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APRESENTACAO

A bioética é considerada como um novo territério do conhecimento, inicialmente
seu foco de preocupacao foi direcionado preferencialmente para os campos da relacao
profissional-paciente e pesquisa. Com o passar dos anos, esse horizonte de atuagao
foi gradualmente ampliado, alcancou uma relacéo consistente com as areas social e
sanitaria.

A velocidade das descobertas, de certa forma, ‘roubou’ das sociedades humanas
contemporaneas o tempo necessario e indispensavel para o amadurecimento moral das
respostas frente as ‘novidades’. Portanto, a bioética surge como um novo instrumento
metodoldgico com o objetivo de proporcionar reflexdes e respostas possiveis diante
desses dilemas.

Os conflitos gerados entre a evolugdo do mundo, o progresso tecnolédgico e os
direitos humanos estao cada vez mais frequentes. A discussao bioética pode contribuir
na procura por respostas equilibradas frente aos conflitos atuais e aos das proximas
décadas, isso requer abordagens pluralistas e transdisciplinares a partir da realidade
concreta.

A bioética brasileira apresentou desenvolvimento tardio, porém passou a ser
incorporada objetivamente na construcao sanitarias no pais e no préprio funcionamento
do Sistema Unico de Saude (SUS). De acordo com esse contexto e objetivando a
melhor sistematizacdo e compreensdo da bioética, nesse volume serédo abordas
questdes relacionadas ao desenvolvimento tecnoldgico e cientifico e aos processos
evolutivos e sociais.

Elisa Miranda Costa
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RESUMO: Introducao: Unidade Produtora
de Refeicbes (UPR) é o termo utilizado para
designar os estabelecimentos de alimentacao
fora do lar sejam eles comerciais ou coletivos.
O correto funcionamento de uma unidade
de alimentacao depende do adequado
planejamento do espaco fisico, a fim de evitar
problemas operacionais. Objetivo: Avaliar o
dimensionamento de equipamentos e numero
de refeicdes de um restaurante comercial arabe
na Cidade de Belém-PA. Métodos: Estudo
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observacional realizado em um restaurante
comercial Arabe localizado na cidade de Belém-
PA. A coleta de dados dos equipamentos e
numeros de refeicbes foram realizada através
de visitas ao local realizadas no més de maio
de 2016, no horario de 12:00 14:30 horas.
calculado
utilizando a férmula de Indicador de Pessoal
Fixo. Resultados e Discussao: Verificou-
se que 58 preparagcdes foram produzidas
neste restaurante. Constatou-se que 43% das
preparacdes excederam o tempo estipulado
pelo restaurante, sendo este de 20 minutos

O dimensionamento de pessoal

desde a chegada do pedido até ser servido ao
cliente. Foi observado que na distribuicdo das
funcbes dos manipuladores, 2 trabalhavam no
fogao de 6 bocas, um na chapa e fritadeira e
um para confeccdo. Segundo o célculo de
Indicador de Pessoal Fixo, seriam necessarios
7,73 ou 8 funcionarios. Conclusao: O numero
de funcionarios € insuficiente para a demanda
de pedidos feitos neste restaurante. A troca
de funcbes pode acarretar diversos prejuizos
ao restaurante, como atrasos na entrega de
pedidos, possivel perda de publico e sobrecarga
dos funcionarios.

PALAVRAS-CHAVE: Unidade Produtora de
refeicdo, dimensionamento de equipamento,
restaurante comercial.

ABSTRACT: Introduction :Food Production
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Unit (UPR) is the term used to designate the food establishments outside the home
whether commercial or collective. The correct operation the a alimentation unit
depends on the proper planning of the physical space, in order to avoid operational
problems. Objective: To evaluate the sizing equipment and number of meals of a
Arab commercial restaurant in the city of Belém-PA. Methods: Observational study
conducted at an Arab commercial restaurant located in the city of Belém-PA. The
collection of equipment data and meals numbers were performed through site visits
conducted in May 2016, Personnel sizing was calculated using the Fixed Person
Indicator formula. Results and Discussion: It was verified that 58 preparations were
produced in this restaurant. It was found that 43% of the preparations exceeded the
time stipulated by the restaurant, being this one of 20 minutes from the arrival of the
request until being served to the client. It was observed that in the distribution of the
functions of the manipulators, 2 worked in the 6 burner stove, one in the plate and fryer
and one for cooking. According to the calculation of Fixed Personnel Indicator, it would
take 7,73 or 8 employees. Conclusion: The number of employees is insufficient for
the demand for orders made at this restaurant .The exchange of functions can cause
several damages to the restaurant, , such as delays in the delivery of orders, possible
loss of public and employee overload.

KEYWORDS: Food Production Unit, sizing equipment, commercial restaurant.

11 INTRODUCAO

De acordo com Alencar Butiri (presidente do Conselho Deliberativo do Sebrae-
SP), as pessoas estdo cada vez mais alimentando-se fora de seus lares, quando
65,3% da populacdo brasileira come fora de casa, gastando R$ 121,4 bilhdes em
2011. Existindo em Sao Paulo cerca de 141 mil pequenos empreendimentos (bares,
restaurantes, lanchonetes, deliveries, quiosques, entre outros) voltados diretamente a
alimentacao fora do lar que empregam mais de 266 mil pessoas com carteira assinada,
gerando uma massa salarial de R$ 2,7 bilhdes por ano (CONEXAO, 2012).

Unidade Produtora de Refeicdes (UPR) é o termo que vem sendo utilizado
recentemente para designar todos os estabelecimentos do segmento de alimentacao
fora do lar sejam eles comerciais (restaurantes, bares, etc.) ou coletivos (cantinas
escolares, cozinhas de empresas, entre outros). De forma geral, basicamente, o grau
de fidelidade dos clientes é o que diferencia as UPR comerciais das coletivas (SANTOS
e MACEDO, 2015).

Segundo Colares e Freitas (2007) apud Pohern, et al. (2013), a estrutura
organizacional de uma unidade de alimentacdo é simples, mas se torna complexa
dependendo do tipo de cardapio e quantidade de refei¢des produzidas bem como o
modo de gerenciamento e de contrato.

Para que haja o correto funcionamento de uma unidade é necessario que
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inicialmente se faca um planejamento adequado do espaco fisico para posteriormente
haver a elaboracdo da planta da unidade de alimentagdo para evitar problemas
operacionais, como cruzamento desnecessarios que oferecem potenciais risco de
contaminagcao entre os alimentos (contaminacdo cruzada) e acidentes de trabalho
entre os manipuladores (SOARES, 2015).

Um arranjo fisico inadequado pode gerar demora na entrega de pedidos e perda
de clientes em funcéo de fluxos imprevisiveis, filas excessivas, além de poder ocasionar
desperdicios e elevagcao dos custos de producédo. Uma vez elaborada a planta, ndo
devera ser realizada nenhuma modificacdo, ja que por menor que seja a alteragao,
demandara a reformulagao de varios calculos e desenhos, dessa forma aumentando
consideravelmente o custo operacional (CORREIA e ROCHA, 2012; SOGLIA, et al.,
2015).

Sant’Ana e Campos (2012), informam que essa inadequacdo nas areas de
unidades de alimentagdo ndo sao incomuns de serem observadas. Isso se deve, muitas
vezes, a auséncia de um profissional (nutricionista) que conheca as necessidades da
unidade durante o planejamento do projeto da edificacdo. Em varios casos, os locais de
funcionamento foram apenas adaptados, ndo havendo inicialmente um planejamento
para a producéo de refeicoes.

Dessa forma, objetivou-se nessa pesquisa analisar o dimensionamento de
equipamentos e nimero de refeicdes de um restaurante comercial Arabe na Cidade
de Belém-PA.

2| METODOLOGIA

Estudo observacional realizado em um restaurante comercial Arabe localizado
na regido metropolitana de Belém-PA. A coleta de dados da estrutura fisica, dos
equipamentos e numeros de refeicbes foi realizada através de visitas ao local
realizadas no més de maio de 2016, no horario de maior movimento da unidade (de
12:00 as 14:30).

As medidas da estrutura fisica do restaurante foram feitas com auxilio de uma
fita métrica da marca Sparta Pyretka Elastica 3m x 16 mm. O tipo de equipamentos e
marcas foram todos anotados para posteriormente avaliar a capacidade maxima de
producédo e comparar ao numero de refeicdes produzidas.

Acozinha analisada contavacom 1 chapa, usada de formaintegral com capacidade
para a preparacao de 15 filés simultaneamente; 1 fogao industrial (Progas) de 6
bocas; 1 microondas (Style Panasonic NNST652W); 1 moedor de carne (Skywsen)
com capacidade de 100kg/dia; 2 processadores (Metvisa) para pastas de carnes com
capacidade de 180g cada; 1 forno turbo (Style), com capacidade para dois carneiros de
uma vez por 3 horas em temperatura de 160° a 180° C, 1 fogao industrial (super luxo)
de 2 bocas, de uso exclusivo para frituras e empanados; 1 freezer (Electrolux) com
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80cm de altura (A) , 68cm de comprimento (C) e 155cm de largura (L), utilizado para
0 armazenamento da proteina e produtos arabes, 1 freezer (sem marca especificada)
para o armazenamento dos mariscos, com 80 cm de A, 63cm de C e 48cm de L;
1 freezer para o armazenamento de gelo com 70cm A, 68cm de C e 120cm de L; 1
refrigerador para o armazenamento de pastas e molhos- salgados, com 1,45cm de A,
65cm de C e 70cm de L contendo 5 prateleiras; 1 refrigerador utilizado para armazenar
hortifrute, a cozinha possui 6 bancadas, destas: 1 possui 180 cm de C e 86cm de L; 4
com 70cm de C e 70cm de L; 1 com 100 cm de C e 65cm de L, a cozinha conta com 3
cozinheiras mais um funciondrio para servigos gerais e a sua area total € de 38,34 m2.

Analisaram-se todos os parametros disponiveis no estabelecimento, para entao
serem realizados os calculos de tempo de preparo de cada preparagao, tempo médio
de espera para a entrega do prato, calculados com a ferramenta do programa OFFICE
EXCEL 2013, ja para o dimensionamento de pessoal necessario foi usada a formula
do Indicador de Pessoal Fixo (IPF). Sendo IPF = mimeroderefeicoes xnminutos (formula
adaptada de TEIXEIRA et al ,2007). Jornada de trabafho

Onde n minutos é o tempo médio gasto em minutos para o preparo e distribuicao

de refeicéo e jornada de trabalho é igual ao numero de horas diarias normal de trabalho.

31 RESULTADOS

No presente estudo verificou-se que do total de 58 preparacdes efetuadas pela
cozinha internacional do restaurante em questéo, o tempo minimo gasto no preparo
foi de 9 minutos, e o tempo maximo de 34 minutos, sendo a média de tempo de 20
minutos.

Destas 58, observou-se que 19 preparagdes obtiveram menos de 17 minutos
para serem preparadas, 14 levaram entre 17 e 20 minutos, 21 preparacdes foram
feitas entre 20 e 30 minutos e para 4 foram necessarios mais de 30 minutos para
serem produzidas. Estes resultados correspondem a 33%, 24%, 36% e 7% do tempo
de preparacéo das refeicdes, respectivamente (grafico 1).

21
19
14
I 4

< 17 minutos 17 - 20 minutos 20 - 30 minutos > 30 minutos

25

20

v

Tempo gasto nas preparagdes

Gréfico 1 — Quantitativo de tempo gasto na producéo das preparagdes realizadas em um
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restaurante arabe em Belém-Pa, 2017.

Fonte: Damasceno et al, 2017.

Das preparacdes produzidas durante o periodo de estudo, percebeu-se que 28
delas usaram o fogao, 25 utilizaram a chapa, 5 o processador, 11 a fritadeira, 4 o
forno e 23 utilizam o fogao e chapa para preparar os alimentos. Todos os pratos foram
confeccionados nos balcdes.

Dentre as preparagdes que utilizam o fogao estédo a Por¢cdo de Babaganoj, Arroz
Branco, Arroz Yakimechi, Carneiro @ Moda Arabe e Filé Sultdo. Nas que utilizam a
chapa estao o Carneiro a Moda Arabe, Arroz Yakimechi, Chapa Mista, Espeto de Kafta,
Espeto de Lahan Michui, Filé Sultdo, Frango a Milanesa, Prato de Kafta, Yakisoba de
Carne, Yakisoba Especial. Das que utilizam o processador estao as Por¢cdes de Homus
e o Kibe Cru. Das que utilizaram a fritadeira estdo o Kibe de Carne, salgadinhos Ali
Baba, Camarao a Milanesa, Frango a Milanesa, Peixe a Milanesa, Camarao Catupiry
e Batatas Fritas. As Unicas preparagdes que foram utilizadas com o uso do forno foram
Esfirras de Carne.

Dos pratos que utilizam o fogao observou-se que 43% levaram menos de 17
minutos para serem preparados, 14% de 17 a 20 minutos, 32% de 20 a 30 minutos e
11% mais de 30 minutos (Grafico 2).

M < 17 minutos
W17 - 20 minutos
M 20 - 30 minutos

H > 30 minutos

Grafico 2 — Percentual de tempo gasto com as preparagdes que necessitavam de uso do fogéao
em um restaurante arabe em Belém-Pa, 2017.

Fonte: Damasceno et al, 2017.

Dentre os que utilizaram a chapa, 56% demandaram um tempo menor que 17
minutos para serem preparados, 28% de 17 a 20 minutos, 12% de 20 a 30 minutos, e
4 % levaram mais de 30 minutos (Graficos 3).
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W < 17 minutos
W 17-20 minutos
20 - 30 minutos

o > 30 minutos

Grafico 3 — Percentual de tempo gasto com as preparag¢des que necessitavam de uso de chapa
em um restaurante arabe em Belém-Pa, 2017.

Fonte: Damasceno et al, 2017.

Nas preparacdes que foram realizadas por meio do uso do processador verificou-
se que 67% obtiveram o tempo minimo de 17 a 20 minutos, e o restante de 20 a 30
minutos (Grafico 4).

M 17 - 20 minutos

m 20 - 30 minutos

Gréafico 4 - Percentual de tempo gasto com as preparagdes que necessitavam de uso do
processador em um restaurante arabe em Belém-Pa, 2017.

Fonte: Damasceno et al, 2017.

Naquelas preparacdes que utilizavam a fritadeira foi observado que 55% levaram
menos de 17 minutos, 18% entre 17 e 20 minutos e 27% de 20 a 30 minutos, nenhuma
das preparacdes que utilizavam este equipamento excederam o tempo de 30 minutos
(Gréficos 5). Todas as preparacdes que usavam o forno apresentavam tempo de
preparacao dentro da faixa de 20 a 30 minutos.
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W < 17 minutos
W17 - 20 minutos

1 20 - 30 minutos

Gréfico 5 - Percentual de tempo gasto com as preparagbes que necessitavam de uso de
fritadeira em um restaurante arabe em Belém-Pa, 2017.

Fonte: Damasceno et al, 2017.

Dentre os pratos oferecidos pelo restaurante, o Filé Sultdo, feito na chapa e
fogdo, considerado o “carro-chefe” do restaurante, observou-se que dentre as 58
refeicdes produzidas, 23 (39,65%) eram preparacdes do referido prato. Os resultados
obtidos do tempo de producédo para esta preparacao foram: 44% em menos de 17
minutos; 13% entre 17 e 20 minutos; 39% de 20 e 30 minutos e; 4% necessitou mais
de 30 minutos para ser produzido (Grafico 6).

M < 17 minutos
W17 - 20 minutos
= 20 - 30 minutos

M > 30 minutos

Gréfico 6 - Percentual de tempo gasto no prepare do prato Filé Sultdo em um restaurante arabe
em Belém-Pa, 2017.

Fonte: Damasceno et al, 2017.

4 | DISCUSSOES

Através dos resultados obtidos, pode-se constatar que no total 43% das
preparacgdoes excederam o tempo estipulado pelo restaurante, sendo este de 20 minutos
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desde a chegada do pedido até ser servido ao cliente. Dentre os diversos fatores
que podem influenciar neste aumento de tempo, pode-se ressaltar a quantidade de
equipamentos e o numero de funcionarios que trabalham neste local.

Os resultados foram insatisfatérios em relagcdo ao tempo de preparo por cada
equipamento. Das preparacdes em que o fogao foi utilizado, 44% excederam o tempo
estipulado; das que utilizaram a chapa, 16% 0 extrapolaram; processador e fritadeira
apresentaram 33% e 27%, respectivamente que também excederam o tempo.

Nas preparagdes que utilizaram o forno, foi observado que todas excediam
o tempo maximo estipulado. Entretanto, as uUnicas preparacdes efetuadas foram as
Esfirras de Carnes, que segundo informacdes cedidas, levam em média de 3 a 5
minutos para seu preparo. O forno em questao apresenta capacidade adequada para
efetuar estas preparagdes dentro do tempo habil. Através deste resultado, pode-se
considerar que o equipamento existe em quantidade adequada, porém nao existiam
manipuladores disponiveis para usa-lo nas preparacoes.

Observou-se que o principal prato do restaurante, o Filé Sultdo, também
apresentava resultados superiores ao tempo estipulado, sendo 43% em 20minutos.
Este, dentre todos os pratos analisados durante o tempo de observacéo, utiliza mais
de um dos equipamentos analisados para seu preparo, como a chapa e o fogdo. O
prato apresenta uma grande demanda dentro deste restaurante, e o tempo de preparo
mostra-se inadequado para os padrdes estipulados, podendo acarretar no atraso de
entregas e insatisfagéo do cliente em relagéo ao servico prestado pelo restaurante.

A cozinha contava com 5 funcionarios, sendo 4 fixos e um em periodo de
experiéncia. Dos funcionarios fixos, 3 sdo manipuladores e 1 servicos gerais, 0
funcionario “novato” também trabalhava como manipulador.

Foiobservado que nadistribuicdo das funcdes dos manipuladores, 2 trabalhavam
no fogao de 6 bocas, um na chapa e fritadeira e um para confec¢ao. Desta forma, pode-
se analisar que nao existiam manipuladores trabalhando com forno e processador.
Observou-se que, quando eram feitos pedidos onde eram utilizados estes outros
utensilios, era necessario que um dos funcionarios abandonasse, temporariamente,
sua funcao para poder trabalhar na producéo deste prato.

51 CONCLUSAO

As acbes podem ter influenciado diretamente nos resultados obtidos, pois esta
troca de fung¢des pode acarretar atrasos no preparo dos alimentos. Segundo o célculo
de Indicador de Pessoal Fixo, adaptado de TEIXEIRA (2007), onde foram verificados
numero de refeicbes multiplicado pelo tempo estabelecido pelo restaurante para o
preparo das refeicbes pelo tempo observado pelo estudo (150 minutos), observou-se
que a cozinha desta UPR necessita de 7.73 ou 8 funcionarios. Desta forma, verifica-se
gue o numero de funcionarios é insuficiente para a demanda de pedidos feitos para

Bases Conceituais da Saude 6 Capitulo 5




esta cozinha.
Estes resultados podem acarretar prejuizos ao estabelecimento, como atrasos
na entrega de pedidos, possivel perda de publico e sobrecarga dos funcionarios.
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