS VIGENTES

Neste anexo estdo relacionados o0s regulamentos técnicos, portarias e
resolucdes elaboradas pelo Ministério da Saude e pela ANVISA, pertinentes a
elaboracéo e andlise de projetos de edificios de producdo de alimentagdes coletivas

e congéneres.

Resolucéo - RDC n° 307, de 14 de novembro de 2002 - Retificou a Resolugéo
- RDC n° 50, de 21/02/2002

Resolucéo - RDC n° 50, de 21 de fevereiro de 2002 - (Arquivo atualizado em
03/12/2002)

Portaria MS n°® 1.884, de 11 de novembro de 1994 - Revogada pela GABIN
MS n.° 554, de 19 de marco de 2002

Resolucdo n® 176, de 24 de outubro de 2000
Orientacdo técnica contendo padrdes referenciais de qualidade de ar interior

em ambientes de uso publico e coletivo, climatizados artificialmente. A Resolugéo
recomenda o indice maximo de poluentes de contaminacao biolégica e quimica,
além de parametros fisicos do ar interior. A resolucéo prevé ainda métodos analiticos
e recomendacdes para controle e corre¢cdo, caso o0s padrdes de ar forem

considerados regulares ou ruins.

Portaria Interministerial n°. 482, de 16 de abril de 1999

Regulamento técnico contendo disposi¢cbes sobre o funcionamento e
instalacdo de unidades de esterilizacdo por 6xido de etileno e de suas misturas, bem
como estabelece as acdes de inspecdo sob responsabilidade do Ministério da Saude

e Ministério do Trabalho e Emprego.
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Portaria MS n° 3.523, de 28 de agosto de 1998

Regulamento técnico contendo medidas béasicas referentes aos procedimentos

de verificacdo visual do estado de limpeza, remocdo de sujidades por métodos
fisicos e manutencdo do estado de integridade e eficiéncia dos componentes dos
sistemas de climatizacdo, para garantir a qualidade do ar de interiores e prevencao

de riscos a saude aos ocupantes de ambientes climatizados.

Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997 - D.O. de 01/08/97
Vide Res. CNNPA n° 33/77 pag 7.15(77) 0 e Portaria n°® 1.428/93 - MS 9 pag.
2.65

Reqgulamento Técnico: "Condicdes Higiénicos-Sanitarias e de Boas Préticas

de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos",

de 01.08.97, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude.
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7.2. ANEXO Il - PROJETO DE REFORMA DA COZINHA DO ANEXO lli
DA CAMARA DOS DEPUTADOS - PLANTAS



