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RESUMO

Este estudo foi desenvolvido com o objetivo de identificar, por meio de uma abordagem
comparativa entre Fran¢a e Brasil, os fatores pertinentes a adapta¢do das novas
tecnologias de produc¢do de alimentagado coletiva no Brasil, relativas a equipamentos
importados e processo de cozinha de montagem, visando a melhoria tanto da qualidade das
refei¢des como das condi¢oes de trabalho dos operadores. A pesquisa envolveu a
andalise das condigdes de funcionamento de unidades de referéncia na Frang¢a e no Brasil,
considerando o ambiente externo e o ambiente interno, para, a partir das especificidades de
funcionamento, principalmente com rela¢do aos aspectos organizacionais, proceder
aidentifica¢do de fatores de interferéncia e a formulag¢do das recomendagoes objetivadas. Os
resultados demonstraram que, com relagdo a Franga, as condi¢des técnicas de
trabalho sdo boas, condizentes com o desenvolvimento do contexto industrial, e que
as condig¢bes organizacionais sdo variaveis, apresentando influéncia, além do contexto
industrial, do contexto social e demogrdfico. Destaca-se a demonstra¢do de que a
experiéncia e formagdo em servi¢o, bem como a inser¢do da Unidade de Alimenta¢do
e Nutri¢do no mercado, podem apresentar importante influéncia nos aspectos
organizacionais. Com rela¢do ao Brasil, conclui-se que as condi¢des técnicas de
trabalho apresentam-se comprometidas pelas caréncias apresentadas pelo contexto
industrial e que as condi¢des organizacionais estdo em processo de adaptagdo a
partir da influéncia, além do contexto industrial, do contexto social e demogrdfico.
As recomendagoes envolvem varias questoes do desenvolvimento de: fornecedores de
matéria-prima e equipamentos, empresas do setor, entidades representativas dos
trabalhadores em alimenta¢do coletiva e entidades governamentais, visando a sua
evolugdo para viabilizar a implanta¢do e o funcionamento satisfatorios de Unidades
de Alimentagdo e Nutri¢do, utilizando novas tecnologias no Brasil.

Termos de indexacdo: unidades de alimentacdo e nutrigdo, alimentagdo coletiva, servi¢os
de alimentagdo, geréncia, ergonomia, transferéncia de tecnologia.
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This study was developed with the objective of identifying, through a comparison between
France and Brazil, the factors pertinent to the adaptation of new technologies of collective
food production in Brazil, regarding imported equipment and the process of an assembly
kitchen, aiming at the improvement of both the quality of meals and the working conditions
of the operators. The research involved the analysis of working conditions of the respective
units in France and Brazil, considering the external and internal environment, in order
to be able to determine the interfering factors, through a study of specific work problems
mainly when related to organizational aspects, and to formulate recommendations based
on the present situation and the desired goals. The results showed that in France there are
good technical working conditions, consistent with the country’s industrial development,
and that the organizational conditions are variable, revealing influences, not only from
industrial context but also from the social and demographic contexts. It was demonstraded
that the experience and formation in service, as well as the insertion of the Food and
Nutrition Unit in the market, can represent an important influence in organizational
aspects. Concerning Brazil, it was concluded that technical working conditions are shown
to be hampered, due to the inadequacies in the industrial context and that organizational
conditions are in the process of adaptation, as a result of social and demographic
influences, as well as those from industry itself. The recommendations involve several
development matters: raw material and equipment suppliers, companies of the sector,
catering workers representative entities as well as governmental ones, aiming at its
evolution to enable satisfactory implementation and operational conditions of Food and

Index terms: food and nutrition units, collective feeding, food services, management,

-
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ABSTRACT
Nutrition Unit using new technologies in Brazil.
ergonomics, technology transfer.
INTRODUGAO

As alteragdes ambientais, que determinaram o
aumento da competitividade entre as empresas, tém
feito com que o setor de Alimentacdo Coletiva, em
nivel mundial, experimentasse mudangas significati-
vas nos ultimos quinze anos. Neste setor, identificam-
se pressdes ambientais a partir de duas vertentes
principais. A primeira ¢ 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 questdes de higiene e sanidade dos
alimentos e preparagdes, quanto ao atendimento de
normas que regem o preparo e distribui¢ao de alimen-
tos.

Assim, nos Estados Unidos da América € em
varios paises da Europa Ocidental, novos processos
tecnolégicos de produgdo de alimentagdo para
coletividades tém sido desenvolvidos e implantados na
busca de aumentos expressivos de qualidade e
produtividade, com conseqilientes reflexos na
competitividade das empresas.

Asinovacgoes tecnologicas propostas para
a producdo de alimentagdo coletiva envolvem

equipamentos, produtos alimenticios € processos pro-
dutivos. Os novos equipamentos contém diferenciais
principalmente com relagdo a transmissao de calor,
através de aparelhos de cocgdo e resfriamento. Nos
produtos alimenticios, as novidades baseiam-se na
elaboracdo prévia dos mesmos, facilitando o preparo
e aumentando o prazo de validade. Com relagdo aos
processos produtivos, as proposi¢des determinam a
produgdo, a partir destes alimentos pré-elaborados
(cozinha de montagem), com impactos significativos
nos custos totais, bem como a utilizagao do processo
de cadeia fria, que permite a dissociag@o temporal ¢
espacial entre preparo e distribuigao.

Salienta-se que as opgdes tecnologicas dispo-
niveis para este setor, que respondem as condicionantes
basicas de respeito a relagdo tempo/temperatura no
trabalho com alimentos, sdo bastante variadas. Este
fato leva alguns autores (Poulain, 1992; Montblanc et
al., 1993) a considerar que ndo existe, a exemplo do
que ocorre em outros setores produtivos, uma imposi-
¢do tecnologica que leve ao melhor resultado. Pode-
se, entdo, selecionar, dentro do conjunto de alternativas
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viaveis, aquela combinagdo que seja mais adequada
a uma determinada situagao.

Considerando-se o cenario mundial, a Franga
ocupaum lugar de destaque, devido a importancia que
a alimentagdo coletiva apresenta neste pais, com um
indice de representatividade de 61% em relacdo a
alimentacdo comercial em 1988 (Souli¢, 1990); bem
como a posigdo marcante que suas empresas de
refeigdes coletivas apresentam neste mercado. Entre
as dez maiores empresas de alimentagdo coletiva
européias, seis sdo francesas (D’ Argentré et al., 1993)
e, entre as dez maiores empresas francesas, do setor de
alimentacdo fora de casa, seis trabalham com refei-
¢Oes para coletividades (Rastoin & Viala-Tavakoli, 1991).

Neste sentido, a Franga constitui a origem de
implantacdo das principais inovagdes no setor de
Alimentagdo Coletiva, a partir dos processos denomi-
nados cadeia fria ¢ cozinha de montagem, com a
utiliza¢do de alimentos pré-elaborados, ambos produ-
zidos com equipamentos que aportam novas técnicas
de cocgdo e acondicionamento. Estas inovagdes pro-
vocaram profundas altera¢des de concepgao, tanto do
espaco fisico das unidades produtivas e utilizagao de
novos equipamentos, quanto da organizagao do siste-
ma produtivo, com reflexos evidentes nas condi¢des
de trabalho.

Também no setor de Alimentacdo Coletiva, a
exemplo de qualquer outro setor produtivo, estas
inovagdes tecnologicas, apds serem testadas e im-
plantadas nos paises desenvolvidos, comegam a ser
transferidas para os novos paises industrializados, no
caso, o Brasil. Nesse pais, a questio da introdugao de
inovagdes tecnologicas para a producao de alimenta-
¢do coletiva encontra-se na fase inicial. Ainda nio
ocorre a produgdo através do processo de cadeia fria,
mas autilizacao de produtos pré-elaborados, oriundos
das industrias agroalimentares, na denominada cozi-
nhademontagem, comegaaser gradativamente viabilizada.

O trabalho proposto (Proenga, 1996) busca,
através do confronto entre as caracteristicas de
funcionamento de unidades produtoras de alimentagéo
coletiva, que utilizam novas tecnologias na Franga e
no Brasil, analise feita com o suporte da ergonomia e
daantropotecnologia, contribuir na discussao sobre o
assunto, visando a uma melhor adequagdo quando da
introducgdo destes novos processos de produgdo no
Brasil.

MATERIAL E METODOS

Definicdo dos termos relevantes neste estudo

* Inovagdo tecnologica: “a aplicagdo de um
novo conjunto de conhecimentos ao processo produtivo,
que resulta em um novo produto, em altera¢oes em algum
atributo do produto antigo e/ou no grau de aceitagdo do
produto pelo mercado, traduzindo-se, em geral, em uma
elevagdo do nivel de lucratividade e/ou posi¢do da empre-
sa no mercado” (Rosenthal & Moreira, 1992).

* Ergonomia: “conjunto de conhecimentos a
respeito do desempenho do homem em atividade, a fim
de aplicd-los a concepgdo de tarefas, dos instrumentos,
das maquinas e dos sistemas de produgdo” (Laville,

1977).

* Antropotecnologia: termo criado com o
intuito de expandir o campo de agdo da ergonomia
para analises de processos de transferéncia de
tecnologia, busca a adaptacdo da tecnologia ao pais
importador, considerando a influéncia dos fatores
geograficos, demograficos, econdmicos, sociologicos
e antropologicos (Wisner, 1981).

. Setor de alimentagdo coletiva: setor
produtor de servigos, representado por todos os
estabelecimentos envolvidos com a produgdo ¢ a
distribuicdo de refeicdes, para qualquer tipo de
coletividade, por exemplo, empresas, escolas, hos-
pitais, asilos, prisdes, comunidades religiosas ou
forcas armadas.

* Inovagdo tecnoldgica em alimentacao cole-
tiva: classifica-se inovagdes em equipamentos; inova-
¢oes em produtos alimenticios e inovagdes em proces-
sos produtivos.

* Inovagdes em equipamentos: referem-se,
principalmente, as questdes de transmissao de calor,
através de aparelhos de cocgdo e resfriamento de
alimentos. Uma caracteristica desenvolvida ¢ a capa-
cidade de programacdo, com uma grande precisao,
dos tempos e temperaturas envolvidos, aumentando a
seguranga do processo ¢ modificando a organizagio
do trabalho.

* Inovagdes em produtos alimenticios: sdo 0s
produtos pré-elaborados que podem ser classificados
em cinco geracdes (Tabela 1).
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Tabela 1. As geragdes de produtos alimentares.

R.P.C.PROENCA

-

Gerago Origem Estado Principais Temperaturas Prazo de validade'
transformagoes de estocagem
Primeira Animal Bruto Ambiente ou Curto
Vegetal Refrigerado
Segunda Animal Apertizado Apertizagao Ambiente Mais de um ano
Vegetal (conserva)
Terceira Animal Supergelado Branqueamento -18°C Muitos meses
Vegetal Cocgdo
Congelamento
Supergelamento
Quarta Vegetal Cru Descascamento +4°C 4 a 6 dias
Descascado Lavagao
Pronto para uso Corte
Acondicionado Ensacamento
Quinta Vegetal® Cozido Acondicionamento +3°C 6 dias
Animal Pronto para servir Cocgdo 21 dias
Acondicionado Resfriamento 42 dias

(M As variagdes ocorrem em fung¢do do alimento considerado.

@ A defini¢do reservada aos produtos de quinta geragdo pode compreender, para alguns, varios legumes e vegetais cozidos, carnes cozidas sous

vide, preparagdes prontas refrigeradas.
Fonte: Adaptado de Mercier & Wibout (1992).

* Inovagdes em processos produtivos: podem
ser classificadas em cozinha de montagem e alimentagdo
diferenciada. Na cozinha de montagem ocorre a
produgdo de refei¢cdes a partir da combinagdo de
produtos alimentares pré-elaborados provenientes das
industrias agroalimentares. Esta nogdo envolve nao s6
um conceito de producdo, mas também uma varieda-
de de solugdes técnicas que correspondem ao conjunto
de produtos e equipamentos especificos que podem
ser aproveitados. O nivel de utilizagdo dos produtos
pré-elaborados na producdo de refei¢cdes pode ser
variavel, culminando naquelas unidades que funcio-
nam somente com atividades de aquecimento e orga-
nizacdo da distribui¢ao, nas quais as preparacdes sao
adquiridas prontas. Ja os conceitos referentes a
alimentagdo diferenciada sdo definidos de acordo
com parametros que dizem respeito a produgdo e ao
consumo de refei¢des coletivas. Assim, a alimenta-
¢do pode ser diferenciada em relagdo ao espa-
¢o (cadeia quente), quando a elaboragdo das
refei¢oes ocorre em local diferente do seu
consumo. A diferenciacdo em relagdo ao tempo
designa a produg¢do em um dia e o consumo sendo
feito em dia diferente. Finalmente, pode ocorrer

a alimentagdo diferenciada em relagdo ao espago e ao
tempo, reunindo as abordagens das duas classifica-
¢oes (cadeias frias positiva e negativa).

Aspectos metodolégicos

Objetivo geral pode ser colocado como sendo
identificar, através da abordagem antropotecnolégica,
os fatores pertinentes a adaptagao das novas tecnologias
de produgao de alimentagao coletiva no Brasil, relativas
a equipamentos importados e processo de cozinha de
montagem, culminando com a elaboracdo das
recomendacgdes cabiveis.

Quanto a estrutura do estudo, partiu-se da
analise dos aspectos tedricos envolvidos, tanto na
definicdo dametodologiae dos aspectos organizacionais,
quanto na caracterizac¢ao do setor, evoluindo, entdo,
paraa pesquisa de campo. Ressalta-se que esta pesquisa
foi desenvolvida a partir da aplicagdo da metodologia
deanalise antropotecnologica para sistemas produtivos
transferidos (Santos et al., 1997).

Estametodologiatrabalha, basicamente, coma
analise de situagOes nas quais para uma mesma
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tecnologia, encontrem-se diferentes condigdes de
implantagao e funcionamento para, no confronto des-
sas realidades distintas, buscar o entendimento da
adaptacao tecnologica. A analise foi feita considerando-
se, paralelamente, a situagdo de funcionamento do
setor de Alimentacdo Coletiva francesa e brasileira,
através do estudo de unidades de referéncia. Desta-
ca-se que, sendo esta analise desenvolvida através de
estudos de caso, apresenta a delimitacdo decorrente
desta op¢ao metodologica, de permitir replicagdo mas
ndo generalizacao.

Destaca-se que as novas tecnologias conside-
radas envolvem, concomitantemente, a utilizacdo de
equipamentos importados ¢ a producdo através do
processo de cozinha de montagem. Essa opgao deve-
se a ampla aplicabilidade deste processo, mesmo em
casos de utilizagdo das outras modalidades disponi-
veis, como a cadeia fria.

Este trabalho foi levado a termo considerando-
se quatro etapas basicas: o estudo preliminar - analise
da situacdo francesa; o estudo de caso - analise da
situagdo brasileira, identifica¢do dos fatores relevan-
tes para a adaptacdo da tecnologia transferida a
situacdo de referéncia analisada, ¢ a formulagao das
recomendagdes para implantagdo de inovagdo
tecnologica em alimentacao coletiva no Brasil.

As variaveis utilizadas podem ser divididas em
ao ambiente externo: contexto industrial e contexto
social e demografico e referentes ao ambiente interno
do sistema produtivo: caracterizagdo da UAN,
aspectos organizacionais da empresa ¢ aspectos
organizacionais do sistema de trabalho, conforme
esquematizado nas Tabelas 2A e 2B.

Os instrumentos de pesquisa e coleta de dados
utilizados neste estudo foram: entrevistas semi-
estruturadas, observagdo direta do funcionamento
das UANSs e analise documental.

Na analise da situagdo francesa, o ambiente
externo considerado constituiu-se no territorio do pais
focalizando a regido parisiense, onde estao localiza-
das as unidades do estudo, quando houvesse necessi-
dade de informagdes mais minuciosas. Com relagdo
ao ambiente interno, considerou-se duas unidades,
aqui denominadas unidade 1 e unidade 2.

A Unidade 1 ¢é uma UAN funcionando em
sistema de autogestao, visando atender a alimentacao
de operadores na produgdo de automodveis. Em 1972,
esta Unidade servia 15 mil refei¢cdes diarias e atingiu

o seu auge produtivo em 1976, com a producao de 23
mil refei¢cdes didrias no processo de cozinha central
com cadeia quente. A reestruturagdo do grupo propri-
etario da fabrica e as alteragdes no processo produtivo
de automoveis, ocasionaram uma conseqiiente
reestruturagdo na UAN, resultando em quatro unida-
des autonomas no processo de cozinha de montagem.
A UAN em questdo ¢ a unidade central, que
produz uma média de 5 mil refeigdes diarias,
divididas em almogo (3 mil refei¢des) e jantar (2
mil refeigdes).

A Unidade 2 ¢é uma cozinha central escolar
pertencente a uma empresa concessionaria, sendo
ativada em 1992. Funciona através de um contrato de
concessdo entre a Prefeitura dessa localidade ¢ a
empresa concessionaria, no qual esta tiltima construiu
e equipou a Unidade, recebendo, em contrapartida, a
garantia de fornecer refeigdoes durante quinze anos
para estabelecimentos publicos de sete municipios.
Esta UAN produz em média 10800 refei¢des por dia,
através do sistema de cadeia fria refrigerada, obede-
cendo aos critérios de cozinha de montagem, efetuando
adistribuigdo em 120 pontos, compreendendo escolas,
centros de lazer e casas de repouso para idosos. A
refei¢do é enviada resfriada para o local de distribui-
¢do, onde é aquecida, finalizada quando necessario, e
distribuida.

Na analise da situa¢do brasileira, o ambiente
externo considerado constituiu-se no Estado de Sao
Paulo, focalizando aregido da capital, onde localiza-se
a Unidade analisada, quando houvesse necessidade
de informag¢des mais minuciosas. Com relagdo ao
ambiente interno, considerou-se a UAN denominada
unidade 3.

A Unidade 3 é uma UAN pertencente a uma
empresa concessionaria, tendo sido ativada em junho
de 1995. Como esta UAN esta localizada na sede da
administra¢do central do grupo ao qual pertence a
empresa concessionaria, recebe a dupla funcdo de
prestar atendimento alimentar aos funcionarios do
grupo, bem como servir de unidade de referéncia
para o desenvolvimento do trabalho de aperfeigo-
amento daempresa, produzindo, a0 maximo possi-
vel, no conceito de cozinha de montagem. No mo-
mento de observagdo servia média diaria de 300
refei¢cdes, compreendendo em desjejum (100 refei-
¢oes) e almogo (200 refeigdes), durante cinco dias da
semana.
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Tabela 2A. Defini¢do das dimensdes e dos respectivos indicadores, utilizados para as variaveis contexto industrial, contexto social e
demografico e caracterizagdo da unidade de alimenta¢do e nutrigdo.

Variavel

Dimensao

Indicadores

Contexto
industrial

Contexto social e
demografico

Caracterizagdo da unidade
de alimentagéo e nutrigdo

Tecnologica

Juridica

Econémica

Demografica

Cultural

Caracteristicas
Gerais

Caracteristicas da
clientela

Caracteristicas dos
operadores

Caracteristicas de
instalagdes

Fluxos

Caracteristicas do
processo de Cozinha
de Montagem

Indices

T.1. Fornecedores de equipamentos: adequagdo dos modelos disponiveis e dos
manuais de acompanhamento; treinamento de operadores para utilizagao;
manutengdo preventiva e reparadora.

T.2. Fornecedores de matéria-prima (produtos pré-elaborados): diversidade de
produtos; adequacdo de fornecimento (periodicidade, condi¢des de transporte,
pre¢o); qualidade organoléptica e microbiologica; treinamento de operadores
para utilizacdo.

J.1. Legislagdo Trabalhista: restrigdes quanto ao contrato de trabalho (horario,
fungio, salario).

J.2. Legislagdo relativa ao processamento de alimentos: restrigdes quanto a
instalagdes, operadores, matéria-prima, fluxo produtivo.

J3. Influéncia do setor na formacgao da legislacao.

E.1. Tendéncias de crescimento do setor.
E.2. Evolugdo na composigdo de custos no setor (pessoal; matéria prima e custos
indiretos).

D.1. Caracteristicas do comensal: inser¢do e expectativas em relagdo ao servigo
prestado.

D.2. Caracterizagdo dos operadores: idade, sexo, formagdo; indices de
absenteismo, rotatividade e acidentes de trabalho.

D.3. Caracteristicas climaticas: indices médios de temperatura e umidade relativa
do ar.

C.1. Nivel de escolaridade da populagao.
C.2. Oportunidade de formagao especifica no setor.
C.3. Habitos relativos aos itens componentes de uma refei¢ao.

Numero e horario de refei¢des por dia; tipo de cardapio e de distribuicao.

Idade, sexo, tempo disponivel para a refeigdo; inser¢do em relagdo a UAN; prego
pago pela refei¢do (ocorréncia de subsidio).

Idade, sexo, nivel salarial, enquadramento; vantagens adicionais ao salario; nivel
de escolaridade; formagido especifica; experiéncia anterior; horario de trabalho;
tempo no deslocamento casa/trabalho.

Leiaute das areas operacionais;
Equipamentos: tipo; utilizagdo; manutengao.

Fluxos de matéria-prima; produto acabado; pessoal; informagdes.

Fornecimento de produtos pré-elaborados: critérios de sele¢do e mecanismos de
controle dos fornecedores; condigdo e periodicidade de entrega.

Utilizagdo de pré-elaborados: tipo de produto utilizado; nivel de montagem;
caracteristicas de manipulagio; qualidade do produto final.

Relativos aos operadores: absenteismo; rotatividade; acidentes de trabalho.
Relativo ao processo produtivo: relagio numero de refeigdes/ nimero de
funcionarios; relagio horas trabalhadas/nimero de refeigdes.
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Tabela 2B. Definigdo das dimensdes e dos respectivos indicadores, utilizados para as variaveis aspectos organizacionais da empresa e aspectos
organizacionais do sistema de trabalho.

Variavel

Dimenséio

Indicadores

Aspectos
Organizacionais
da empresa

Aspectos organizacionais do
sistema de trabalho

Complexidade

Formalizagdo

Centralizagio

Condicionantes temporais

Variedade do trabalho
em uma jornada

Variabilidade do trabalho a cada
dia

Planificagdo das
atividades

Coordenagdo
do trabalho

Processo de
comunicagao

Diferenciagdo vertical: nimero de niveis hierarquicos da estrutura formal.
Diferenciagdo horizontal: niimero e tipo de ocupagdes em cada nivel da estrutura
formal.

Diferenciagido espacial: dispersdo geografica das atividades (nimero e distancia
de locais atendidos).

Existéncia de documentos sobre: caracterizagdo de postos de trabalho; definigao
de fungdes; explicitagdo de rotinas (o que fazer); explicitagdo de roteiros (como
fazer).

Existéncia de mecanismos de cobranga em relagdo ao trabalho prescrito.

Existéncia de documentos que explicitem autorizagdo para tomada de decisdo.
Observagdo do funcionamento identificando a necessidade de tomada de decisdo
¢ 0s mecanismos utilizados.

Condicionantes determinadas pelo trabalho com alimentos e atendimento aos
comensais: ritmo de trabalho; pressdo temporal.

Quantidade de tarefas de natureza diferente realizadas em uma mesma jornada de
trabalho.

Alteragdo nas tarefas requeridas de acordo com o dia da semana.

Maneira utilizada para organizar as tarefas a fazer: nivel de autonomia de
planejamento das tarefas a realizar; reparticdo de tarefas; regras formais e
informais que regem a planificagao.

Maneira utilizada para encaminhar o desenrolar das atividades: Quais as
condicionantes a serem cumpridas? Nivel de autonomia na coordenagao; papel de
outros operadores na coordenagao; fluxo de informagao.

Analise do desenvolvimento do processo de comunicagdo, numero de
intervengoes e conteido, a partir da pessoa que coordena o processo produtivo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

também o nivel de escolaridade da populacdo ¢ as
oportunidades de formagao especifica no setor. As

1

Analisando-se as informagdes coletadas nesta
pesquisa (Proenga, 1996), e relacionando as questoes
externas com as condi¢des de funcionamento das
unidades observadas, pdde-se tecer algumas
consideragdes. Destacando o contexto industrial,
observa-se algumas questdes marcantes cujos varios
exemplos encontrados podem ser sintetizados no
esquema da Tabela 3.

Ja os indicadores do contexto social e
demografico, que apresentam influéncia decisiva no
funcionamento das UANS utilizadas como referéncia,
estdo a caracterizagao dos operadores, envolvendo

caracteristicas dos operadores, nos dois paises,
revelam um panorama de baixo nivel de
escolaridade, altos indices de rotatividade e
acidentes de trabalho e pouca atratividade para a
mao-de-obra. Destaca-se que esta baixa
atratividade revela falta de motivacdo para atuar
no setor, fator essencial para entender por que,
embora as oportunidades de formacdo e os niveis
de escolaridade sejam diferentes, com vantagens
expressivas para a realidade francesa, a questdo
da formagdo dos operadores é considerada o
problema mais critico, mesmo na Franga.
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Tabela 3. Esquema demonstrativo da influéncia do contexto industrial no funcionamento da UAN para a realidade brasileira.

Contexto industrial Condigdes Pontos de Intervengao

Condigdes de fornecimento de Custo Mudangas na estrutura inicial do cardapio.

produtos pré-elaborados Disponibilidade Aumento do nimero de atividades de pré-preparo e preparo.
Qualidade

Dificuldades na entrega

Condigdes de fornecimento de

Inadequagdo de sele¢do, implantagao,

Modificagdes constantes no cardapio.

Mudangas no fluxo do processo por impossibilidade de

equipamentos treinamento na operacionalizagio e utilizagdo de equipamentos para as finalidades inicialmente
manutengao projetadas.

Condi¢des de fornecimento de Quadro elétrico insuficiente

energia Instalagdo de gas com pressao inadequada

Considera-se que a analise de alguns aspectos
observados na realidade francesa pode encaminhar o
entendimento desta questdo. Apesar das condigOes
culturais aparentemente vantajosas, observa-se que a
valorizacdo, em nivel de producdo de refeicoes na
Franga, ocorre somente em relagdo ao chefe de
cozinha que, necessariamente, deve apresentar
uma formacdo especifica. Este fato pode ser
desestimulante para os outros elementos da UAN,
pois as chances de ascensdo sdo poucas, ja que
dependem de instrugdo formal. Outro ponto ¢ a
percepgao dos operadores de que a utilizagdo de
produtos pré-elaborados dilui a necessidade de
capacitagdo para trabalhar com alimentos, uma
vez que O processo parece comportar, agora
somente a padronizagdo. A utilizagdo da produgao
em cadeia fria refrigerada foi observada como
também desmotivante, posto que o operador nio
tem contato com o usuario, revelando dificuldade
em apreender a importancia de seu trabalho. Por
fim, analisa-se a questdo do trabalho temporario,
muito utilizado, por exemplo, naalimentagao escolar,
que, por dificultar a criagdo de vinculos entre a
UAN e o operador, caracteriza o setor como sendo
de passagem de operadores.

No decorrer deste estudo, observou-se que as
inovagoes disponiveis paraa produgao de alimentagio
coletiva ndo apresentam um carater impositivo, uma
vez que se pode operar a partir da utilizagdo da
combinagdo tecnologica que seja mais adequada a
uma determinada situa¢do. A defini¢do de um concei-
to de producdo pode, entdo, ser realizada a partir da
consideracdo dos parametros colocados na Figura
1, com os pontos relativos a realidade brasileira

destacados abaixo. Ressalta-se que esta reflexdo deve
ser guiada, basicamente, pela convergéncia entre as
especificidades da clientela e do processo de produ-
¢do de refeigoes; e a coeréncia entre a estratégia de
desenvolvimento da empresa e o sistema técnico-
organizacional utilizado.

Salienta-se que o surgimento de novos produtos
alimenticios e equipamentos pode ser utilizado para
expandir o rol de opgdes, aumentando as possibilidades
de combinagdes. Exemplos franceses demonstram que
a capacidade de produzir utilizando varias geragdes de
alimentos mostra-se mais eficaz para a UAN, tanto do
ponto de vista econdmico como do organizacional. A
escolhaporrecorrer aos diversos tipos de alimentos
disponiveis torna-se viavel, ndo somente em funcao do
precgo darefei¢do como também da disponibilidade
de pessoal e material. Esta é a no¢do que deve permear
tanto a escolha da tecnologia como todos os passos
que sdo expostos a seguir.

Uma quest@o importante a ser salientada ¢ a
tendéncia, observada tanto na Franga quanto no Brasil,
daescolhadatecnologia ser pautada, muitas vezes,
pela busca do processo que apresente o carater mais
inovador, independente das suas reais chances de
funcionamento satisfatorio. Como no Brasil este setor
somente agora esta despertando para anecessidade
de buscarnovas tecnologias, os aspectos analisados
nas diversas fases deste estudo encaminham para
a prioridade no amadurecimento de relagdes entre
UAN e fornecedores de equipamentos e matéria-prima,
procurando umtrabalho conjunto, umavezqueabase de
qualquer das opgdes disponiveis ¢ a transferéncia
de parte do processo produtivo.
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Fonte: Adaptado de Poulain (1992).

Figura 1. Parametros para defini¢do do conceito de produgdo em alimentagdo coletiva.

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

- Exigéncias regulamentares: legislagdo sobre alimentos, legislagdo trabalhista.

- Exigéncias arquitetonicas: principio da marcha a frente, instalagdes adequadas a produgdo de alimentos e ao clima.

+ Exigéncias de condi¢des de trabalho: adequagdo das instalagdes e da organizagdo aos operadores.

+ Exigéncias de qualificacdo de pessoal: formagdo interna para suprir caréncia de formacdo externa.

+ Exigéncias qualitativas: adequagao entre disponibilidade de equipamentos e matéria-prima, qualificagdo de pessoal e necessidades dos usuarios.
+ Exigéncias econdmicas: investimento, prevendo instalagdes adequadas a equipamentos importados; e custo do funcionamento, prevendo

dificuldades de manuten¢do e fornecimento de matéria-prima.

- Exigéncias comerciais: possibilidade de manter e melhorar a imagem da empresa através da UAN.

CONCLUSAO E RECOMENDAGAO

Baseado na consideracdo de todos os aspectos
observados nesta pesquisa, elaborou-se um esquema
demonstrativo dos fatores identificados comorelevantes
para a adaptagdo da tecnologia transferida a
realidade brasileira, contidos na Tabela 4.

Com relagdo as recomendacoes, destaca-se
algumas questdes, apreendidas dos resultados deste
estudo, direcionadas aos diversos segmentos envolvidos
na producdo de alimentagdo coletiva no Brasil:

a) Fornecedores de matéria-prima e equi-
pamentos:

* Desenvolvimento da cultura de qualidade de
servigos, melhorando o atendimento pré e pds-venda,
e buscando estabelecer uma rela¢do de confianga e
colaboracdo com as UANS.

* Desenvolvimento de novos produtos pois,
especialmente com relagdo a matéria-prima, foram
destacadas varias caréncias.

b) Empresas do setor de alimentagdo
coletiva:

* Amadurecimento da visao empresarial no
sentido de buscar amelhoria das relagdes no mercado,
e, principalmente com relagdo as empresas lideres,
umamelhoria daimagem do setor, comuma valorizagao
do servigo prestado.

* Agrupamento organizado do setor no sentido
de exercer influéncias, tanto no desenvolvimento,
quanto na fiscalizacdo da legislagdo pertinente.

* Assumirum papel mais atuante de influéncia
nas oportunidades de formacgdo especifica externa
para o setor.

c) Entidades representativas dos trabalhado-
res em alimentagdo coletiva:

* Negociagdo de participacdo nos processos
de modernizagdo de UANS.

d) Entidades governamentais:

* Fiscalizagdo efetiva do cumprimento da
legislacao vigente, visando a garantia da qualidade
microbiologica das refeigoes.
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Tabela 4.
no Brasil.

Esquema demonstrativo dos fatores relevantes para a adaptacdo de tecnologia transferida para a produgdo de alimentagdo coletiva

Fatores Indicadores

Pontos de intervengdo

Infra-estrutura Agua e esgoto

Energia elétrica

Gas
Fornecedores Equipamentos
Matéria-prima
Clima Condigdes de temperatura e umidade

(clima subtropical)

Formagao de operadores Formagao externa a empresa

Formagio interna a empresa

Organizagdo do setor Associagdes
Sindicatos
Grupos

Legislagio trabalhista Legislagdo pouco flexivel

Instalagdes compativeis com as necessidades das UANs

Orientagio para a compra
Implantagdo e treinamento
Manutengao

Apresentacao, distribui¢ao, diversidade, qualidade
(microbioldgica e organoléptica).

Orientagdo para compra e utilizagao.

Adequacdo pedido/prazo de validade/preco.

Cuidados com a relagdo tempo/temperatura em todas as etapas da
produgdo com a utilizagao de alimentos.

Aumento do gasto com energia (manutengdo da cadeia de frio).

Ensino Basico.
Ensino especifico para alimentagio.

Formagao Continua (Cursos).
Formagao em servigo

Influéncia na legislagdo especifica e na fiscalizagao.

Influéncia para implanta¢do de novos modelos de contratagdo.

* Evolucao da legislagao relativa a alimentos
processados, visando o estabelecimento de parametros
nacionais para aprodugdo e utilizagao dos produtos de
quarta e quinta geracdes.

* Evolugdo do fornecimento dos insumos basi-
cos (agua, energia elétrica, gas), demonstrados como
de influéncia decisiva no funcionamento de UANS.

* Evolugdo da legislagdo trabalhista, bus-
cando formas mais flexiveis de relagdo entre empre-
gadores e empregados.

* Evolugao dos organismos publicos de forma-
¢do profissionalizante, no sentido de proporcionar
mais oportunidades de qualificag@o especifica para o
setor.
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