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RESUMO

O manipulador é a principal via de contaminacio dos ali-
mentos e desempenha papel fundamental na seguranca
destes em toda a cadeia produtivas. Empresas de producio
de refeicoes se estabelecem no mercado com servicos de
baixo custo e um enorme contingente de mio de obra nio
qualificada, onde a aprendizagem destes trabalhadores se
d4a em servico, pois se caracterizam por possuirem habili-
dades facilmente disponiveis no mercado, de facil reposicio
operacional e sem restri¢do de escolaridade. Estas caracte-
risticas contribuem para a alta rotatividade e dificuldade
em obtenciio da qualidade. O controle de qualidade asse-
gura o cumprimento dos objetivos definidos no planeja-
mento da empresa e consiste em avaliar o desempenho e
compara-los com as metas, atuando a partir das fraquezas
da organizacido. O presente estudo objetiva verificar a in-
fluéncia da rotatividade de pessoas e sua relagio com a
Gestdo de Seguranca Alimentar de uma Rede de Super-
mercados do Rio Grande do Sul. Foram realizadas analises
mensais de percentual de rotatividade (furnover) e confor-
midade na Lista de Verificacio de Boas Praticas de Mani-
pulac¢io.Como resultado, niio foi encontrado relaciio entre o
alto turnover e os processos de Seguranca Alimentar, des-
tacando assim para a necessidade de treinamentos e con-
troles frequentes.

PALAVRAS-CHAVE: Seguranga alimentar e nutricional,

administragdo de recursos humanos, recursos humanos.

ABSTRACT

The handler is the major route of contamination of food and
plays a key role in its safety in the whole production
chain.Meal production companies are established in the market
with low-cost services and a huge unskilled labor contingent,
where these workers learning occurs in service, because they
are characterized by having readily available skills in the mar-
ket, easy operating replacement and no education re-
striction. These features contribute to high turnover and diffi-
culty in obtaining quality. Quality control ensures compliance
with the objectives set out in the company's planning and it is
to evaluate the company performance and compare it with the
goals, working from the organization's weaknesses. This study
aimed to verify the influence of people turnover and their rela-
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tionship with the Food Safety Management of a Network of
Rio Grande do Sul Supermarkets. Monthly analysis of the
turnover percentage were realized and also the accordance with
the Checklist of Good Handling Practices. As a result, it was
not found relationship between high turnover and Food Secu-
rity processes, this way, it's necessary to highlight the need of
training and frequent controls.

KEYWORDS: Food security, human resource management,
human resources

1. INTRODUGAO

O termo Seguranca Alimentar ¢ Nutricional (SAN)
significa “garantia de condigdes de acesso aos alimentos
basicos, seguros e de qualidade, em quantidade suficien-
te, de modo permanente e sem comprometer o acesso a
outras necessidades essenciais” (BRASIL, 1994). Este
conceito envolve a qualidade dos alimentos, as condi-
¢Oes ambientais para sua produgdo, o desenvolvimento
sustentavel e a qualidade de vida da populacao (FREI-
TAS, 2007). SAN ndo significa apenas a garantia do
alimento, mas o acesso ao alimento de qualidade, ou seja,
“a seguranga da relagdo que o individuo e o coletivo tém
com o alimento, construidas na complexidade das rela-
¢oes sociais” (GARCIA, 2003). A nogéo socioecondmica,
aliada a qualidade sanitaria do alimento e ao respeito ao
meio ambiente geram significados capazes de traduzir a
estabilidade ou a seguranga com o alimento (FREITAS,
2007).

A ingestdo de alimentos contaminados por microor-
ganismos, produtos quimicos, fisicos ou que contenham
substancias toxicas que chegam ao nosso organismo,
acarretam o surgimento de Doengas Transmitidas por
Alimentos, também conhecidas como DTA (OMS, 2002).
Elas sdo consideradas um problema de saude publica,
pois ocasionam a reduc@o da produtividade, perdas eco-
ndmicas e afetam a confianga ¢ a saude do consumidor
podendo levar, em alguns casos, a mortalidade (BENE-
VIDES e LOVATTI, 2004).0s servicos de alimentacdo
contribuem para os altos indices de DTA, pois acredi-
ta-se que estes estabelecimentos sdo responsdveis por
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mais de 50% de ocorréncia de surtos, sendo o ambiente,
os equipamentos, os utensilios e principalmente, os ma-
nipuladores de alimentos os principais responsaveis
(MELLO, 2010).

De acordo com a OMS, manipulador de alimentos
“incluyen a todas las personas que puedem entrar em
contacto com um productocomestible oparte delmismo
em cualquier etapa de lds que van desde sufuente, por
ejemplo, la granja, hasta el consumidor”. Ja a RDC
216/2004 classifica manipulador de alimentos todas as
pessoas que entram em contato direto ou indireto com o
alimento (BRASIL, 2004). O manipulador ¢ a principal
via de contaminagdo dos alimentos e desempenha papel
fundamental na seguranca destes em toda a cadeia pro-
dutiva, desde recebimento, armazenamento, preparagao ¢
distribui¢o (MELLO, 2010).

As empresas de producdo de refeigdes se estabele-
cem no mercado com servigcos de baixo custo € um
enorme contingente de mao de obra ndo qualificada
formalmente para o setor. A aprendizagem destes traba-
lhadores se da em servigo, pois se caracterizam por pos-
suirem habilidades facilmente disponiveis no mercado
de trabalho, de facil reposi¢do operacional e sem restri-
¢do ao grau de escolaridade (MELLO, 2010). Estas ca-
racteristicas contribuem para a alta rotatividade e, con-
sequentemente, dificuldade em obtencdo da qualidade
(KRAEMER, 2009).

E grande a necessidade de capacitagio continua dos
manipuladores para que adquiram habitos higiéni-
co-sanitarios adequados e os apliquem no seu dia a
dia.Uma das ferramentas utilizadas para avaliagdo das
condigdes higiénico sanitarias de um estabelecimento ¢é a
Lista de Verificagdo, a qual avalia as condigdes ambien-
tais, condigdes das instalagdes e saneamento, condi¢des
dos equipamentos, sanitizagdo do ambiente, produgao,
embalagem e rotulagem, controle de qualidade e contro-
le de mercado. Segundo Morais, 2013 “esta avaliagdo
inicial permite levantar pontoscriticos ou ndo conformes
e, a partir dos dados coletados, tracar acoes corretivas
para adequagdo de instalagoes, procedimentose proces-
sos produtivos, buscando eliminar oureduzir riscos fisi-
cos, quimicos e biologicos, que possamcomprometer os
alimentos e a saude do consumidor”.

O Ministério da Saude criou em 2004 a RDC 216,
que dispdesobre o Regulamento Técnico de Boas Prati-
cas para Servicos de Alimentagdo (BRASIL, 2004) ¢ a
complementacdo desta Portaria ¢ Resolugdes pelos or-
gaosde Vigilancia Sanitaria Estadual, Distrital ¢ Muni-
cipal ocorre, sem ferir a legislacdo federalMORALIS,
2010).Quanto aos indicadores para conformidade a le-
gislacdoencontram-se diversas publicacdes técnicas e
cientificas que citam a utilizacdo de questiondrios para a
avaliagdodas Boas Praticas de Fabrica¢do e ndo comen-
tam a formade avaliagdo dos mesmos (MORALIS, 2013).

Para Peterossi, (2014), a visdo do desenvolvimento
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humano se sustenta na aprendizagem da organizagédo e
das pessoas por meio de sua interacdo, a concepgdo da
pessoa como um ser unico € a competéncia, tanto das
organizagdes quanto das pessoas, para desempenhar suas
tarefas ou atividades.

Para Chiavenatto, (2004) a gestdo de pessoas consis-
te em varias atividades integradas e determina seis pro-
cessos basicos: inclusdo de novos funcionarios; orientar
e acompanhar as atividades de cada colaborador; remu-
nerar as pessoas; treina-las e capacita-las; manter um
bom ambiente de trabalho e acompanhar e controlar os
resultados de cada funcionario. A falha de algum desses
processos pode ocasionar a alta rotatividade de funcio-
narios, ou furnover como € conhecido, interferindo nos
resultados da empresa.

Os colaboradores de uma empresa possuem o conhe-
cimento das rotinas de trabalho, o que a empresa produz
ou quais servicos ela presta e, apds algum tempo, pas-
sam a desempenhar essas atividades sem maiores pro-
blemas. Quando muda o colaborador, as atividades so-
frem mudangas que de alguma maneira afetam a organi-
zagdo. Outro risco provocado pelo tfurnover ¢ que a em-
presa, tentando minimizar os custos dos altos percentuais,
ao invés de melhorar seu ambiente de trabalho, passa a
contratar profissionais medianos, que entram em uma
zona de conforto, ndo trabalham pelo progresso da orga-
nizacdo e repelem os talentos que esta organizacdo po-
deria ter (KRAEMER, 2009).

O presente estudo teve como objetivo comparar as
médias do percentual de conformidade e Turnover e ve-
rificar a relacdo entre as classifica¢des de conformidade
entre os anos de 2013, 2014 ¢ 2015 de uma Rede de Su-
permercados.

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisados 354 resultados de Lista de Verifi-
cagdo no periodo de janeiro de 2013 a abril de 2015. O
presente estudo referiu-se a uma pesquisa de carater
quantitativo transversal. Foram analisados dados men-
saiscoletados do banco de dados do Departamento de
Recursos Humanos de uma rede de supermercados do
Estado do Rio Grande do Sul, no qual contou com 21
lojas. Esses dados sdo referentes ao resultado do calculo
de rotatividade de pessoas em cada loja. Para calculodo
turnoverfoi utilizada a formula indicada por Chiavenatto,
(2004), que consiste na soma do numero de demissdes
com o numero de demissdes, dividindo esse resultado
por 2 e, este ultimo resultado dividindo pelo nimero de
funciondrios ativos. A empresa estabelece como meta
propria uma % de rotatividade <7.

Os dados coletadosforam comparados com os
resultadosda Lista de Verificag¢do de Boas Praticas de
Manipulagdo realizada pela equipe de Seguranga
Alimentar da empresa. A Lista de Verificagdo de Boas
Praticas de Manipulagdofoi subdividida em setores
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sendo: padaria (32 questdes), fiambreria (28 questdes),
hortifruti (24 questdes), agougue (28 questdes), deposito
(7 questdes) e controles gerais (4 questdes). Esta foi
estruturada baseada na Portaria n° 78/2009-RS, com
algumas alteragdes, seguindo a necessidade da
organizagao.

A Lista de Verificagdo incluiu questdes referentes a
higiene do ambiente, equipamentos e utensilios, higiene
do manipulador, manipulacdo ¢ estocagem de alimentos
e embalagens, controle de temperatura, validade de
produtos utilizados/vendidos, condigdes do ambiente,
equipamentos ¢ utensilios, utilizagdo de produtos de
higiene, recebimento de mercadorias, controle de pragas,
potabilidade da 4gua, alvara sanitario. Cada setor
recebeu uma pontuagdo em percentual e a filial recebeu
também a média geral da loja. Na Lista de Verificagao
existem 123 questdes de avaliagdes, onde 110 questdes
valeram 1 ponto e 13 valeram 2 pontos, dependendo isso,
de seu grau de importancia na cadeia produtiva,
analisadas como “Conforme” ou “Néo Conforme”.

O banco de dados foi digitado no
programa Excel 2003 e os dados foram analisados
através de tabelas, graficos, estatisticas descritivas e
pelos testes estatisticos Qui-quadrado e teste Analise de
Varidncia.O software utilizado foi o Statistical Package
for Social Sciences (SPSS) versao 13.0 e os resultados
foram considerados significativos a um nivel de
significancia maximo de 5%. (p<0,05)

3. RESULTADOS

Por meio dos resultados verificou-se que existe dife-
renca significativa entre os anos apenas para o percentu-
al de conformidade. Observou-se que este percentual ¢
significativamente inferior no ano de 2013 (p<0,01),
onde a média foi de 73,26%, conforme mostra a Tabela
1.

Tabela 1. Comparagdo das médias do percentual de conformidade e
Turnover entre os anos (considerando todas as filiais e todos os meses).

Variavel Ano n Média DP P
Percentual de 2013 68 73,26 11,45 p<0,01
conformidade

2014 206 85,71 6,69
2015 80 87,56 5,24
Total 354 83,74 9,15
Turnover 2013 68 9,29 5,74 0,110
2014 206 8,47 4,47
2015 80 7,61 4,97
Total 354 8,43 4,87

Teste Analise de Variancia.

A Tabela 2 demonstrou que existe associagdo signi-
ficativa entre os anos ¢ a classificacdo do percentual de
conformidade e que o ano de 2013 esta significativa-
mente associado a classificagdo ruim, enquanto que os
anos de 2014 e 2015 a classificagdo bom (p<0,01). Em

ISSN impresso: 1807-5053 | Online ISSN: 2318-0579

V.48,pp.27-31 (Abr - Jun 2016)

relacdo a classificagdo doTurnover, os resultados do nio
apresentaram associagdo significativa entre os anos
(p=0,389).

Tabela 2. Comparagdo da classificagdo de conformidade e Turnover
entre os anos de 2013, 2014 ¢ 2015.

Percentual de conformidade

Ruim Bom Total P
Ano % N % N %
2013 58 37,4% 10 5,0% 68 19,2% p<0,01
2014 81 52,3% 125 62,8% 206 582%
2015 16 10,3% 64 32,2% 80 22,6%
Total 155 100,0% 199  100,0% 354 100,0%
Turnover
Con- Acima da
forme a meta meta Total
Ano N % N % n % P
2013 29 193% 39 19,1% 68 19,2% 0.389

2014 82 547% 124 60,8% 206  582%
2015 39 26,0% 41 20,1% 80 22,6%
Total 150 100,0% 204 100,0% 354 100,0%

Teste Qui-quadrado.

4. DISCUSSAO

A produgdo de alimentos envolve um conjunto de
ferramentas que garantem a qualidade e seguranga do
alimento produzido. Essa produgdo de alimentos pode
ser uma forma de contaminagdo e, os operadores que
atuam nestas preparagdes sdo fundamentais na preven-
¢do das doengas de origem alimentar (PROENCA et al.,
2005). Segundo o Ministério da Saude, entre os anos de
2000 e 2014 os alimentos mistos estdo em segundo lugar
no nimero de alimentos envolvidos em surtos alimenta-
res (BRASIL, 2014).

Os responsaveis pela manipulagdo dos alimentos de-
vem ser submetidos a cursos de capacita¢ao, abordando
assuntos como os contaminantes alimentares, doengas
transmitidas por alimentos, manipulagdo higiénica dos
alimentos e¢ boas praticas de manipulagio (MORALIS,
2013). As empresas devem estar atentas ¢ aplicar ferra-
mentas de atragdo, desenvolvimento e retengdo de talen-
tos por meio de treinamentos e desenvolvimento de seus
colaboradores, visando a satisfacdo no trabalho e cres-
cimento intelectual. Atualmente estes conceitos sdo pen-
sados como o suporte necessario aos recursos humanos
na melhoria continua do desempenho das organizagdes
(MICHELLE, 2014).

O estabelecimento de um sistema de gestdo normal-
mente implica na padronizagdo dos métodos e praticas
de uma organizagdo, uma vez que ¢ de fundamental im-
portdncia para as organizagdes. Esta também ¢ impor-
tante para permitir a analise critica e a consequente me-
lhoria dos procedimentos ¢ métodos da empresa (MO-
RAIS, 2013). O controle de qualidade assegura o cum-
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primento dos objetivos definidos no planejamento e con-
siste em avaliar o desempenho e compara-los com as
metas, atuando a partir das diferencas (MARSHALL
JUNIOR et al., 2010)

No presente estudo percebeu-se que o ano de 2013
obteve a menor média na analise da Lista de Verificagdo
de Boas Praticas de Manipulagdo o um menor nimero de
analise, o que pode ter interferido no resultado, visto que
as lojas  ndo eram auditadas mensalmente. J4 nosanos
de 2014 e 2015 houve uma frequénciamaior mensal de
auditoria, o que garantiu um controle mais eficaz, au-
mentando a média nestes anos.

Para Peterossi, 2014 é necessario estabelecer um
vinculo de aprendizagem entre pessoas e empresa, base-
ados no comprometimento, na gestdo participativa e na
busca pela renovagdo continua. Nesta gestdo, deve-se
considerar a individualidade de cada pessoa, evidenci-
ando que ndo basta somente possuir qualificagcdes para a
execucdo de determinada tarefa, mas também por em
pratica o que se sabe, estabelecendo a troca de compe-
téncia entre pessoa e empresa.

O turnover ¢ um indicador que esta diretamente as-
sociado com a satisfacdo e retencdo de talentos de uma
organizagdo. Um indice muito elevado representa a per-
da de conhecimento, de capital intelectual, de inteligén-
cia, de entendimento e dominio dos processos, perda de
conexdes com os clientes, de mercado e de negdcios. Ou
seja, alto turnover € sindnimo de perda de produtividade
e lucratividade (GOMES et al., 2010). Neste estudo,
observou-se que mesmo havendo uma grande rotativi-
dade, a mesma ndo foi significativa para interferir no
resultado da Lista de Verificagdo de Boas Praticas de
Manipulagdo, pois com auditorias frequentes conse-
gui-se controlar e garantir a qualidade dos processos e
Servigos.

Um estudo de Borges ¢ Ramos, 2011, relatou que
apesar da satisfagdo com o clima organizacional, a em-
presa continuou enfrentando altos indices de furnover,
ocasionados, na sua maioria, por iniciativa do emprega-
do em busca de emprego melhor, pelo baixo salario pra-
ticado pela empresa e devido ao mercado de trabalho
oferecer mais cargos operacionais.

Para Chiavenatto, 2004 um indice de rotatividade
igual a zero, demonstra um estado de total rigidez da
organizagdo. Porém, um indice muito alto reflete um
estado de fluidez que ndo se consegue fixar e assimilar
adequadamente as tarefas exigidas. O indice ideal ¢
aquele que permite que a organizagdo retenha seus cola-
boradores de boa qualidade, substituindo as pessoas que
apresentarem distor¢des de desempenho. Assim, cada
organizagdo apresenta seu proprio indice de rotatividade
ideal desde que esse permita a maxima potencializagao
em qualidade (SOUZA et al ,2014).

Entender as dificuldades dos funcionarios ¢ funda-
mental para o sucesso de uma empresa. Neste sentido, a
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gestdo de pessoas e processos passa a ser uma posi¢do
estratégica e diferencial para a maximizagdo dos resul-
tados. Os indicadores de desempenho de qualquer ativi-
dade possuem uma importancia diferenciada, pois serdo
eles que dardo suporte para que as agdes sejam tomadas
de forma assertiva e rapida (PETEROSSI, 2014)

5. CONCLUSAO

Com o presente estudo concluiu-se que o percentual
de conformidade foi significativamente inferior no ano
de 2013 em relagdo aos demais anos. Além do percentual
de conformidade do ano de 2013 estar significativamen-
te associado a classificagdo ruim, enquanto que 0s anos
de 2014 ¢ 2015 a classificagdo bom. Em relagdo a classi-
ficagdo do Turnover, os resultados do ndo apresentaram
associagdo significativa entre os anos.
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