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RESUMO

O mercado de restaurantes € um setor que esta em crescimento no Pais. Segundo o
Instituto FoodService Brasil, s6 em 2021 foram criados mais de 600 mil novos
estabelecimentos. Em 2022, a média total de negdcios no setor é de 1,2 milhao,
sendo que mais de 85% do setor &€ formado por microempresas. Com esse
crescimento, a procura por aplicar as Boas Praticas de Fabricacdo também
aumenta. O objetivo deste trabalho é realizar uma revis&o bibliografica sobre as
Boas Praticas de Fabricagdo em restaurante de comida japonesa abordando as
normas, legislagdes, seguranga, controle de qualidade e higiene. Para tanto, além
da revisao bibliografica em si, contempla também um questionario realizado com os
colaboradores que trabalham na manipulagdo de alimentos em um restaurante que
funciona no estilo Dark Kitchen, localizado em Jodo Pessoa-PB. A partir dos
resultados da entrevista e das analises no local, foram estudados os principais
problemas enfrentados pelo restaurante na aplicacdo das BPF, e como resultado,
gerou-se uma discussdo que leva em consideragdo os fatores psicossociais que

interferem nas BPF e de que forma esses problemas podem ser resolvidos.

Palavras-chave: Boas Praticas; Comida Japonesa; Delivery; Restaurant



ABSTRACT

The restaurant market is a growing sector in the country. According to the Institute
FoodService Brazil, in 2021 alone more than 600 thousand new establishments were
created. In 2022, the average total turnover in the sector is 1.2 million, with more
than 85% of the sector being made up of micro-enterprises. With this growth, the
demand for Good Manufacturing Practices is also increasing. The aim of this work is
to carry out a bibliographic review on Good Manufacturing Practices in Japanese
food restaurant addressing the standards, legislation, safety, quality control and
hygiene. For this purpose, in addition to the bibliographic review itself, it also
envisages a questionnaire conducted with the employees who work in the
manipulation of food in a restaurant that operates in the style of Dark Kitchen, located
in Jodo Pessoa-PB. Based on the results of the interview and on-site analyses, the
main problems faced by the restaurant in the application of BPFs were studied, and
as a result, a discussion was generated that takes into account the psychosocial

factors that interfere with BPF and how these problems can be solved.

Keywords: Good Practices; Japanese Food; Delivery; Restaurant.
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1.INTRODUGCAO

A implementagédo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) nos restaurantes é
de extrema importancia, pois visa garantir que os alimentos sejam produzidos e
manipulados com padrbes adequados de higiene e segurangca. As BPF sao
diretrizes técnicas desenvolvidas por érgaos reguladores, como a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), para prevenir riscos a saude do consumidor e
prevenir a contaminacéo e deterioragcdo dos alimentos. Criada em 1999 e vinculada
ao Ministério da Saude, a ANVISA atua em todo o territério nacional, promovendo a
protecao a saude da populacdo. Para isso, além das fiscalizagdes que exerce, ela
tem poder legislativo, ou seja, produz normas de cumprimento obrigatério em todo o
pais aplicando a Resolugdo RDC 216 (BRASIL, 2004) que dispde sobre
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentagao.

Para Potzik (2019) as BPF alertam para os itens de maior preocupag¢ao no
que tange a producao de alimentos e bebidas, sendo que uma contaminagdo de
qualquer origem pode determinar interdicdo de um lote ou varios lotes de producéo,
inviabilizando dessa forma sua comercializagdo ou nos casos mais graves a
interdicdo dos estabelecimentos que geram prejuizos financeiros e impactos
negativos a imagem de uma marca frente ao consumidor.

Ao aplicar as BPF, os restaurantes, em especial aos japoneses, podem
oferecer aos clientes uma experiéncia gastronbmica segura e agradavel.
Adicionalmente, as boas praticas contribuem para a imagem positiva do restaurante,
uma vez que o0s consumidores valorizam a transparéncia e o0 compromisso do
restaurante com a qualidade e segurancga alimentar.

“‘Num mercado cada vez mais competitivo, preco e prazo ficam equiparados,
o diferencial para o consumidor passa a ser entdo a qualidade dos produtos e
servicos oferecidos, até porque esse consumidor esta cada vez mais informado e
consciente dos seus direitos” (LIMA, 2001 apud OLIVEIRA, 2004).

Outro aspecto relevante é a conformidade legal. Restaurantes que nao
seguem as normas de higiene e BPF estdo sujeitos a penalidades, como multas e
até mesmo o fechamento do estabelecimento, caso representem um risco a saude

publica.



Assim, a aplicagdo das BPF nos restaurantes é muito importante para garantir
a qualidade e a seguranga dos alimentos, a satisfagdo do cliente, a seguranca
financeira da empresa e garantir condigdes seguras para as pessoas. Esta pratica
nao s6 melhora a reputacao do restaurante, como também contribui para a protecao
da saude publica e da seguranca geral dos colaboradores, prevenindo possiveis
riscos relacionados com a segurancga no trabalho.

Neste trabalho serdo abordadas as BPF necessarias a serem implementadas
em um restaurante de comida japonesa. Por ser uma cozinha que utiliza
ingredientes frescos e crus, como peixes e frutos do mar, os restaurantes que
trabalham com esses insumos devem adotar procedimentos rigorosos para garantir
a qualidade e a seguranga. Além disso, a manipulagdo adequada dos alimentos é
essencial para evitar a contaminagao cruzada e a proliferacdo de microrganismos

patogénicos.

Assim como em qualquer outro estabelecimento de alimentos, nos
restaurantes de comida oriental podem surgir diversos problemas relacionados a
aplicagao das Boas Praticas de Fabricacdo. Durante o decorrer deste trabalho serdao
tratados os problemas mais comuns enfrentados por esses restaurantes, como
contaminagdo cruzada, higiene inadequada, conformidade legal e problemas

psicossociais. .

E importante que os responsaveis pelos restaurantes estejam cientes desses
problemas e adotem medidas proativas. Isso inclui investir em treinamento
adequado dos funcionarios, estabelecer protocolos claros de higiene e
armazenamento, além de priorizar a qualidade dos ingredientes fornecidos por

fornecedores confiaveis.

Ao abordar esses problemas de forma efetiva, o restaurante pode aprimorar
sua operagao, proporcionar uma experiéncia segura e saborosa aos clientes e
fortalecer sua reputagao no mercado.

As Boas Praticas de Fabricagdo englobam um conjunto de medidas que
devem ser aplicadas em toda a cadeia produtiva de alimentos, com o intuito de
garantir a seguranga sob o ponto de vista das condi¢gdes de higiene e manipulagéo
de insumos (STEIN, 2022).



2. OBJETIVO

2.1 Objetivo Geral:

O trabalho tem por objetivo geral realizar um estudo bibliografico sobre

Boas Praticas de Fabricagdo em restaurante de comida japonesa.

2.2 Objetivos especificos

e Estudo bibliografico do tema;

e Aplicacdo de uma pesquisa com os manipuladores de alimentos do
restaurante;

e Discutir sobre os problemas que inviabilizam a aplicacdo da Boas
Praticas de Fabricagao em um restaurante.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Histérico da culinaria japonesa

A historia da culinaria japonesa comeca por volta do século Ill a.C. com
a introducdo do cultivo de arroz. O cereal se desenvolveu na peninsula
Yangtze da China e, a medida que o conhecimento das técnicas de cultivo
continuou a migrar, chegou ao Jap&o ha 2.400 anos por duas rotas principais.
A primeira rota passava pela peninsula coreana e a segunda pelo mar da
China.
A cozinha japonesa € apreciada em todo o mundo por sua sofisticagao,
sabores unicos e apresentacdo artistica dos pratos. Os restaurantes
japoneses oferecem uma grande variedade de iguarias como sushi, sashimi,
tempura, ramen e muitos outros pratos que conquistam o paladar de
diferentes culturas. Sua gastronomia se destaca por preparagdes que utilizam
pescado cru, como sushi, sashimi e temaki e, por conta disso, se nao forem
preparados corretamente, podem proporcionar riscos para a saude humana
se contaminados com microrganismos patogénicos, especialmente bactérias
(incluindo Listeria monocytogenes, linhagens patogénicas de Escherichia coli,
Vibrio parahaemolyticus) levando as doengas transmitidas por alimentos. Isto
ocorre quando consumidos sem tratamento térmico e cuidados
higienicossanitarios insatisfatorios durante sua preparagédo (CARDOSO et al.,
2018; STOFFEL; PIEMOLINI-BARRETO, 2018; WONG; CHEUNG, 2019)
(apud COUTINHO, M. 2020).

3.2 Consumo de alimentos da culinaria japonesa

O IFB (Instituo FoodService Brasil) demonstrou que no ano de 2018,
37% da populagédo brasileira fez suas refeicbes fora de casa ou comprou
alimentos prontos para levar. Esse setor movimenta em torno de R$ 170
bilhdes por ano e atende cerca de 80 milhées de consumidores a cada més.
De acordo com dados publicados na Folha de Sao Paulo, nos ultimos anos,
as refeicdes fora de casa cresceram 140% no Brasil. Com expansao anual em

torno de 12%, o setor de alimentacdo fora de casa, isto é, bares e
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restaurantes, gerou cerca de 600 mil novos postos de trabalho no segundo
semestre de 2022, segundo a Abrasel, sendo o maior empregador dentro da
industria brasileira. Sdo 6 milhdes de empregos. Antes da pandemia, o setor
gerava cerca de, em média, 450 mil novas oportunidades de emprego por
ano, segundo a Abrasel.

Durante a pandemia, houveram pelo menos 600 mil empregos perdidos,
segundo as estimativas. Isto aconteceu como reflexo do encerramento de
diversos negocios do ramo.

Em 2022 e como perspectiva para 2023, o segmento busca se
recuperar totalmente nesse periodo pos-pandemia e voltar ao retorno de
crescimento sustentavel. Dessa forma, as empresas vém optado por otimizar
processos, revisar o cardapio, ampliar servicos (manutencdo do delivery),
melhorar a higiene e seguranga, alcangar prego justo, etc.

No Brasil, o habito de consumir alimentos da culinaria japonesa vem

aumentando nas ultimas décadas. A culinaria japonesa € conhecida no
mundo todo pelo consumo de pescado in natura ou cru (SATO, 2013). No
quesito nutricional, os peixes se destacam de outros produtos de origem
animal, apresentando grandes quantidades de vitaminas soluveis, A e D,
minerais, calcio, ferro, fésforo, selénio, cobre, e os peixes de agua salgada
também apresentam iodo (SARTORI; AMANCIO, 2012).
Ikemoto, do Senac/SP, enfatiza que “de acordo com a Associagao Brasileira
de Franchising (ABF), o ramo de comida japonesa corresponde a 6,8% do
segmento de alimentacdo, crescendo fortemente no universo de franchising,
com cerca de 11,5 mil restaurantes de comida asiatica operando no Brasil,

O conceito de qualidade de alimentos, na visdo do consumidor, reflete
a satisfacdo de caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia, embalagem,
preco e disponibilidade. Muitas vezes, nao € conhecida a condigao intrinseca
de segurancga alimentar nos aspectos relacionados a influéncia do alimento
sobre a saude humana. O termo alimento seguro significa a garantia de
consumo alimentar seguro no ambito da saude coletiva, de produtos livres de
contaminantes de natureza quimica, fisica, bioldégica ou outras substancias

que possam colocar em risco a saude (GARCIA, 2010).
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3.3 As Boas Praticas de Fabricagao

Com a globalizagdo dos mercados e 0 avango tecnoldgico em todos os
setores, especialmente o setor de alimentacdo, torna-se imprescindivel a
necessidade de elevar a competitividade das empresas, através da melhoria
da qualidade dos produtos e servicos oferecidos. Tal evolugdao é observada
também nos conceitos de qualidade, antes focados apenas no produto e hoje
relacionados a processos e clientes (NUNES 2003).

Para Ferreira (2001), as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) sdo um
conjunto de principios e regras para o correto manuseio de alimentos,
abrangendo desde as matérias-primas até o produto final, de forma a garantir
a saude e integridade do consumidor, sendo um requisito fundamental.

As Boas Praticas vem para reduzir e até mesmo extinguir riscos que
sdo perigosos tanto para o manipulador de alimento quanto para o
consumidor, com o intuito de oferecer uma experiencia positiva para o cliente

e fornecer meios para que o manipulador possa trabalhar com segurancga.

Riscos

A adogado das BPF em restaurantes tem como objetivo prevenir
os riscos fisicos, quimicos e bioldégicos que podem causar danos a

salde do consumidor.

Risco fisico:
Espinhas, pedagos de objetos indesejados que podem cair nos
alimentos durante o preparo podem trazer graves riscos para a saude

do consumidor, como engasgamentos e feriadas na boca.

Risco quimico:

Metais pesados sdo elementos quimicos altamente reativos e
bioacumulativos, ou seja, acumulam-se com o tempo no organismo que
€ incapaz de elimina-los. Niveis excessivos desses elementos podem

ser extremamente téxicos. Metais pesados como o mercurio, chumbo e
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cadmio ndo possuem nenhuma fung¢do dentro dos organismos e a sua

acumulagao pode provocar graves doengas, sobretudo nos mamiferos.

Risco biolégico:

Talvez o fator mais preocupante dos riscos biologicos seja
que eles podem afetar a saude dos clientes do restaurante, do
refeitério ou da industria alimenticia. Este tipo de risco
ocupacional pode ocorrer em qualquer cozinha profissional. O
conhecimento e a implementagdo de boas praticas de higiene e
manipulagcdo de alimentos s&o fundamentais para evitar a
propagacao de bactérias, virus, parasitas, fungos etc.

Bactérias mais comuns em intoxicacdes alimentares:

e Vibrio parahaemolyticus: € um bacilo gram-negativo, em forma
de curva, frequentemente isolado em estuarios e ambientes

marinhos.

Figura 1: Captura microscopica do Vibrio parahaemolyticus

Fonte: https://en.wikipedia.org/wiki/Vibrio_

Parahaemolyticus

e Salmonella spp: sdo bastonetes Gram negativos, podem ser
ingeridas por meio de alimentos contaminados com fezes de

animais.
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Figura 2: Salmonella spp em escala microscépica
= :

Fonte: https://www.food-info.net/uk/bact/salm.htm

Pseudomonas spp: € uma bactéria Gram-negativa em forma de
bastdo comumente encontrada em agua, solo e outras fontes

ambientais.

Figura 3: Col6nia de bactérias Pseudomonas spp.

Fonte: https://prelights.biologists.com/highlights/

immunometabolic-hijacking-of-immune-cells-by-a-

pseudomonas-aeruginosa-quorum-sensing-signal/

Escherichia coli: as células tém a forma de bastonetes (bacilos),
Gram-negativas, bastonetes, habitante natural da microbiota de
peixes, porémtem sido isolada com frequéncia no intestino
desses animais, pois ambientes aquaticos contaminados podem

transmitir o patogeno.

Figura 4: Escherichia Coli Gram-negativas



14

AccV' Spot Magn - Det WD Exp |—————— 1 5ym
3

30.0 kv 3.0 6836x  SE 84

Fonte: https://www.educamaisbrasil.com.br/enem/

biologia/escherichia-coli

Sthaphylococcus aureus: bactérias Gram-positivas, em forma de
esferas (cocos) localizadas nos alimentos ou equipamentos para

processar alimentos, nas superficies expostas aos ambientes.

Figura 5: Céculas de Sthaphylococcus aureus se multilicando

Fonte: https://brasilescola.uol.com.br/biologia/

staphylococcus-aureus.htm

Histamina: Quando o peixe ndo é conservado adequadamente,
a histidina é transformada em histamina por bactérias, fazendo
com que o peixe fique com altas quantidades de histamina,

podendo provocar envenenamento no ser humano.

Figura 6: Reacéo de formagéo da Histamina
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Fonte: https://vestibulares.estrategia.com/public/questoes/histamina-e-
substancia3140fde47a/

e Parasitas:

o diphyllobothrium spp: A difilobotriase é uam infecgao
parasitaria causada pelo céstodo Diphyllobothrium. E
adquirida através da ingestdo de larvas adultas em peixe

mal cozinhado ou cru.

Figura 7: diphyllobothrium spp

Fonte: https://www.lecturio.com/pt/concepts/diphyllobothrium-difilobotriase/

o Clonorchis sinensis: uma espécie de verme achatado,
que em geral, adquire-se a infecgc&do ingerindo peixe de
agua doce cru.
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Figura 8: Imagem de microscépio do Clonorchis sinensis

Fonte: https://www.britannica.com/science/clonorchiasis

o Calyptosporasp. O género Calyptospora possui
espécies parasitas de peixes de agua doce e marinha, e
sao frequentemente encontrados no figado do hospedeiro
O género Calyptospora possui espécies parasitas de
peixes de agua doce e marinha, e sdo frequentemente

encontrados no figado do hospedeiro.

Figura 9: Células de o Calyptospora sp

Fonte: https://www.scielo.br/j/rbpv/a

IpPVIVYNz9zYsVpVqNG7qJPbD/?lang=em

Acidentes Ocupacionais
Uma cozinha residencial € um ambiente que oferece certos tipos
de risco, e em uma cozinha Industrial os riscos aumentam

significantemente. Isso porque tanto o0 maquinario quanto as
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ferramentas de trabalho nestes ambientes sdo maiores, mais potentes
e por isso acabam sendo mais agressivos.

Para que a alta produtividade seja promovida, é fundamental
oferecer um ambiente seguro, que colabore para o andamento das
atividades com protecao. Portanto, identificar, avaliar e desempenhar
medidas de atenuagao para os riscos encontrados € importante.

Os acidentes mais comuns em uma cozinha de restaurante séo
queimaduras, cortes, escorregdes e até incéndio. Por esse motivo,
implementar medidas que assegurem a qualidade de vida dos
trabalhadores, com a adogcdo das Normas Regulamentadoras e a
utilizacdo de Equipamentos de Protegao Individual (de acordo com a
legislagao trabalhista) € imprescindivel.

Essa analise devera partir através da elaboragdo do Programa
de Prevencdo de Riscos Ambientais, o PPRA. Este programa é
obrigatério e regulamentado pela NR 9 (norma regulamentadora que
estabelece a obrigatoriedade de elaboracdo e implementagdo do
PPRA, considerando a antecipacdo, reconhecimento, avaliacédo e
controle dos riscos ambientais, decorrentes dos agentes quimicos,
fisicos e biologicos), e tem como principal intuito apontar os riscos
presentes na Cozinha Industrial para, entdo, tracar as medidas de
controle de risco.

Em caso de corte, inflamacédo, infeccdo ou afecgdo na pele,
feridas ou qualquer outro problema de saude que possa ocasionar a
contaminagao microbiolégica do produto, do ambiente ou de outros
individuos, o funcionario ndo pode manipular alimentos e esse mesmo
funcionario deve ser direcionado para outro tipo de atividade que nao
haja contato com alimentos. Devido a possibilidade de

levar Staphylococcus aureus , bactéria supramencionada comumente

presente  nas mucosas nasal e oral, nos alimentos durante o
manuseio, esse contato deve ser proibido, principalmente no preparo

de sushis, que os produtos costumam serem consumidos crus.
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3.4 Manual de Boas Praticas

O Manual de Boas Praticas deve ser um descritivo real dos
procedimentos técnicos para cada estabelecimento em especial, envolvendo
0s pré-requisitos basicos para uma perfeita produgdo dos alimentos (SILVA
Jr, 2001).

As BPF sdo um sistema para garantir que produtos sejam
consistentemente produzidos e controlados de acordo com os padrdes
necessarios de qualidade. Muito usado nas industrias médica, farmacéutica e
alimenticia, é projetado para minimizar os riscos envolvidos em qualquer
producao que nao possa ser eliminada por meio do teste do produto final.

As BPF abrangem todos os aspectos da produgao desde os materiais
de partida, instalagbes e equipamentos até o treinamento e higiene pessoal
dos funcionarios. Procedimentos operacionais padréao (POPs) escritos
detalhados s&o essenciais para cada processo que possa afetar a qualidade
do produto acabado. Deve haver sistemas para fornecer provas
documentadas de que os procedimentos corretos sao seguidos
consistentemente em cada etapa do processo de fabricacdo - toda vez que
um produto é fabricado.

Os principais beneficios da aplicagdo das BPF podem constituir um
estimulo a sua adogao, considerando fatores como a obtencdo de alimentos
seguros, reducédo dos custos decorrentes de recolhimento de produtos no
mercado, a maior satisfagdo do consumidor e o atendimento as legislagcbes
vigentes (BRASIL, 2011) (apud PERES, 2014).

As BPF sao essenciais para prevenir a contaminagdo dos alimentos
por microrganismos patogénicos, toxinas e produtos quimicos prejudiciais a
saude, reduzindo o risco de doencas transmitidas por alimentos. As doencas
transmitidas por alimentos (DTA) sdo sindromes provenientes da ingestado de
patdogenos presentes em alimentos contaminados, sdo também conhecidas
como doengas veiculadas por alimentos (DVA) ou intoxicagdées (OLIVEIRA et
al.,, 2010). Alguns dos agentes etiolégicos responsaveis por DTA mais
comuns sdo os de origem bacteriana, dentre eles estdo Salmonella spp,

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Shigella spp, Bacillus cereuse
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Clostridium perfringens (BRASIL, 2010) dentre outros microrganismos como
Pseudomonas sp, Vibrio cholerae, Vibrio parahaemolyticus (SATO, 2013).

As bactérias responsaveis por DTA podem ser divididas em grupos: as
mais importantes infecciosas (Escherichia coli, Salmonellae Campylobacter),
as principais intoxicantes (Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum e
Bacillus cereus), e as toxigénicas (Vibrio parahaemolyticus, Vibrio cholerae,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens e Escherichia coli enterotoxigénica)
(MELO et al.,2018)

Na maioria dos paises, a aplicagdo das BPF é exigida por leis e
regulamentos sanitarios para garantir que os alimentos atendam aos padrdes
de seguranga e qualidade estabelecidos. No Brasil, as BPF sao reguladas
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e a fiscalizagao dos
servicos de alimentos é realizada pelas vigilancias sanitarias locais, que
estabelecem requisitos e diretrizes para garantir a seguranga alimentar e a
qualidade dos alimentos oferecidos ao publico. Os servicos de alimentagao
podem ser responsaveis por um grande numero de surtos de infecgdes
alimentares, em funcdo de sua abrangéncia e de suas condigbes de
operagao.

Deve-se ainda salientar que o processo de preparo de alimentos em
instituicbes exige o cumprimento de todas as medidas sanitarias
estabelecidas pela ANVISA (ALMEIDA; SOUZA, 2006). Neste sentido, pode-
se destacar a Resolugcdo - RDC ANVISA no. 216/04 que foi elaborada para
proteger a saude da populagdo contra doengas provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados. Essa Resolucdo estabelece normas especificas de
boas praticas para servigos de alimentagdo (BRASIL, 2004).

A RDC 216 de 2004 € uma resolugdo que estabelece os minimos
cuidados que devem ser tomados durante a manipulagdo de alimentos para
evitar qualquer tipo de contaminacéo que coloque a saude dos consumidores
em risco. Existem trés pontos na RDC 216 que merecem destaque:

e Adequacdo de Procedimentos  Gerais (manipulagao,
armazenamento, higienizagao, distribui¢ao etc);
e Manual de Boas Praticas;

e Procedimentos Operacionais Padrao (POPs).
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Todos esses procedimentos ajudam a empresa a garantir a qualidade
dos produtos, desde a produgao até a entrega para o consumidor final. Mas,
para que os procedimentos sejam bem feitos, eles precisam estar baseados
em praticas profissionais e eficazes.

O principal objetivo da RDC 216 é garantir que os estabelecimentos
sigam padrdes para que a qualidade de servigos e produtos seja preservada.
Lembrando que o objetivo final é garantir a segurangca e a saude do
consumidor.

Na Tabela 1 estdo algumas das principais legislagdes e normas que

podem ser aplicaveis em um servigo de alimentag&o no Brasil.

Tabela 1: Legislagdes e Normas Brasileiras

Essa portaria define os regulamentos técnicos
Portaria n° | para alimentos, incluindo requisitos especificos
326/1997 para alimentos preparados com peixe cru, como

sushi e sashimi.

Esta resolucdo dispbe sobre os aditivos
RDC n° 12/2001 alimentares permitidos para uso em alimentos,

incluindo os utilizados na culinaria japonesa.

Essa resolucio estabelece os requisitos de Boas
Praticas de Fabricacdo para estabelecimentos
RDC n° 275/2002 _
que produzem, manipulam, armazenam e

transportam alimentos.

Esta resolucdo da ANVISA estabelece os
procedimentos de Boas Praticas para Servigos
de Alimentacdo, incluindo restaurantes. Ela
RDC n° 216/2004 ~ o _
aborda questdes como higiene pessoal, limpeza
e desinfeccdo de ambientes e equipamentos,

manipulagéo de alimentos e controle de pragas.

Portari , | Define os critrios para registro de
ortaria n

estabelecimentos que comercializam produtos
2619/2011

de origem animal.

Fonte: Producao do autor
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A adogcdo das BPF permite uma organizacdo mais eficiente dos
processos de producdo e manipulagao de alimentos, o que pode aumentar a
produtividade e reduzir erros. Ao garantir a qualidade dos alimentos desde a
sua producgao até o consumo, as BPF ajudam a evitar desperdicios e perdas,
reduzindo os custos para as empresas. O desperdicio de alimentos € um
problema amplamente discutido e que esta incorporado a cultura brasileira,
sendo movido por causas econdmicas, politicas, culturais e tecnoldgicas, que
abrangem as principais etapas da cadeia de movimentagao: producgao,
transporte, comercializagdo, sistema de embalagem e armazenamento
(CASTRO, 2002) (Apud SILVERIO E OLTRAMARI,2014).

Empresas que aplicam as BPF demonstram compromisso com a
seguranga e qualidade dos alimentos, o que pode resultar em uma melhor
imagem da marca e maior confianga dos consumidores. Para Dowling (2001),
a reputacao representa um dos principais ativos de uma empresa. Ela demora
a ser construida, mas quando consolidada, constitui se em vantagem
competitiva para a empresa em relacdo aos seus concorrentes.

Além das normas e regulamentos federais, &€ importante verificar
também as legislagbes estaduais e municipais que podem se aplicar aos
restaurantes em diferentes localidades.

Para garantir o cumprimento das normas e regulamentos de saude
aplicaveis, é essencial que o0s restaurantes conhecam os requisitos
especificos do local onde operam e mantenham um rigido controle sobre
praticas de higiene e segurancga, manipulagdo de alimentos e materiais. A
cooperagao continua com as autoridades de saude locais € essencial para
garantir que a instalagdo atenda aos padrdes necessarios para proteger a

saude dos héspedes e manter a conformidade legal.

3.5 Colaboradores

A manipulacao refere as agdes e procedimentos realizados durante a
fabricagdo, processamento, embalagem, armazenamento e distribuicdo de
produtos, com o objetivo de garantir a qualidade, seguranca e eficacia dos

produtos farmacéuticos, alimentos, cosméticos, dispositivos médicos e outras
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3. O uniforme deve ser usado somente na area de preparo dos alimentos
e serem lavados diariamente: O uniforme pode servir de transporte de
micrébios patogénicos para o interior da area de preparo dos
alimentos, contaminando-os. Os adornos pessoais acumulam sujeira e
microbios, além de poderem cair nos alimentos;

4. Lavar bem as maos antes de preparar os alimentos e depois de usar o
banheiro, de atender o telefone e de abrir a porta. Na area de preparo,
a pia para lavar as maos nao deve ser a mesma para a lavagem dos
vasilhames. As unhas precisam estar curtas e sem esmalte e nem
base: Lavar as m&os é uma das melhores formas de evitar a
contaminagdo dos alimentos por microbios patogénicos. A lavagem
deve durar mais que 20 segundos;

5. Nao fumar, comer, tossir, espirrar, cantar, assoviar, falar demais ou
mexer em dinheiro durante o preparo de alimentos: como a grande
quantidade de microbios patogénicos é encontrada na boca, no nariz e
nos ouvidos, fumar, tossir, espirrar, cantar, assoviar ou até falar demais
podem contaminar os alimentos;

6. Se estiver doente ou com cortes e feridas, ndo manipule os alimentos:
a pessoa enferma (com diarreia, vdmito, gripe, dor de garganta ou
conjuntivite) apresenta um alto numero de microbios patogénicos em

seu corpo que pode facilmente contaminar os alimentos.

3.7 Exames Periédicos

Os manipuladores de alimentos precisam ser submetidos a exames
peridédicos de saude. Esses exames sao fundamentais para avaliacao do estado
de saude dos trabalhadores. No sentido de orienta-los quanto aos niveis dos
fatores de risco, sejam eles fisicos, quimicos, bioldgicos ou ergonémicos, a que
estdo expostos em seus ambientes laborais.

O Ministério do Trabalho, por meio da Norma Regulamentadora
numero 7 do Trabalho, NR-7, determina a realizagédo do PCMSO — Programa
de Controle Médico de Saude Ocupacional, cujo objetivo é prevenir, rastrear e
diagnosticar precocemente as doencgas relacionadas ao exercicio de cada

profissdo. Cabe ao empregador garantir a elaboracdo e efetiva
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implementagdo do PCMSO, bem como zelar pela sua eficacia. Este controle
deve ser realizado por um médico especializado em medicina do trabalho,
devendo incluir a realizacdo obrigatéria dos exames médicos: admissional,
periodico, de retorno ao trabalho, de mudanca de func¢éo e demissional.
Porém, quando a funcdo esta relacionada a manipulacédo de alimentos, a
preocupacgao vai além da saude do empregado, ela chega a sanidade dos
alimentos. Se o empregado for veiculo de microrganismos patogénicos ao

alimento, isto pode ser foco de um problema de saude publica. (SEBRAMET).

Em ambito nacional, a Portaria SVS/MS n°® 326 de 1997, em seu item
7.2, estabelece que as pessoas que mantém contatos com alimentos devem
submeter-se aos exames médicos e laboratoriais que avaliem a sua condicao
de saude antes do inicio de sua atividade e ou periodicamente, apds o inicio
das mesmas. O exame médico e laboratorial dos manipuladores deve ser
exigido também em outras ocasides em que houver indicagdo, por razdes

clinicas ou epidemioldgicas.

Os exames geralmente exigidos para este tipo de fungdo sao:
Hemograma, Coprocultura e Coproparasitolégico e quem define quais
exames serdo feitos € o médico do trabalho. Os manipuladores devem ser
encaminhados até uma clinica do trabalho para a realizacdo dos exames, e
averiguar se estao aptos ao trabalho. Se os resultados dos exames periddicos
do manipulador mostrar alguma alteragdo, 0 mesmo devera ser encaminhado
para tratamento médico e s6 apds esse tratamento podera exercer suas

fungdes com contato direto com os alimentos (VALE, 2018).

3.8 Controle de Qualidade

O controle de qualidade no Servico de Alimentagcdo € muito importante
e abrangente, havendo a necessidade de se definir as situagdes basicas que
envolvem a preparagao dos alimentos, como as regras e técnicas adequadas
para preparagao em condi¢cdes de seguranga higiénico-sanitarias e as

instrucdes de ensino tedrico e pratico para desenvolver as técnicas



25

operacionais com manipulacdo e processamento seguro para ndo ocorrer
infecgdes alimentares (SILVA Jr, 2001).

O controle de qualidade dos ingredientes é essencial para garantir a
seguranga e a qualidade dos alimentos preparados no restaurante de comida
japonesa. A implementagcdo adequada dessas praticas ajuda a prevenir a
contaminacao dos alimentos, evitar desperdicios e proporcionar refeicdes
seguras e saborosas aos clientes. Além disso, a aplicagdo correta das Boas
Praticas de Fabricacdo contribui para a reputagdo positiva do
estabelecimento.

A manipulagéo correta de peixes e frutos do mar &€ um aspecto critico
nas BPF devido ao uso desses ingredientes crus em pratos como sushi,
niguiri e sashimi. A preveng¢ao da contaminagao cruzada é fundamental para
garantir a seguranga alimentar dos pratos servidos. Abaixo se encontra a
Tabela 2 com algumas diretrizes importantes da ANVISA para a manipulagéo

correta desses insumos.

Tabela 2: Diretrizes da ANVISA para Manipulacao de Alimentos

e Manter os peixes e frutos do mar crus separados de
outros alimentos, especialmente dos alimentos
Armazenamento prontos para o consumo.
adequado e Armazene-os em recipientes ou embalagens
fechadas, de forma a evitar o contato direto com

outros alimentos.

e Antes de manusear peixes e frutos do mar, lave bem

_ as maos e higienize as superficies e utensilios de
Limpeza e
o preparo.
higienizacéo
e Utilize tabuas de corte especificas para peixes e frutos

do mar e limpe-as adequadamente apds o uso.

B o Evitar o contato direto entre alimentos crus e cozidos;
Prevencéao da

L e Ultilizar utensilios diferentes para manipular alimentos
contaminacgao

crus e prontos para o consumo, ou higienize-os entre
cruzada

cada uso.

Prevencéao da e Evitar o contato direto entre alimentos crus e cozidos;
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contaminagao

cruzada

Utilizar utensilios diferentes para manipular alimentos
crus e prontos para o consumo, ou higienize-os entre

cada uso.

Preparo rapido

Preparar os pratos de peixes e frutos do mar o mais
proximo possivel do momento de servir, para garantir

a frescura e a qualidade dos ingredientes.

Controle de

temperatura

Manter os peixes e frutos do mar crus refrigerados na
temperatura adequada, geralmente abaixo de 5°C,
para evitar a deterioracdo e a proliferacdo de

bactérias.

Fornecedores

confiaveis

Adquirir peixes e frutos do mar de fornecedores
confiaveis, que garantam a procedéncia e qualidade

dos produtos.

Treinamento dos

funcionarios

Treinar os funcionarios responsaveis pelo preparo dos
pratos com peixes e frutos do mar sobre os
procedimentos corretos de manipulagéo e higiene;

Enfatizar a importdncia da prevencdo da
contaminagcdo cruzada e da qualidade desses

ingredientes essenciais.

Fonte: Produgao do Autor

Para possibilitar o desenvolvimento da empresa, pode-se utilizar as 7

ferramentas da qualidade. Ramos diz que as Ferramentas da Qualidade € um

conjunto de metodologias que foi reunido por Kaoru Ishikawa e amplamente

difundido como forma de melhorar os processos das empresas. Desde entao,

elas vém sendo utilizadas nos sistemas de gestéo e auxiliam na melhoria dos

Servigos e processos.

Essas ferramentas sdo utilizadas para definir, mensurar, analisar e

propor solugdes aos problemas que interferem no desempenho e no resultado

das empresas. Elas ajudam a estabelecer métodos mais elaborados de

resolucao baseados em fatos e dados, o que aumenta a taxa de sucesso dos

planos de acgao.

Na Tabela 3 estao listados as 7 Ferramentas da Qualidade.
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Tabela 3: Ferramentas da Qualidade

Fluxograma

Auxilia na identificacdo do melhor caminho que o produto ou
SEervigo ira percorrer no processo, ou seja, mostra as etapas
do

representam os diferentes tipos de operagdes.

sequenciais processo, utilizando simbolos que

Diagrama Ishikawa

(Espinha de Peixe)

Tem como objetivo identificar as possiveis causas de um
problema e seus efeitos, relacionando o efeito a todas as
possibilidades (causas)

que podem contribuir para o

problema tenha ocorrido.

Folhas de

Verificagao

E uma lista de itens pré-estabelecidos que serdo marcados
a partir do momento que forem realizados ou avaliados. E
usada para a certificacdo de que os passos ou itens pré-
estabelecidos foram cumpridos ou para avaliar em que nivel

eles estdo. E semelhante a um checklist.

Diagrama de

Pareto

E um recurso grafico utilizado para estabelecer uma
ordenacgdo (da maior para a menor, por exemplo) nas

causas de um determinado problema ou ndo conformidade.

Histograma

Tem como objetivo mostrar a distribuicao de frequéncias de
dados obtidos por medi¢des periddicas, criando assim uma
panorama dos padrées que mais se repetiram em um

determinado periodo de tempo.

Diagrama de

Dispersao

Mostra o que acontece com uma variavel quando a outra
muda. Sao representacdes de duas ou mais variaveis que
sdo organizadas em um grafico, sempre tendo uma em

funcéo da outra.

Controle
Estatistico de

Processo (CEP)

Usado para mostrar as tendéncias dos pontos de
observacdo em um periodo de tempo. E um tipo de grafico
do

determinando a faixa de tolerancia limitada pela linha

utilizado para o acompanhamento processo,
superior (limite superior de controle) e uma linha inferior
(limite inferior de controle) e uma linha média do processo

(limite central), que foram estatisticamente determinadas.

Fonte: Produgao do Autor.
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Ao seguir essas diretrizes e ferramentas, o restaurante possibilita a
garantia da manipulagdo segura e eficiente em seus pratos. Isso
proporcionara uma experiéncia positiva aos clientes e contribuira para a
reputacdo do estabelecimento e manter o seu negécio em condigbes legais
de operacéo.

A aplicagédo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) pode enfrentar
alguns desafios que dificultam sua implementagcdo efetiva. Muitos
restaurantes podem enfrentar resisténcia a mudanca, especialmente se nao
possuirem uma cultura organizacional voltada para a qualidade e seguranga
alimentar. A conscientizagdo dos funcionarios e a necessidade de seguir
procedimentos rigorosos podem ser desafios iniciais.

Durante a aplicagdo pode exigir investimentos em treinamento,
equipamentos e infraestrutura adequados. Pequenos restaurantes podem
enfrentar dificuldades financeiras para implementar todas as praticas
recomendadas.

Esses desafios requerem comprometimento da equipe, investimento
em treinamento e infraestrutura, e uma abordagem proativa para promover
uma cultura de qualidade e seguranga alimentar.

A gestdo e a equipe do restaurante precisam estar alinhadas na
importancia das BPF e trabalhem em conjunto para implementa-las de forma

eficaz, garantindo a exceléncia nos servigos prestados.

3.9 Delivery

O mercado de delivery no Brasil teve um crescimento expressivo nos
ultimos anos, impulsionado pela pandemia. Em 2019, apenas 30,4% dos
internautas brasileiros utilizavam servigos de entrega de refei¢gdes. Entretanto,
entre 2020 e 2021, esse numero aumentou para 54,8%, de acordo com dados
da Confederacdo Nacional de Dirigentes Lojistas (CNDL) e do Servigo de
Protecao ao Crédito (SPC Brasil) (Abrasel, 2023).

E necessario garantir que o alimento seja transportado em condicdes
que ndo comprometam suas condi¢cdes higiénico-sanitarias. Assim como a

temperatura deve ser mantida, o transporte (do comego ao fim) deve ser
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cuidadoso a ponto de disseminar microrganismos. Nesse sentido, € preciso
proporcionar cobertura suficiente para os alimentos, bem como embalagens
que mantenham sua temperatura e protejam seu conteudo.

Para refeicbes de consumo imediato, € necessario que os pacotes
estejam lacrados no momento da entrega ao cliente. Além disso, € importante
informar ao cliente que, caso o lacre ou embalagem esteja violado, ele ndo

deve consumir o produto e avisar o estabelecimento.
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4. MATERIAL E METODOS

Foi realizado uma pesquisa de cunho descritivo do perfil socioecondmico e o
nivel de conhecimento sobre Boas Praticas de Fabricacdo dos colaboradores de um
restaurante de comida japonesa localizado no bairro de Manaira, Zona Leste da
capital da Paraiba, Jodo Pessoa. O restaurante funciona no estilo dark kitchen:
também conhecido como restaurante fantasma, ou restaurante virtual ou
ainda, ghost restaurant, onde o estabelecimento de servigo de alimentagao oferece
apenas comida para viagem. No estabelecimento de estudo, as entregas sao feitas
por entregadores terceirizados.

O estabelecimento opera com uma equipe formada por 9 sushimen
(responsaveis pela produgao de sushi, sashimi, temaki e similares) e 2 cozinheiros
(responsaveis pela produgao dos pratos quentes).

Os entrevistados foram submetidos a uma avaliagdo diagnéstica, aplicado
durante o dia 11/09/2023 a 15/09/2023, através de um questionario (Apéndice |) com
o intuito de entender melhor sobre o seu perfil, e como ele pode estar interferindo no
local de trabalho.

Vale ressaltar que o restaurante possui acompanhamento semanal acerca
das Boas Praticas de Fabricacao, realizada por uma engenheira de alimentos, onde
se faz a vistoria das condigbes legais de trabalho e cumprimento do POP
(Procedimento Operacional Padrao) do estabelecimento.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram entrevistados ao todo 11 funcionarios, submetidos ao questionario
supracitado. Eles foram orientados a ler o questionario e responder a cada pergunta
apenas com uma resposta possivel. Os entrevistados sao todos do sexo masculino,
Com idade variando de 19 a 46 anos. Sobre o nivel de escolaridade, 6 disseram que
estudaram até a 42 série do ensino fundamental, 4 disseram que estudaram até a 82
série do ensino fundamental e apenas 1 estudou o ensino médio.

Boa parte dos manipuladores ja trabalharam 2 ou mais anos, correspondendo
9 dos entrevistados e 2 dos entrevistados trabalharam menos de um ano com a
manipulagéo de alimentos. O gabarito com as respostas dos colaboradores pode ser
consultado no anexo 2.

Quando perguntados sobre seu conhecimento sobre Boas Praticas de
Fabricacao, foi apontado que 55% tinham pouco conhecimento sobre BPF, e 36% ja
sabiam o que sdo as BPF, sendo que apenas 1 dos 11 entrevistados n&o sabia o
que seriam as BPF, como mostra o Grafico 1. Vale salientar a importancia do total
conhecimento por todos os funcionarios sobre as Boas Praticas de Fabricacao, visto
que, como ja mencionado neste trabalho, as BPF exercem um papel importante no
setor alimenticio, ndo s6 por apenas pela obrigatoriedade diante da lei, mas também

€ uma garantia de qualidade do produto produzido.

Grafico 1: Conhecimento sobre Boas Praticas de Fabricagao.

Conhecimento sobre BPF

9%

36%

55%

Nao Sim Sim, mas pouco

Fonte: Produgao do Autor
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Para garantir a qualidade, ou seja, a adequacéo e conformidade dos produtos
produzidos, a empresa precisa adotar uma politica de treinamentos e capacitagdes
internas.

Para conquistar o sucesso, bater metas e comecar novos desafios, as
empresas precisam de colaboradores proativos, ageis, com senso de
empreendedorismo e dispostos a assumir riscos. Sao os colaboradores que fazem a
teoria se tornar em aplicagdo pratica e, para conseguir isso, € imprescindivel a
capacitacao e o desenvolvimento desses cooperadores.

Para conseguir se manter atualizado, é interessante que mantenha uma
cultura de capacitagdes internas. Ela possibilita que o profissional possa adquirir
novas caracteristicas, aprender novas técnicas e aperfeicoar o seu trabalho.

A capacitagdo pode ser compreendida para Chiavenato (2009)(apud Volpe
2009), como o processo educacional focado no curto prazo e aplicado de maneira
sistematica e organizada através do qual as pessoas aprendem conhecimento,
habilidades e competéncias em funcéo de objetivos definidos.

Capacitagao para Chiavenato (1994 apud Silva 2019) é o ato intencional de
fornecer meios para proporcionar a aprendizagem; € educar, ensinar, mudar, o
comportamento; € fazer com que as pessoas adquirem novos conhecimentos novas
habilidades, ensina-las a mudar de atitudes. Treinar no sentido mais profundo é
ensinar a pensar, a criar € aprender a aprender.

A capacitagdo ainda fomenta o desenvolvimento de competéncias
profissionais, como trabalho em equipe, aprendizagem, proatividade e liderancga.

Quando perguntado se ja presenciaram ou até mesmo participaram em algum
conflito ou discussdo com algum colega de trabalho, a resposta foi unanime: todos
os colaboradores alegarem que sim. Também foi perguntado se esses conflitos
seriam prejudiciais no desempenho do trabalho, e todos marcaram afirmativo.

Sabe-se que um dos grandes desafios dos tempos atuais que os gestores
enfrentam sdo os riscos psicossociais no trabalho. Identificar precocemente suas
causas e consequéncias € primordial para construcdo de um ambiente de trabalho
saudavel e construtivo.

Para o Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud (ISTAS) da Espanha
(Apud PEREIRA et al, 2020):



33

Os riscos psicossociais sao condicbes de trabalho derivadas da
organizagao do trabalho, para as quais se tem evidéncia cientifica suficiente
que demonstra que prejudicam a saude dos trabalhadores e trabalhadoras.
PSICO porque nos afetam através da psique (conjunto de atos e fungdes da
mente) e SOCIAL porque sua origem é social: determinadas caracteristicas

da organizacéo do trabalho. (p. 25, tradugao livre)

E de conhecimento pratico que um dos empecilhos que existem na aplicacdo
das BPF se da por questdes psicossociais, muitas vezes por conta das relacdes
interpessoais entre os colaboradores e até mesmo na relagdo entre o empregado e
0 empregador, gerando possiveis conflitos.

De acordo com Garbeline (2016) “os conflitos organizacionais podem ter
origem em alguns fatores especificos, nomeadamente conflito de tarefa, de
relacionamento e de processo”. Os conflitos podem influenciar na aplicagado das BPF
através da ma conduta dos colaboradores na realizag&o das tarefas, por estarem em
um ambiente tenso e que ndo ha comunicacao entre si.

Segundo Jesus (2015), parte do sucesso organizacional depende dos
recursos humanos, pois estes possuem as capacidades e conhecimentos
necessarios ao desenvolvimento da atividade da organizagdo, neste sentido os
lideres e os gestores devem saber conduzir os conflitos, ou seja, o conflito deve
servir como catalisador de mudancga, pois € através destes que se procura a
criatividade, a mudanca e o empenho.

Marras (2009) diz que o conflito € uma disputa de interesses pessoais x
organizacionais e que somente uma boa comunicagdo entre as partes consegue
melhorar ou diminuir as consequéncias que o conflito pode vir a causar no ambiente
de trabalho, entre elas, a queda da produtividade e da motivacdo dos envolvidos, a
qualidade dos resultados, do clima e a mudanga no comportamento. Ou seja, a
comunicacgao é de fundamental importancia, e precisa ser feita de forma assertiva e
pontual, com a finalidade de suprir desavencas e colaborar na produtividade.

Corroborando com as ideias de Marras, Nietzsche fala em seu livro A Gaia
Ciéncia, no aforismo 354, a necessidade da comunicagado. A forca humana vem da
capacidade de unido entre os seres humanos. Sua forga esta no grupo, e € o grupo
que os fortalece. Contudo para que essa unido exista, exige-se a comunicagao, a

linguagem, ou seja, o grupo demanda valores entre os individuos.
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[...] parece-me que a sutileza e a forga da consciéncia estdo sempre
relacionadas a capacidade de comunicagao de uma pessoa (ou animal), e a
capacidade de comunicagao, por sua vez, a necessidade de comunicagao:
mas nao, entenda-se, que precisamente o individuo mesmo, que € mestre
justamente em comunicar e tornar compreensiveis suas necessidades,
também seja aquele que em suas necessidades mais tivesse de recorrer
aos outros. NIETZSCHE, F. W. A gaia ciéncia. 2001.

Outro fator psicossocial que influencia na aplicacdo das BPF se dar por conta
da falta de motivacédo. Para Neto (2009) o trabalho é uma questdo de sobrevivéncia
para a maioria das pessoas, muitas delas trabalham desmotivadas por ndo estarem
satisfeitas com o servigo prestado, atuando no mercado apenas por necessidade. A
desmotivacdo pode causar um grande prejuizo tanto para os resultados
organizacionais quanto para a equipe de colaboradores que compde a empresa.

Neto (2009) ainda afirma que fatores como falta de perspectiva, favoritismos,
normas desnecessarias, reunides improdutivas, expectativas nao definidas,
desonestidade, tolerancia ao mau desempenho, salarios indignos, tratamento
humilhante, inseguranga, entre outros, desmotivam totalmente o colaborador.

Deve-se considerar que os valores, sentimentos e expectativas humanas
precisam ser atendidos (KWASNICA, 2004). A motivagdo no ambiente de trabalho
eleva tanto o aspecto individual como o coletivo. Na pratica, isso significa mais
colaboragéo, engajamento e harmonia para executar servigos e atingir metas.

A cooperagdo mutua estimula o trabalho em equipe e ainda melhora o
relacionamento interpessoal entre colaboradores. Dessa forma, o time unira forgas
para produzir mais e melhor.

O professor e economista Stanley Fischer (2006) é enfatico ao abordar que
uma das causas da insatisfagdo dos colaboradores esta na relagdo empregado-
empregador. Sobre isso, ele coloca:

A insatisfagdo monetaria é toleravel, a pessoa aguenta por mais tempo.
Agora, a relagdo com a chefia mexe diretamente com a motivagdo e a
satisfagdo no trabalho. (...). Mas se o profissional se acomoda numa relagéo
assim, ele também se torna responsavel pelo estado de coisas ao seu
redor.

O questionario aponta ainda que 91% dos entrevistados ja se sentiram
desestimulados ao trabalhar. Profissionais desestimulados implicam em

consequéncias negativas para a empresa, que podem ser:
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e Queda na produtividade: o colaborador demonstra pouco interesse pelos

objetivos da companhia e nao realiza as suas atividades dentro do
esperado, o que pode afetar o desempenho de toda a equipe;

e Absenteismo: A falta de disposicdo para a atividade tende a aumentar o
numero de faltas e atrasos sem justificativas. Além disso, pode afetar o
bem-estar do trabalhador e gerar atrasos ou licengas por problemas de
saude. Essas ocorréncias interferem no volume das atividades e no
desempenho da equipe;

e Rotatividade: A insatisfaggo com o trabalho costuma aumentar a
rotatividade na organizagdo, gerando custos com demissdes, novas
contratagcdes e treinamentos. Outro ponto de atencdo é que a alta
rotatividade afeta e imagem da empresa e pode atrapalhar a atragao de
talentos;

e Baixo Engajamento: Quando os colaboradores ndo estdo motivados é

nitida a falta de comprometimento e engajamento. O “vestir a camisa”
passa a nao fazer sentido. Os prazos e as atividades nao sdo atendidos e
ir ao trabalho se trona um fardo.

Para diminuir esses tépicos desmotivadores, a empresa pode utilizar algumas
acdes de maneira positiva. Segundo Muniz (2016) apud Brito (2017), tais ag¢des
podem ser:

Comprometimento da alta geréncia; criagao de expectativas realista; formar
a equipe com empowerment; identificagcdo dos desmotivadores de alta
prioridade; desenvolva estratégias de redugdo dos desmotivadores;
desenvolva planos especificos de redugdo dos desmotivadores; enfatize a
comunicagao durante a implementagao; reconhega as melhorias.

Para a empresa ter uma equipe engajada e motivada, a empresa precisa
atentar quanto a sua cultura, lideranca e o feedback passado aos seus
colaboradores.

Para Brito (2017) a motivagdo no ambiente de trabalho sofre diversas
interferéncias relacionadas com a cultura da empresa, ou seja, sua conduta, valores,
missao, visao. Toda essa interferéncia reflete no clima organizacional, ou seja, como

as pessoas tratam os clientes, fornecedores etc.
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Entretanto, lidar com as pessoas demanda um senso de lideranga
humanizado e individualizado, pois cada colaborador tem seus anseios e

necessidades Unicos.

A utilizagdo de manuais para aprender como se deve lidar com as pessoas
& absolutamente in6cua. Se os manuais funcionam para administrar outros
insumos, como os financeiros, produtivos e mercadologicos, no caso das
pessoas, € inutil consulta-los. Nao se pode impor regras gerais de como
gerir melhor as pessoas, pois elas ndo fazem as mesmas coisas pelas
mesmas razdes, o0 que representa o principal desafio para lideres eficazes.
BERGAMINI, C. W. Motivagéo: mitos, crengas e mal-entendidos. Revista de
Administracdo de Empresas. 1990.

O lider é o grande responsavel pela condugédo das equipes na execugao das
tarefas, garantindo que elas sejam cumpridas com exceléncia. Além disso, ele é
encarregado de observar quais sdo as questdes e problemas que estdo ocorrendo
no momento e saber como resolvé-las da melhor forma.

Para Chiavenato (2003) existem 3 tipos de liderangas: o autocratico (énfase
no lider), o democratico (énfase no lider e subordinados) e o liberal (énfase nos
subordinados). Cada estilo de lideranga a ser utilizado dentro da organizagéo levara
a um tipo de comportamento nos colaboradores, incluindo presenca ou nao de
colaboradores motivados.

A diferenca entre chefe e lider pode ser compreendida por Bergamini (2013)
da seguinte forma:

O estilo de lideranca adotado tem profundas implicagdes com relagcédo a
forma de conceber a motivagdo humana. Quem acredita que se poga
motivar as pessoas esta aceitando que elas devam ser chefiadas e nao
lideradas. Esse € um importante diferencial entre o chefe que distribui
prémios e punicdes ao acaso e o verdadeiro lider. O chefe aqui é aquele
que exerce rigido controle, seguindo de perto as a¢gdes dos subordinados
usando o peso do seu poder formal para que eles ndo se desviem dos
padrées comportamentais estabelecidos por ele. Neste caso, aquele que é
chamado de chefe apoia-se no poder de manipular variaveis extrinsecas
para chegar aos resultados que deseja. Esse € o seu estilo de chefiar.

Chiavenato (2003) exprime a importancia da lideranga em uma organizagao:

[...] necessaria em todos os tipos de organizagdo humana, seja nas
empresas, seja em cada um de seus departamentos. Ela é essencial em
todas as fungbes da Administracdo: o administrador precisa conhecer a
natureza humana e saber conduzir as pessoas, isto &, liderar
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Outro fator importante de levar em consideragdo que esta intimamente ligado
a motivacdo sado os feedbacks. Para Grinberg (2013) uma das maneiras mais
efetivas que um lider tem para demonstrar atengao aos seus subordinados é através
do processo de feedback. Nao pode existir receio por parte do gestor de dar o
feedback negativo, porém ¢é evidente que as criticas devem ser feitas
individualmente. O ser humano tem um comportamento de persisténcia quando ha

retorno na comunicacao.

Grafico 2: Quando perguntados sobre o que ndo gostam no trabalho.

N&o gosta no trabalho

18%
9%
73%

jornada de trabalho colegas ergonomia

Fonte: Produgao do Autor

O Gréafico 2 acima ilustra os fatores que os colaboradores que responderam a
pesquisa nao gosta no trabalho. Jornada de trabalho foi apontado como o fator que
mais desagrada, para os entrevistados. A jornada de trabalho excessiva pode
acarretar na fadiga, procrastinagdo e até Burnout. Isso leva a uma perda das
habilidades cognitivas que impacta na atividade e consequentemente causa a baixa
produtividade. Estando mais tempo no trabalho, o colaborador reduz seu tempo de
descanso, lazer e familia, e isso acarreta diretamente na sua qualidade de vida.
Essa queda na qualidade de vida pode ter impactos psicolégicos: o estresse
costuma ser um dos primeiros a se manifestar, podendo ocasionar conflitos entre os
membros da equipe, interferindo negativamente na sua saude mental e bem estar.

Vale ressaltar que nenhum dos entrevistados escolheu a alternativa “salario”
como resposta, embora esse ser um dos motivos que os colaboradores de uma
instituicdo mais buscam.

Assim como a excessiva jornada de trabalho, os problemas de ergonomia

influenciam na qualidade de vida do trabalhador. Sdo considerados riscos
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ergondmicos: esforgo fisico, levantamento de peso, postura inadequada, controle
rigido de produtividade, situagdo de estresse, trabalhos em periodo noturno,
monotonia e repetitividade e imposicao de rotina intensa.

Os entrevistados relataram cansaco nas articulacbes das pernas e pés
durante o expediente. Eles trabalham por cerca de 5 horas por dia em pé com os
bracos apoiados sobre a bancada, onde sdo produzidos os pedidos. As bancadas
estao de acordo com a altura dos funcionarios, para evitar problemas de postura.

Porém, permanecer por muito tempo em pé pode diminuir o retorno do
sangue venoso, provocando a formacdo de varizes. A obstrugcdo dificulta a
circulagdo do sangue principalmente nos membros inferiores, mas o problema pode
também evoluir para uma embolia pulmonar. Nesse caso, a obstrucdo em uma
artéria pulmonar pode ser considerada um quadro grave de risco a saude.

A Norma Regulamentadora 17 visa estabelecer as diretrizes e os requisitos
que permitam a adaptagdo das condigdes de trabalho as caracteristicas
psicofisiolégicas dos trabalhadores, de modo a proporcionar conforto, seguranca,
saude e desempenho eficiente no trabalho. Nela exige a instalacdo de assentos em
numero suficiente nos locais onde as atividades dos trabalhadores s&o realizadas
em pé. A NR17 estabelece as regras para adaptagao das condi¢des no ambiente de
trabalho, de modo a proporcionar aos trabalhadores, o maximo conforto e a
seguranga adequada para um desempenho eficiente das atividades diarias, incluido
os aspectos relacionados ao levantamento, ao transporte e as descargas de
materiais e equipamentos.

As empresas que tém funcionarios que trabalham por muito tempo em pé
precisam se atentar no cumprimento desta NR uma vez que se torna obrigatério o
fornecimento de assentos para os funcionarios descansarem em pausas de 15
minutos. Merola (2016) defende que sdo devidos aos funcionarios intervalo de 15
minutos, caso a jornada de trabalho seja superior a 4 horas e ndo superior a 6 horas;
e de, no minimo, 1 hora, se a jornada de trabalho for superior a 6 horas. Todavia, a
Consolidagao das Leis do Trabalho (CLT) a Norma Regulamentar 17 nao trazem
seguranca juridica a patrbes e empregados de fungdes que devam ser executadas
de pé.

Esse problema de ergonomia influencia na resposta dos entrevistados quando

perguntados se sentem-se sobrecarregados no trabalho, onde 64% responderam
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que se sentem sobrecarregados, e 36% disseram se sentem sobrecarregados as
vezes. Nao ouve reposta para ndo se sentem sobrecarregados.

Ainda a pesquisa mostrou que 10 dos 11 entrevistados alegaram ja ter
trabalhado estando doente. O colaborador quando esta doente (diarreia, vomito,
gripe, dor de garganta ou conjuntivite) apresenta uma grande quantidade de
microbios patogénicos que podem ser transmitidos para o alimento e também para
0s seus colegas, por isso, para minimizar esse risco biolégico, 0 manipulador deve
comunicar a direcdo ou a outro responsavel a suspeita ou constatacdo de qualquer
problema de saude para que as medidas sejam tomadas. O afastamento do
colaborador nem sempre € necessario.

Em alguns casos, uma possivel medida é direcionar o colaborador para outra
atividade que ndo envolva a manipulacdo de alimentos, com a finalidade de evitar

contaminacgdes e surtos no local de trabalho.
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6. CONCLUSAO

Com a realizagcao deste trabalho, verifica-se a importancia da implementagao
das Boas Praticas de Fabricagdo em um restaurante de comida japonesa. A
aplicacao das BPF tras resultados positivos tanto para o empregador, que estara
alinhado com as Normas de higiene e seguranga, quanto ao empregado, garantindo
seguranga na produgdo e eliminando possiveis riscos. A pesquisa realizada
possibilitou compreender os problemas psicossociais que interferem na aplicagao
das Boas Praticas e de como esses problemas podem ser corrigidos, possibilitando
assim um ambiente de trabalho mais produtivo e agradavel. Sendo assim, as Boas
Praticas de Fabricagdo se mostram necessarias para permitir um trabalho seguro e
de qualidade para os manipuladores e no desempenho da empresa.
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APENDICE 1
Questionario

1. Ha quanto tempo trabalha com manuseio de alimentos?
(a) ha menos de um ano;
(b) ha mais de um ano;
(c) ha mais de dois anos;
(d) ha mais de trés anos ou mais.

2. Vocé conhece sobre Boas Praticas de Fabricacdo?
(a) sim;
(b) n&o;
(c) Sim, mas pouco conhecimento sobre.
3. Ja recebeu treinamento sobre Boas Praticas de Fabricagao (BPF)?
() sim;
( ) n&o.

4. Sobre manipuladores de alimentos é correto afirmar:

(a) As pessoas sao as principais causadoras de contaminagéo;

(b) A higienizagcao das maos é um dos procedimentos mais importantes para
a seguranga dos alimentos;

(c) A higienizagcado das maos deve ser realizada em uma pia exclusiva;

(d) Todas as alternativas estéo corretas.

5. Quando devemos higienizar as maos?
(a) Antes de sair do banheiro;
(b) Antes de iniciar o trabalho;
(c) Antes de se cogar;
(d) Antes de tossir ou espirrar.

6. Manusear alimentos com unhas grandes e adornos podem levar microrganismos
para o alimento e haver uma contaminacéo?
(a) sim;
(b) ndo.

7. Quais os sintomas de uma intoxicacao alimentar?
(a) nauseas;
(b) dores de cabeca e febre;
(c) vémito;
(d) todas as opgdes acima.

8. Sobre a lavagem das méaos, € correto afirmar que:
(a) Lavar s6 com agua ja é suficiente para haver uma desinfecgéo;
(b) Secar as méaos no uniforme de trabalho ndo apresenta risco de contaminar
as maos novamente, ja que elas estao limpas;
(c) Caso nao tenha uma pia por perto, o alcool gel pode ser um 6timo
substituto para fazer a higiene basica antes de tocar no alimento;
(d) todas as alternativas estao corretas.



9. Como evitar uma infestagao de pragas no ambiente de trabalho?
(a) Mantendo o ambiente limpo e organizado;
(b) Instalando telas milimétricas nas portas e janelas;
(c) Contratando empresas para desinfecgéo periodica;
(d) Todas as alternativas estéo corretas.

10. Qual das alternativas indica um risco de contaminagao fisica?
(a) Cabelo no alimento;
(b) Residuo de detergente no alimento;
(c) Mofo nas paredes;
(d) todas as alternativas estao corretas.

11. Podemos afirmar como risco de contaminagéao biolégica:
(a) Pedaco de esmalte de unha no alimento;
(b) Microrganismos prejudiciais no alimento;
(c) Residuo de sabao no alimento;
(d) Grampos.

12. Idade
( ) anos.

13. Quantas horas vocé trabalha por semana?
( ) horas.

14. Qual seu estado civil?
(a) casado;
(b)solteiro;
(c)separado;
(d)viuvo.

15. Qual seu género sexual?
(a) masculino;
(b) feminino;
(c) outros.

16. Seu nivel de escolaridade:
(a) Da 12 a 42 série do Ensino Fundamental;
(b) Da 52 a 82 série do Ensino Fundamental;
(c) Ensino Médio;
(d) Ensino Superior.

17. Ja presenciou ou ja se envolveu em alguma discussao no trabalho?
(a) sim;
(b) n&o.

18. vocé acha que as discussdes podem afetar o desempenho da equipe?
(a) sim;
(b) n&o.

19. Se sente/sentiu desestimulado a trabalhar?



(a) sim;
(b) ndo.

20. o que vocé nao gosta no trabalho?
(a) jornada de trabalho;
(b) salario;
(c) colegas de trabalho;
(d) ergonomia.

21. Vocé sente/sentiu pressionado de forma excessiva no local de trabalho?
(a) sim;
(b) ndo.

22. vocé se sente sobrecarregado?
(a) sim;
(b) né&o;
(c) as vezes.

23. vocé ja trabalhou doente?
(a) sim;
(b) n&o.
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APENDICE 2
Respostas dos Entrevistados

Gabarito Respostas

Perguntas a b c d
1 2 2 4 3
2 4 1 6 0
3 6 5
4 0 0 0 11
5 11
6 9 2
7 0 0 0 11
8 9 2
9 11
10 10 1
11 11
12 31
13 54
14 7 4 0 0
15 11
16 6 4 1 0
17 11 0
18 11 0
19 10 1
20 8 1 0 2
21 9 0 0 2
22 1 2 8 0
23 10 1 0 0
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