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RESUMO

Objetivo
Identificar a qualificacdo e a competéncia dos trabalhadores do segmento de alimentacao coletiva.
Métodos

O recorte deste estudo qualitativo privilegiou o grupo de cozinheiros e nutricionistas como sujeitos sociais
gue detém os atributos que a investigacdo pretendeu revelar. O trabalho de campo foi realizado a partir de
entrevistas individuais semi-estruturadas, em cozinhas industriais administradas por terceiros ou auto-gestao,
no Estado do Rio de Janeiro.

Resultados

O estudo evidenciou que a qualificacdo do grupo de cozinheiros se da pelo aprender a fazer, isto &, a
experiéncia em cozinhas habilita ao desenvolvimento de atividades de preparos de alimentos, levando, em
média, de trés a quatro anos de trabalho no segmento para ascender ao posto de cozinheiro. O nutricionista
percebe a competéncia dos trabalhadores no seu potencial de lideranca. Para os cozinheiros esta pode ser
reconhecida na sua capacidade de liderar, satisfazer o cliente, acompanhar os avancos tecnologicos, atualizar-
-se no que se refere aos cardapios e considerar o custo nas preparacoes.

Conclusao

Aponta-se a necessidade da normalizacdo das competéncias e de introducdo de um sistema de certificacdo
técnica, com vistas ao sucesso da gestdo de pessoas.

Termos de indexacdo: Alimentacao coletiva. Gestao de pessoal. Servicos de alimentacao.
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ABSTRACT

Objective
The objective was to identify the qualifications and competences of workers from the food service segment.
Methods

This qualitative study investigated a group of cooks and nutritionists in order to determine their attributes.
Semi-structured individual interviews were administered by third parties or by self in the State of Rio de
Janeiro.

Results

This study evidenced that the group of cooks acquire qualification through practice, that is, by working in a
kitchen. It takes three to four years working in the segment for them to be promoted to cooks. The nutritionist
perceives the competence of the workers in their potential leadership. For cooks, this can be seen in their
ability to lead, satisfy the customer, follow technological advances, stay up to date regarding the menus and

bear in mind the cost of preparations.
Conclusion

Normalization of the competences and introduction of a technical certification system are necessary to

successfully manage people.

Indexing terms: Collective Feeding. Personnel management. Food services.

INTRODUCAO

Revista de Nutricdo

A qualificacdo profissional é usualmente
definida pelo conjunto de habilidades e requisitos
que compdem o desenho do cargo ou pelos sabe-
res que identificam o individuo com as condicoes
necessarias ao desempenho de suas funcdes. Esta
ligada ao sistema de educacao formal e, também,
aos sistemas de qualificacdo especificos, oferecidos
pelas empresas’.

Segundo uma abordagem substancialista,
parte-se da qualidade e da complexidade das tare-
fas para chegar aos atributos necessarios aos
trabalhadores; adotando-se uma abordagem
relativista observam-se a relacdo entre capital e
trabalho e os fatores sécio-culturais que influen-
ciam o julgamento e a classificacdo do individuo,
feitos pela sociedade’.

Na prética, a qualificacdo dos trabalha-
dores é complementada pelo conjunto de compe-
téncias desenvolvidas no trabalho, articulando
varios saberes, que seriam advindos de multiplas
esferas®. A passagem da qualificacdo a compe-
téncia significa um deslocamento dos conheci-
mentos validados pelos diplomas em direcao aos
conhecimentos reais dos trabalhadores, associados
a uma interrogacao sobre o sentido desses

conhecimentos e da qualificacdo no ambito da
gestao do trabalho*.

Competéncia, portanto, deve correspon-
der a tudo o que se espera de um trabalhador no
desempenho do trabalho. Deve incluir capacidade
técnica de acordo com um padréo preestabelecido
e um conjunto de qualidades ligadas a atitudes,
como: iniciativa, criatividade, senso de oportu-
nidade, tracos colaborativos para o trabalho cole-
tivo, capacidade de decisdo e aptiddo para solu-
cionar problemas®.

A adocédo da gestao de pessoas, funda-
mentada em competéncias ou na qualificacdo
profissional, se d4 em um universo empresarial
em transformacéo, impulsionado pelas inovacoes
tecnoldgicas, direcionado por uma légica liberal
gue enfatiza a flexibilizacdo das atividades produ-
tivas, a competitividade e a qualidade, atribuindo,
exclusivamente ao individuo, a responsabilidade
por sua competéncia e qualificacao.

As empresas de concessdo de alimentos
se estabelecem no mercado de producao de
refeicdes com servicos de baixo custo e um grande
contingente de méao-de-obra ndo qualificada
formalmente para o setor®. A aprendizagem ocorre
em Servicos, pois estes se caracterizam por traba-
lhadores com habilidades facilmente disponiveis
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no mercado de trabalho, sujeitos a facil reposicao
operacional e sem restricdo ao grau de escola-
ridade. No segmento de alimentagdo coletiva
estas caracteristicas contribuem para o fendmeno
da alta rotatividade e, conseqientemente, dificul-
dade em obtencdo da qualidade.

O segmento de alimentacao coletiva se
expande a partir da década de 70, atrelado a nova
tecnologia de administrar as empresas - terceiri-
zacao das atividades-meio’. Esta expansao
demanda as empresas de servicos de alimenta-
cdo, de forma inexoravel, a busca permanente
de competéncia e da qualificacdo do seu pessoal
para que mantenham o diferencial competitivo
no mercado e estejam aptas ao sucesso.

Os empregadores ndo apreenderam o
prejuizo que impuseram ao aumento da produ-
tividade e a qualidade, ao postergar o investimento
em treinamento no ambiente de trabalho e o con-
seqlente ganho que poderiam usufruir com
trabalhadores melhor qualificados.

O momento atual exige dos trabalhadores
de alimentacao coletiva, ndo somente preparar
refeicdes, mas monitorar a seguranca alimentar,
habilitar-se em novas tecnologias, operar novos
equipamentos, desenvolver seu potencial cognitivo
para preencher as condicdes necessarias ao
desempenho de suas funcdes e suas interacoes
sociais entre sujeitos de diferentes mundos, cultu-
ras e praticas alimentares e sociais. Um novo tipo
de trabalhador, capaz de compreender e participar
de um ambiente no qual as decisdes sdo mais
complexas e as interacdes sociais, mais nume-
rosas. Ademais, as nocbes de qualificacdo e
competéncia abrangem manifestacdes cujos
contelidos nao sao universais, sendo pertinente o
estudo de &reas especificas com recortes relativos
a conteldos tedrico-praticos, frutos de experién-
cias e trajetorias individuais, coletivas, situadas e
datadas®.

A importancia de as empresas buscarem
conhecer as competéncias que devam ser desen-
volvidas, e a inexisténcia de estudos no segmento
de alimentacdo coletiva nortearam o presente
estudo a buscar compreender e identificar a quali-
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ficacdo e as competéncias que os trabalhadores
de alimentacdo coletiva possuem e quais deverao
desenvolver e/ou aperfeicoar.

METODOS

A pesquisa qualitativa busca compreender
os fendmenos que estao sendo estudados a partir
da perspectiva dos participantes, considerando
todos os pontos de vista como importantes. A
metodologia qualitativa foi escolhida porque per-
mite investigar problemas poucos conhecidos,
entender o fendbmeno como um todo, na sua com-
plexidade, e compreender a teia de relacbes
sociais e culturais que se estabelecem no interior
das organizagdes®.

Esta metodologia possibilitou trazer a tona
informacdes subjetivas dos trabalhadores de ali-
mentacdo coletiva em diferentes funcdes no
processo de trabalho e nos ritos de mudancas de
cargos que exigem o desenvolvimento de compe-
téncias durante o seu desempenho profissional.
A andlise do conteldo buscou ser eficaz, rigorosa
e precisa na compreensao do discurso e apro-
fundar as caracteristicas das falas, extraindo os
momentos mais importantes.

O trabalho de campo foi realizado em qua-
tro cozinhas industriais administradas por empresas
de refeicdes coletivas (servicos de terceiros), e em
uma administrada pela modalidade autogestéo.

Participaram do estudo 8 nutricionistas e
17 cozinheiros (chefes de cozinha, cozinheiros
lideres e cozinheiros) nos locais de trabalho. Estes
foram considerados suficientes por permitir certa
reincidéncia das informacoes. Minayo'® entende
que, na sua homogeneidade fundamental relativa
aos atributos, o conjunto de entrevistados possa
ser diversificado, para possibilitar a apreensao de
semelhancas e diferencas, e que a escolha do
locus e do grupo de observacao e informacao
contenha o conjunto das experiéncias e expressoes
que se pretendeu alcancar com a pesquisa.

Uma vez que a competéncia esta associada
a execucdo de tarefas complexas e que exigem
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uma atividade intelectual importante, o trabalha-
dor competente ndo é, necessariamente, aquele
que cria as técnicas, mas aquele que as utiliza
adequadamente e esta apto a adapta-las as novas
situacoes de trabalho®. Assim, a escolha do nutri-
cionista e dos diferentes cargos de cozinheiro como
grupo de estudo se deu pelo fato de estes estarem
envolvidos nas atividades do processo de produ-
coes de refeicdes, o que prioriza os sujeitos sociais
que detém as qualificacbes e competéncias ne-
cessdrias que a investigacdo pretendeu revelar.

A opiniao do nutricionista foi relevante por
ser este o chefe hierarquicamente superior a quem
o cozinheiro deve se reportar, aquele que avalia
o seu desempenho e é o principal formulador de
opiniao sobre a atuacdo desse trabalhador, assim
como aquele que possibilita a ascensao ao cargo,
confirmando a competéncia do individuo para a
nova funcéo.

Neste estudo, os cozinheiros dos servicos
de alimentacao coletiva foram tratados como
sujeitos do seu trabalho, com os seus modos de
pensar e agir cultural, organizacional ou politico.
O objetivo foi reconstruir as estratégias que for-
mam as atitudes profissionais sobre os atributos
de competéncias desenvolvidos pelos que ascen-
dem aos cargos oferecidos no segmento de ali-
mentacdo coletiva.

O estudo das trajetérias considerou a ocu-
pacao anterior ao ingresso no segmento da
alimentacao coletiva, o motivo pelo qual se optou
pela insercdo neste setor e, uma vez dentro do
ramo da cozinha, como se deu a ascensao pro-
fissional até o cargo de cozinheiro.

Na definicdo das categorias analiticas deste
estudo e, por conseguinte, o contorno das cate-
gorias empiricas, considerou-se a distincao feita
por Minayo™.

As categorias analiticas definidas, em fun-
cdo da demanda que se apresentava, foram:
processo de trabalho, qualificacdo profissional e
competéncia.

A definicdo de categorias empiricas
norteou a realizacado de uma entrevista semi-

-estruturada, em que o entrevistador mantinha-
-se na escuta, intervindo com discretas interro-
gacbes de contelido ou com sugestdes que esti-
mulassem a expressao de questdes que inte-
ressavam a pesquisa. As categorias empiricas
definidas para o momento de coleta de informa-
cbes foram:

- Identificacdo: nome; sexo; data de nas-
cimento.

- Trajetdria ocupacional: no que trabalhava
antes de entrar no ramo da cozinha; qual o motivo
que o levou a entrar na profissao; quanto tempo
trabalha em cozinhas; quanto tempo esta no cargo
de cozinheiro; como foi o inicio do trabalho em
cozinhas; contar um pouco a histéria; os primeiros
cargos ocupados; os locais de trabalho.

- Qualificacdo e competéncia profissionais:
escolaridade; se fez curso profissionalizante; se
considera importante fazer curso profissionali-
zante; cursos de capacitacao realizados, ofere-
cidos pela empresa; o que considera ser um bom
cozinheiro; se considera um bom cozinheiro; o
gue ganhou com o exercicio da profissao.

- Situacdo de trabalho: faixa salarial; carga
horéaria; com quantas pessoas trabalha direta-
mente; principais atividades realizadas no dia a
dia do trabalho; quais as que ele gosta mais; por
gue; se gosta do que faz.

- Relacbes interpessoais no trabalho: se a
relacdo com o nutricionista interfere ou colabora
no trabalho; relacionamento com a equipe; princi-
pais problemas que enfrenta com a equipe.

As entrevistas realizadas com os nutri-
cionistas preservaram a mesma estrutura que foi
utilizada com os cozinheiros, com alteracoes nas
questoes relativas a trajetoria ocupacional do
nutricionista, pesquisando-se o ano de formatura,
o tempo que atua na area de alimentacdo coletiva
e o tempo de chefia. Na categoria qualificacdo e
competéncia profissionais foram feitas as seguintes
perguntas: o que seria um bom cozinheiro; se
considera importante o cozinheiro ter um curso
profissionalizante; se os cozinheiros da cozinha o
possuiam; caso 0s cozinheiros Nndo possuissem, por
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gue nao eram estimulados a realizar. Quanto a
categoria relacoes interpessoais, as questoes versa-
vam sobre os principais problemas enfrentados com
os cozinheiros e se o nutricionista interfere e/ou
colabora no trabalho dos cozinheiros.

As entrevistas com nutricionistas e cozi-
nheiros, obtidas por meio de gravacdo em fita
cassete, foram iniciadas apoés a assinatura do Ter-
mo de Consentimento Livre e Esclarecido. O pro-
jeto foi aprovado pela Comissdo de Etica em
Pesquisa do Hospital Universitario Pedro Ernesto
(RJ), sob o protocolo n° 1544/CEP/HUPE.

Para a analise dos contelidos das entre-
vistas foi diagramada uma matriz, com o auxilio
do software Microsoft® Excel 2002, com as cate-
gorias centrais do estudo, em que as falas dos
entrevistados eram registradas na integra. Esta
etapa tinha como premissa possibilitar a andlise
tematica. Os temas foram isolados das falas e deles
se extraiam as partes utilizaveis, de acordo com o
problema pesquisado, para permitir a comparacao
entre os sujeitos. Os temas foram classificados
como principais e secundarios. O primeiro define
o conteulido da parte analisada no texto e o sequn-
do especifica diversos aspectos ndo considerados,
incluidos no primeiro™.

RESULTADOS EDISCUSSAO

A sistematizacao dos resultados e a discus-
sdo, sintetizando questdes que se articulam com
0s objetivos do estudo, encontram-se organizados
de acordo com a construcdo analitica desen-
volvida.

O grupo dos cozinheiros compreendeu
individuos do sexo masculino, com idades entre
21 e 49 anos e com escolaridade variando entre
4 e 11 anos de estudo. Em média os cozinheiros
atuam no segmento de alimentacao coletiva ha
10 anos (Desvio-padrdo - DP=6) e exercem a
funcdo ha 4 anos (DP=3). Os dados apontam
também que, em média, os trabalhadores passa-
ram um periodo minimo de 4 anos em atividades
nas cozinhas para incorporar técnicas de preparo
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de alimentos, o que possibilitaria a ascensao para
o cargo de cozinheiro.

A jornada de trabalho foi de 44h semanais,
de segunda a sexta-feira ou de domingo a domin-
go, com uma folga semanal e uma renda que
variou entre R$390,00 e R$1.100,00, semelhante
ao descrito por Cavalli & Salay', em um estudo
realizado com funcionarios, sem distincao entre
cargos, em restaurantes comerciais em Sao Paulo
e Porto Alegre, onde a média de jornada de tra-
balho foi de 41,5 horas semanais e a faixa salarial
de R$335,41 aR$1.049,29. No universo estudado
constatou-se que no servico autogestao os salarios
eram significativamente maiores representando,
em média, '/, a mais que nas empresas de con-
cessdes de refeicoes.

O preparo dos alimentos, a determinacao
junto com a nutricionista dos tipos de corte a serem
utilizados no pré-preparo, a supervisao, a discussao
de cardapios e a organizacdo das tarefas da equi-
pe foram as atividades identificadas pelos co-
zinheiros. Apenas um cozinheiro relatou ndo gostar
das atividades que desempenha.

O grupo dos nutricionistas compreendeu
individuos do sexo feminino, com idades de 26 a
50 anos, formadas entre 4 e 29 anos. Os nutri-
cionistas atuam no ramo da cozinha entre 2 e 29
anos e exercem a posicao de chefia entre 1 e 29
anos.

Trajetoria ocupacional

Os trabalhadores desenvolveram outras
atividades, como: ajudante de supermercado,
ajudante de eletricista, ajudante de grafica, aju-
dante na industria de plastico, vigilante, ajudante
de bombeiro, auxiliar de servicos gerais em em-
presa de transporte, ajudante de corte de roupa.
No mercado informal relataram ter trabalhado
como camel6, ajudante de pintor, agricultor, aju-
dante de pedreiro.

Observou-se que a insercdo na cozinha
industrial ocorreu, prioritariamente, pelo estimulo
de algum conhecido (mae, tio, irmao, colega) que
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possuia vinculo empregaticio neste setor, o que
abria uma possibilidade real de conseguir uma
vaga de trabalho por intermédio deste. E também
pelo fato de que cozinhar parece ser uma habili-
dade natural de todos, ja que esta tarefa é coti-
dianamente repetida em suas casas.

Eu vim do Norte trabalhar aqui e quando
eu cheguei ja entrei direto na cozinha, af
t6 até hoje [...]. Um irmdo meu que ja
trabalhava em cozinha, ai eu ndo tive
escolha ndo (cozinheiro 7).

[...] eu ja pelo um certo tempo procurava
oportunidade em outras profissoes,
entdo é... a que de imediato surgiu foi
essa. [...] como eu tive uma mée que foi
uma excelente cozinheira, entdo dali eu
fui herdando um pouquinho dela e achei
que nao tinha tanto mistério. E no caso
ai foi isso que me levou e me deu até um
pouquinho de forca pré eu entrar no
ramo (cozinheiro 9).

Adicionalmente, alguns se encontravam
desempregados e buscavam uma seguranca de
emprego, por carteira assinada ou pela oportu-
nidade que aparecia, considerando que nao falta-
ria emprego nesta area, ja que as pessoas nNao
vao parar de comer.

Eu entrei na profissdo porque vida de
cameld é muito sofrida! Um dia da, o
outro ndo da. Se chover ndo tem como
trabalhar. E eu queria arrumar um empre-
go de carteira assinada pra ter meu
dinheirinho certo todo final do més
(cozinheiro 2).

Porque a obra caiu muito e eu resolvi vir
pra um restaurante porque ninguém
nunca vai parar de comer né? (cozinheiro
13).

Para os trabalhadores entrevistados, além
de o trabalho se encontrar fortemente marcado
pela sua dimensao de emprego, o momento de
insercdo no segmento encontra-se associado a
uma oportunidade oferecida. Esse momento de
inicio da vida profissional nao é parte de um

projeto profissional, concordando com o estudo
sobre os trabalhadores de organizacoes publicas
de saude?, diferentemente do encontrado em um
estudo da profissdo médica, cujos profissionais
destacam a questdo da vocacao e de um ideal de
trabalho que orienta determinados padrdes pro-
fissionais. Cédigos de conduta e a valorizagao de
um saber especifico’.

Os depoimentos mencionam o inicio do
trabalho em cozinhas, sempre a partir do cargo
de Ajudante de Servicos Gerais (ASG). Este é um
cargo que nao exige habilidade ou escolaridade
especifica, assim como esté vinculado a tarefas
de facil reposicao operacional. A fala a sequir,
chama atencao para o que eles consideram como
0 pior cargo que o segmento de alimentacao cole-
tiva oferece, visto que o individuo desenvolve as
tarefas de higienizacdo, como a limpeza geral,
lavagem de loucas e equipamentos, durante toda
a jornada de trabalho.

Eu entrei no pior cargo da empresa! Era
puxado mesmo, tinha que lavar tudo,
tudo que tinha na cozinha! Era so lavar.
Eu chegava 7h da manh3, ligava a bica e
56 desligava a bica 11h da manha para
almocar, ai voltava do almoco meio-dia e
ligava a bica e ia até as 5h, lavando tudo,
dando assisténcia na cozinha, limpando
chéo (cozinheiro 2).

Pdde-se verificar que os cozinheiros iniciam
sua vida profissional valorizando a possibilidade
de adquirir um emprego estavel. E, essa se traduz
na construcao de um projeto de trabalho a medida
que desejam crescer. A ascensao profissional
decorre da passagem de ASG para ajudante de
cozinha e, posteriormente, cozinheiro. Ndo ha
uma capacitacao formal para desempenhar estes
cargos. O aprendizado se da a partir da curiosi-
dade dos trabalhadores, do interesse em aprender,
da possivel ascensdo funcional e da observacao
das atividades. As oportunidades surgem na falta
de um funciondrio e na substituicao deste pelos
entrevistados.

Comecei lavando louca, depois passei a
lavar chao, ai vim pro saldo e depois eu
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comecei a ir pro fogdo e passei para
ajudante. Fui aprendendo olhando os
outros fazer e conforme a minha inteli-
géncia viram que eu era capaz e me pro-
moveram pra cozinheiro (cozinheiro 13).

O depoimento acima indica a possibilidade
de os entrevistados irem assumindo funcdes de
maior complexidade ao longo da trajetéria pro-
fissional, a partir dos conhecimentos adquiridos
no trabalho, sem considerar os saberes adquiridos
em uma esfera formal.

Qualificacdo e competéncias
profissionais

A qualificacdo sob a perspectiva
friedmanniana, identificada também como
substancialista, é centrada no saber e no saber-
-fazer adquiridos no trabalho e na aprendizagem
sistematica®. E, é nesta perspectiva que a
Classificacao Brasileira de Ocupacbes (CBO)™
recomenda para o exercicio da ocupacao do
cozinheiro que o trabalhador possua Ensino Funda-
mental, sequido de cursos basicos de profissiona-
lizacdo que variam de 200 a 400 horas, ou expe-
riéncia equivalente. O pleno desempenho das
atividades ocorre entre 3 ou 4 anos de exercicio
profissional.

Sob a 6tica substancialista da qualificacao
foi constatado que o percurso da maioria dos
cozinheiros, conforme o demonstrado anterior-
mente, passa pela qualificacdo em servico, é o
aprender na pratica do trabalho. Somente um dos
entrevistados teve uma formacao escolar em que
realizou um curso de cozinheiro oferecido pelo
Servico Nacional de Aprendizagem Comercial
(SENAC).

Em alguns processos de servicos de alimen-
tacdo coletiva é consensual que o trabalhador
emprega pouco conhecimento técnico-cientifico
para o desempenho das suas atividades, e tam-
bém possui um grau baixo de interacdo com o
cliente. Este fato pode sugerir que os niveis de
qualificacdo para os servicos de alimentacdo
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sejam, geralmente, inferiores, como afirmam
Cavalli & Salay'?, e o contetido dos cargos peque-
no. Conseqlientemente, o0 progresso na carreira
acontece com a permanéncia do trabalhador na
cozinha, a partir do momento que o cozinheiro
adquire habilidades no desenvolvimento de novas
técnicas de preparo de alimentos. Assim, a mudan-
ca de funcéo se da nédo pelo aumento da qualifi-
cacao formal e sim pelo aprender a fazer (qua-
lificacdo informal) e pela aquisicio de compe-
téncias.

Quando questionados se acham importante
fazer um curso profissionalizante, todos afirmaram
serimportante, pois, a partir deste poderiam cres-
cer, ter um diploma e um dia utilizad-lo em um
novo emprego.

As nutricionistas concordam com a impor-
tancia da qualificacdo profissional dos cozinheiros,
apesar de algumas nao identificarem a diferenca
entre curso profissionalizante e curso de aper-
feicoamento. Como na maioria das Unidades de
Alimentacao e Nutricdo os cozinheiros ndo pos-
suem capacitacdo formal, quando questionadas
do por que nao os estimularem, afirmam que o
fazem de acordo com orientacdo sobre os cursos
existentes. Contudo, apesar de conhecerem as
dificuldades enfrentadas pelo grupo de cozinheiros
(distancia do local de moradia, incompatibilidade
do horario do curso com o do trabalho, cansaco),
as nutricionistas, em grande parte, ndo viabilizam
gue os mesmos o facam, pois isto requereria dis-
pensa-los de algumas atividades do trabalho.

[...] a gente sempre estimula eles, mas
eles sempre reclamam que saem daqui ja
cansados, so se a gente liberasse eles
mais cedo, que ai eles iriam fazer. Que
chegam em casa muito tarde. Mas uns se
interessam, mas poucos [...] aqui ne-
nhum quis fazer [...] até o ???? outro dia
comentou de um que queria sair duas
horas. Como que ele vai sair duas horas?
Entdo fica complicado (nutricionista 8).

O custo com a profissionalizacdo é um
aspecto que aparece nos discursos das nutri-
cionistas. H& um desejo de investir, contudo nao
ha verbas para tal.
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As empresas para as quais trabalham in-
vestem em cursos de aperfeicoamento, com
énfase em controle higiénico sanitério, e alguns
oferecem cursos de lideranca, seguranca no tra-
balho, manipulacdo de equipamentos, preparacdo
de molhos, salgados e massas.

A idéia de projetos profissionais poderia
levar a pensar que esta ndo faz parte das reflexdes
destes trabalhadores, apesar de todos gostarem
do que fazem. Entretanto, alguns mencionaram
o desejo de se qualificar, ilustrando uma expecta-
tiva profissional. Contudo, o maior impeditivo é a
falta de condicoes para tal.

Se eu tivesse oportunidade, eu iria fazer
técnico em nutricao. Eu tentei fazer, mas
56 que quando eu fui fazer, as vagas ja
estavam preenchidas, era até Ia em Caxias.
As vagas ja estavam preenchidas, ai eu
deixei pra la e acabou que eu fui me aco-
modando e ndo fiz (cozinheiro 12).

Apesar da ndo qualificacdo formal os entre-
vistados desempenham as atividades em conso-
nancia ao estabelecido pela Classificacao
Brasileira de Ocupacdes (CBO)' para cozinheiros:
organizam e supervisionam servicos de cozinha,
elaborando o pré-preparo, o preparo e a finali-
zacao de alimentos, observando métodos de
coccao e padroes de qualidade dos alimentos. As
atividades de organizacao e supervisdo sao desen-
volvidas pelos chefes de cozinha e as demais pelos
cozinheiros.

A discussao da qualificacdo profissional
remete a percepcao do que é necessario para o
desempenho da funcao: ter higiene no local de
trabalho e elaborar o pré-preparo e preparo dos
alimentos. Questdes estas também sempre pre-
sentes no discurso das nutricionistas.

Quando questionados sobre a aprendi-
zagem necessaria para o bom exercicio pro-
fissional surgiu, aliada ao conceito de qualificacéo,
a competéncia profissional.

Uma parte dos trabalhadores valoriza a
competéncia no trabalho. Para esses, o que parece
contar mais no trabalho cotidiano, sdo algumas

caracteristicas pessoais e contribuicoes dos tra-
balhadores a competitividade da organizacao: a
lideranca, necessidade de agradar o cliente, de
ser atencioso e propiciar um ambiente agradavel,
estar antenado com o mercado, acompanhar o
desenvolvimento de novas tecnologias, considerar
0 custo e manter-se atualizado no que se refere
aos cardapios que estao em voga no mercado.

O que noés fazemos aqui com carinho e
dedicacdo e com sabor, coisa e tal, la fora
vai refletir, um vai passar pro outro: olha,
a comida ali é uma delicia, o pessoal é
muito atencioso, um ambiente mara-
vilhoso. Agora se for uma comida indiges-
ta, com muito tempero, até mesmo salga-
da, fica meio dificil, por isso que tem que
ter atencao e evitar de errar (cozinheiro
2).

As nutricionistas também valorizam a com-
peténcia no trabalho. E acrescentam que um bom
cozinheiro, além das habilidades técnicas, deve
ter lideranca, saber se comunicar, dar sugestdes
de cardéapios de baixo custo e saber que a
alimentacdo tem relacdo com a saude da popu-
lacao.

As competéncias determinadas por ambos,
cozinheiros e nutricionistas, tém como referéncia
o individuo, suas habilidades e capacidades Unicas.
Estdo fundamentadas nas atitudes e nos compor-
tamentos, na capacidade de antecipar os pro-
blemas.

Estes depoimentos podem ser considerados
relevantes, tanto para identificacdo do nivel de
qualificacdo profissional dos cozinheiros quanto
para a compreensao da situacdo do trabalho e
das deficiéncias presentes no quadro funcional,
relativas as competéncias, que retardam a obten-
¢ao dos macroobjetivos organizacionais.

O segmento de alimentacdo coletiva nao
foge a definicdo de uma empresa capitalista, mas
deve ser compreendido como um espaco social
Cuja razdo de ser é a responsabilidade com a ali-
mentacao da clientela. O conceito de alimentacao
coletiva estd fundamentado nas leis que a ciéncia
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da nutricao exige para uma alimentacao saudavel.
No mundo contemporaneo nao é mais suficiente
produzir refeicoes atraentes e saborosas. A clientela
estd mais atenta a uma dieta saudavel e, a cada
dia, cresce seu interesse pela alimentacdo e
nutricao.

Os trabalhadores do segmento de alimen-
tacao coletiva necessitam ser inseridos nesse con-
texto para que as empresas de refeicoes coletivas
apontem seus diferenciais no mercado. Para tanto
a adocao da gestao de pessoas deve adotar uma
estratégia coerente, que possa identificar e
desenvolver em seus funcionarios as competéncias
para alcancar os propésitos organizacionais.

O estudo revelou que as competéncias, na
maioria das vezes, ficam submersas na intensidade
de atividades a serem desenvolvidas e nao se
articulam com os objetivos de uma Unidade de
Alimentacao e Nutricao. No final, a refeicdo esta
pronta, os clientes sdo alimentados, mas estes
trabalhadores ndo conseguem se identificar e nem
ser reconhecidos nas habilidades que lhes sao
conferidas na modificacdo da matéria-prima.

Ao considerar que a principal fonte de dife-
renciacao e competitividade das organizacdes sdo
0s recursos humanos' e que a intensa acdo da
concorréncia impde um novo modelo de gestao
do processo produtivo, que requer aplicacdo de
um profissional multiqualificado, espera-se uma
formacdo que privilegie o raciocinio légico, a
abstracao, o aprender a aprender, além do apren-
der a fazer'®. As empresas que desejam investir
em um crescimento e garantir o diferencial de
competitividade necessario a sobrevivéncia da
organizacdo em uma economia globalizada de-
vem buscar o desenvolvimento dos trabalhadores,
no gue tange nao somente a qualificacdo (cursos
profissionalizantes) como as competéncias.

As rotinas ndo desaparecem, mas preci-
sam ser complementadas com uma padronizacao
das qualificacdes, de forma a que possam ser
tomadas as decisdes correspondentes a parte ndo
estruturada do processo. As qualificacdes precisam
ser mais amplas, pois a competéncia passa a ser

Rev. Nutr., Campinas, 22(5):609-619, set./out., 2009

GESTAO DE COMPETENCIAS EM FOOD SERVICE | 617

a capacidade tanto de seguir rotinas, quanto de
tomar decisdes correspondentes a parte nao estru-
turada do processo - micro decisoes.

Rela¢oes interpessoais no trabalho

Os cozinheiros trabalham com uma equipe
gue varia de 13 a 46 pessoas, incluindo nutri-
cionistas, almoxarifes, auxiliares de cozinha, co-
peiros e ajudantes de servicos gerais. Para este
trabalho a lideranca foi descrita pelos entrevistados
Ccomo uma competéncia necessaria ao desem-
penho da funcédo de cozinheiro.

Alideranca envolve compromisso, respon-
sabilidade, habilidade para tomada de decisoes,
comunicacdo e gerenciamento eficiente e eficaz.
Sabido que as atitudes de um lider e a influéncia
do estilo de lideranca interferem no clima e nos
resultados da equipe de trabalho, discutir as rela-
¢oes interpessoais torna-se proeminente.

Os cozinheiros e as nutricionistas relatam
gue ndo ha interferéncia de ambos nas respectivas
atividades de trabalho. E o cozinheiro que define
as técnicas dietéticas empregadas e as quanti-
dades de géneros alimenticios utilizadas.

Gracas a Deus ndo se mete em nada. Ela
libera tudo o que eu quero fazer ela deixa
eu fazer. As vezes a gente quer trocar um
prato, eu chego 13, comunico a ela, ah
ndo, pode fazer (cozinheiro 3).

Interferir ela ndo interfere néo, ela deixa
a gente fazer as coisas, cada um sabe o
que vai fazer (cozinheiro 15).

Ha algumas nutricionistas que interferem
no processo produtivo, discutindo o cardapio com
0s cozinheiros e as técnicas dietéticas adequadas.

O relacionamento com a equipe sob a
supervisdo dos cozinheiros foi definido como bom,
embora se perceba uma contradicdo na fala,
guando apontam problemas do cotidiano: falta
dos funcionéarios, multiplicidade de atividades,
falta de cuidado com a higiene na preparacao
dos alimentos.
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[...] o relacionamento com eles é bom
[...]. As vezes surge algum mas ndo é nada
de grave que ndo possa se resolver. Ah,
um funcionario doente, essa tal de licenca
médica, o maior problema a equipe ta
completa ai um, dois pedem licenga
médica ai complica, vai o esquema
todinho que agente tem montado dentro
da carga horaria, ai um tem que superar
o0 outro, ai o problema é esse (cozinheiro
5).

Ja as nutricionistas relatam alguns proble-
mas enfrentados com os cozinheiros, como a
resisténcia por parte dos funciondarios, pois estes
se sentem vigiados com a presenca da nutri-
cionista, falta de lideranca, distancia entre a teoria
e a pratica.

[...] eu deixo ele meio livre pra resolver os
problemas. E a solucédo que ele me da de
um problema eu procuro acatar até pra
valorizar a idéia dele [...] (nutricionista 2).

Apesar de as atividades dos cozinheiros
serem desenvolvidas a contento, no que diz res-
peito as habilidades requeridas a este profissional,
verifica-se uma baixa qualificacdo destes, assim
como que a grande maioria Ndo possui as com-
peténcias necessarias identificadas por ambos os
grupos de entrevistados. Ainda assim, a estes sao
conferidas as responsabilidades do planejamento
do processo produtivo.

CONCLUSAO

Revista de Nutricdo

Ao longo do trabalho procurou-se identi-
ficar a qualificacdo e a competéncia dos trabalha-
dores - cozinheiros, do segmento de alimentacao
coletiva.

Dos resultados obtidos conclui-se: 1) As
Empresas de Refeicoes Coletivas devem repensar
seu gerenciamento de pessoas, investindo na
formacéo profissional, sequndo o conceito de
desenvolvimento sistematico de habilidades reuni-
das sob 0 nome de competéncias, e ndo somente
no treinamento para operacao; 2) Os investi-

mentos em treinamento sao pontuais e ndo tém
como objetivo a qualificacdo formal nem o
desenvolvimento de competéncias, restringindo-
-se ao cumprimento da legislacdo de Seguranca
Alimentar; 3) Tanto do ponto de vista dos nutri-
cionistas quanto dos cozinheiros, a lideranca é a
principal competéncia necessaria ao pleno
desenvolvimento do trabalho destes em Unidades
de Alimentacao e Nutricao; 4) Para os cozinheiros,
além da lideranca, foram identificadas outras com-
peténcias, como: agradar o cliente, ser atencioso
e propiciar um ambiente aprazivel, estar atento
as mudancas do mercado, acompanhar o desen-
volvimento de novas tecnologias, considerar o
custo dos alimentos e se manter atualizado no
gue se refere aos cardapios que estdo em voga
no mercado; 5) Faz-se necessaria a normalizacao
das competéncias, explicitando habilidades, des-
trezas, compreensao e atitudes, para que as Em-
presas de refeicdo coletiva possam formalizar a
certificacao técnica dos trabalhadores em cozinhas
industriais, de modo andlogo ao que é realizado
no setor industrial.

Cabe assinalar o desencontro entre as
expectativas das nutricionistas e as competéncias
gue os cozinheiros tém a oferecer. Isso é particu-
larmente importante para a formulacao de propos-
tas das competéncias indispensaveis a estes traba-
lhadores, a fim de agregar valor a competitividade
das empresas.

AGRADECIMENTOS

Ao Departamento de Extensdo (Depext) da
Universidade do Estado do Rio de Janeiro, pelas bolsas
concedidas, e as bolsistas Raquel de Souza Mezzavilla
e Renata de Carvalho Almeida, pela participacdo no
estudo.

COLABORADORES

Ambas as autoras participaram igualmente da
concepcao do trabalho, da definicdo da metodologia,
da orientacdo das bolsistas para a coleta de dados, da
tabulacdo e da analise dos dados coletados, assim
como da elaboracao do presente artigo.

Rev. Nutr., Campinas, 22(5):609-619, set./out., 2009



REFERENCIAS

Fleury MTL, Fleury A. Construindo o conceito de
competéncia. Rev Adm Contemp. 2001; 5(Edicao
Especial): 183-96.

. Tartuce GLP. O que ha de novo no debate da
“qualificacdo do trabalho”? Reflexdes sobre o
conceito com base nas obras de Georges
Friedmann e Pierre Naville [mestrado]. Sdo Paulo:
Universidade de S&o Paulo; 2002.

. Santana MA, Ramalho JR. Sociologia do trabalho
no mundo contemporaneo. Rio de Janeiro: Jorge
Zahar; 2004.

. Vieira M. Trabalho, qualificacdo e a construcdo
social de identidades profissionais nas organi-
zacbes publicas de saude. Trab Educ Saude.
[periddico na internet]. 2007 [acesso 2008 maio
27]; 5(2):243-60. Disponivel em: <http://www.
revista.epsjv.fiocruz.br//include/mostrarpdf.
cfm?Num=169>.

Laudares JB, Tomasi A. O técnico de escolaridade
média no setor produtivo: seu novo lugar e suas
competéncias. Educ Soc. [periédico da internet].
2003 [acesso 2008 maio 22]; 24(85):1237-1256.
Disponivel em: <http://www.cedes.unicamp.br>.
doi: 10.1590/50101-73302003000400007.

Proenca RPC. Novas tecnologias para a produgdo
de refeicoes coletivas: recomendacdes de intro-
ducao para a realidade brasileira. Rev Nutr. 1999;
12(1):43-53. doi:10.1590/51415-5231999000
100004.

Lanzillotti HS. Contribuicdo ao estudo da alimen-
tacao coletiva no capitalismo fordista [doutorado].
Rio de Janeiro: Universidade do Estado do Rio de
Janeiro; 2000.

Rev. Nutr., Campinas, 22(5):609-619, set./out., 2009

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

GESTAO DE COMPETENCIAS EM FOOD SERVICE | 619

Manfredi SM. Work, qualification and professional
skill - political and conceptual dimensions. Educ
Soc. [periddico na internet]. 1998 [acesso 2008
maio 22]; 19(64). Disponivel em: <http://www.
scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=
S0101-73301998000300002&Ing=en&nrm=
iso>. doi: 10.1590/50101-73301998000300002.

Godoy AS. Introducao a pesquisa qualitativa e suas
possibilidades. Rev Adm Emp. 1995; 35 (2):57-63.

Minayo MCS. O desafio do conhecimento: pes-
quisa qualitativa em saude. Sdo Paulo: Hucitec;
1992.

Richardson RJ. Pesquisa social. 3a. ed. Sao Paulo:
Atlas; 1999.

Cavalli SB, Salay E. Gestao de pessoas em unidades
produtoras de refeicbes comerciais e a seguranca
alimentar. Rev Nutr. 2007; 20(6):657-67. doi:
10.1590/51415-52732007000600008.

Vieira M. Infectologistas e Aids: novas dimensdes
da pratica [mestrado]. Rio de Janeiro: Fiocruz; 1996.

Brasil. Ministério do Trabalho e Emprego. Classi-
ficacdo Brasileira de Ocupacoes. Brasilia: 2002
[acesso 1 abr 2002]. Disponivel em: <http:/Avww.
mtecbo.gov.br/busca.asp>.

Germano MIS. Treinamento de manipuladores de
alimentos: fator de seguranca alimentar e pro-
mocao da saude. Sdo Paulo: Livraria Varela; 2003.

Pereira CS, Coutinho MTC, Johann SL, Rocha-Pinto,
SR. Dimensdes funcionais da gestdo de pessoas.
Rio de janeiro: FGV; 2003.

Recebido em: 6/8/2007
Versao final reapresentada em: 13/4/2009
Aprovado em: 7/7/2009

Revista de Nutricdo




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles false
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends false
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /SyntheticBoldness 1.00
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 0
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile (Color Management Off)
  /AlwaysEmbed [ true
    /AGaramond-Italic
    /AGaramond-Regular
    /AGaramond-Semibold
    /AGaramond-SemiboldItalic
    /Berkeley-Black
    /Berkeley-BlackItalic
    /Berkeley-Bold
    /Berkeley-BoldItalic
    /Berkeley-Book
    /Berkeley-BookItalic
    /Berkeley-Italic
    /Berkeley-Medium
    /Courier
    /Courier-Bold
    /Courier-Oblique
    /Frutiger-Black
    /Frutiger-BlackCn
    /Frutiger-BlackItalic
    /Frutiger-Bold
    /Frutiger-BoldCn
    /Frutiger-BoldItalic
    /Frutiger-Cn
    /Frutiger-ExtraBlackCn
    /Frutiger-Italic
    /Frutiger-Light
    /Frutiger-LightCn
    /Frutiger-LightItalic
    /Frutiger-Roman
    /Frutiger-UltraBlack
    /Garamond-BoldCondensed
    /Garamond-BoldCondensedItalic
    /Garamond-BookCondensed
    /Garamond-BookCondensedItalic
    /Garamond-LightCondensed
    /Garamond-LightCondensedItalic
    /Helvetica
    /Helvetica-Bold
    /Helvetica-BoldOblique
    /Helvetica-Oblique
    /Myriad-Roman
    /NuptialScript
    /OfficinaSans-Bold
    /OfficinaSans-BoldItalic
    /OfficinaSans-Book
    /OfficinaSans-BookItalic
    /OfficinaSerif-Bold
    /OfficinaSerif-BoldItalic
    /OfficinaSerif-Book
    /OfficinaSerif-BookItalic
    /Times-Bold
    /Times-BoldItalic
    /Times-Italic
    /Times-Roman
    /VAGRounded-Black
    /VAGRounded-Bold
    /VAGRounded-Light
    /VAGRounded-Thin
    /VendomeICG
    /VendomeICG-Italic
    /WoodtypeOrnaments-One
    /ZapfDingbats
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /PDFX1aCheck true
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /ENU (Use these settings to report on PDF/X-1a compliance and produce PDF documents only if compliant. PDF/X is an ISO standard for graphic content exchange. For more information on creating PDF/X-1a compliant PDF documents, please refer to the Acrobat User Guide. The PDF documents can be opened with Acrobat and Reader 4.0 and later.)
    /DEU <>
    /FRA <>
    /JPN <>
    /DAN <>
    /NLD <>
    /ESP <>
    /SUO <>
    /ITA <>
    /NOR <>
    /SVE <>
    /KOR <>
    /PTB <>
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [595.276 765.354]
>> setpagedevice




