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Resumo: A qualificagdo profissional representa o conjunto de habilidades e requisitos necessarios para o exercicio
de uma fungéo, e, para o seu bom desempenho, um fator determinante é o grau de satisfagdo. Este trabalho teve
como objetivo avaliar a formago e nivel de satisfagdo de chefes de cozinha. Foi realizado um estudo transversal
por intermédio da aplicagdo de questiondrio. A maioria dos chefes de cozinha apresenta ensino médio completo
(61%), e 89% declararam receber treinamento no préprio estabelecimento de trabalho. Todavia, a maioria dos
chefes (66%) declarou que nado ha periodicidade pré-definida para o treinamento, sendo realizado “quando
necessario”. Quanto a motivagdo para o trabalho, 61%, declararam “gostar do que faz’, sendo que a maioria
manifestou satisfagdo pela profissdo (89%). Dentre as principais dificuldades relatadas para o exercicio da fungao
destacaram-se o cansago fisico, o trabalho desgastante, as altas temperaturas do ambiente da cozinha, carregar
peso, e funcionarios que faltam. A maioria dos chefes de cozinha valoriza o prdprio trabalho e sente que é
valorizado pelos outros (83%). Pode-se concluir que, de modo geral, os colaboradores estao satisfeitos com o
exercicio da fungéo.

Palavras-chave: servigos de alimentagao; alimentagéo coletiva, satisfacdo no emprego.

Abstract: Professional qualification represents the skill sets and requirements necessary to exercise a function,
and for good performance, satisfaction is an important point. This study aimed to assess the level of job satisfaction
and capacity of cooks. A cross-sectional study was conducted through a questionnaire. Most cooks had completed
high school (61%), and 89% reported receiving training in the actual work setting. However, in most cases (66%),
there was no a schedule for training, but it was done "when necessary". As for motivation to work, 61% said that
they "liked what they do", and the majority expressed satisfaction with the profession (89%). Among the main
difficulties reported were the physical exhaustion, the exhausting work, high temperatures in the kitchen, heavy
lifting, and absent employees. Most cooks appreciate their work and feel that it is valued by others (83%). Generally,
employees are satisfied with the performance of their work.
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1. INTRODUCAO

A qualificagdo profissional, definida pelo conjunto de habilidades e requisitos que
compdem o desenho do cargo ou pelo conhecimento necessario para o desempenho de
alguma funcdo (KRAEMER; AGUIAR, 2009), € vista quando um individuo possui esse
conjunto de habilidades e tem os requisitos necessarios para o exercicio de suas fungdes.
Esta ligada ao sistema de educagédo formal e, também, aos sistemas de qualificagao
especificos (educacdo nao formal), oferecidos pelas empresas. Além da qualificacéo
profissional, é importante que sejam desenvolvidas competéncias que sdo um conjunto de
qualidades ligadas a atitudes, como: iniciativa, criatividade, senso de oportunidade, tragos
colaborativos para o trabalho coletivo, capacidade de decisdo e aptidao para solucionar
problemas (FLEURY, 2001; LAUDARES; TOMASI, 2003).

Nesse contexto, os nutricionistas gestores de Unidades Produtoras de Refeigdes
(UPRs) devem sempre planejar, organizar, dirigir, supervisionar e avaliar os servigos de
alimentagao e nutricao e proporcionar aos funcionarios aperfeicoamento técnico, cientifico e
cultural, também, auxilia-los em suas fungdes para, juntos, satisfazerem os usuarios com o
servigco oferecido (PROENGCA, 2000; BRASIL, 2004).

Por outro lado, o setor encontra desafios, como a baixa qualificagdo profissional. A
formagao de qualidade dos profissionais das UPRs é de extrema importancia pelo fato da
unidade ser dependente da forga de trabalho, comprometimento e engajamento de seus
funcionarios (PROENCA, 1993; PROENCA, 1996; BARRETO et al., 2010).

Um fator determinante para o bom desempenho do trabalho é a satisfagdo. Segundo
Spector (2003), a satisfagdo demonstra como um individuo se sente em relacdo a realizagao
do seu trabalho, suas expectativas pessoais, a relagcdo com os colegas, e com o salario, entre
outros aspectos. Além disso, influenciam fatores como a salde e o sentimento de bem-estar
da equipe.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o grau de formagéao e nivel de satisfagdo de chefes
de cozinha em UPRs.

2. METODOLOGIA

O estudo realizado foi de delineamento transversal, no qual foram entrevistados chefes
de cozinha de UPRs de restaurantes comerciais, hospitais, instituicdes de ensino e empresas,
sob sistema de autogestao e concessao (terceirizado), localizadas na cidade de Sao Paulo.
O estudo foi realizado entre os meses de agosto e novembro de 2012.

Como instrumento de coleta de dados, foi elaborado um questionario para levantamento
de informagoes referentes a escolaridade, formagao para atuar na area, bem como motivagao
e satisfacdo com a funcao desempenhada.

As variaveis foram analisadas por meio da distribuicdo da frequéncia em numero e
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porcentagem no programa Microsoft Excel 2010. As questdes abertas foram agrupadas de
acordo com a metodologia adaptada do Discurso do Sujeito Coletivo, proposta por Lefevre e
Lefevre (2003), que consiste na reuniao das respostas em apenas um discurso-sintese,
escrito em primeira pessoa do singular.

O estudo foi aprovado pela Comissio Interna de Etica em Pesquisa da Universidade
Presbiteriana Mackenzie, processo CIEP n°N001/02/11.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao todo foram entrevistados dezoito chefes de cozinha, sendo 14 (78%) de restaurantes
terceirizados e quatro (22%) de restaurantes comerciais.

Quanto ao grau de escolaridade, 61% dos chefes relataram apresentar ensino médio
completo. Em estudo de Cavally e Salay (2007), que pesquisaram funcionarios de
restaurantes do tipo self-service e fast-food localizados em Sao Paulo e Porto Alegre, foi
constatada a prevaléncia de chefes de cozinha com ensino fundamental completo e
incompleto (59,9%).

No que concerne a formagdo especifica para atuagcdo na area, 89% dos chefes
declararam receber treinamento no préoprio estabelecimento. De acordo com Kraemer e Aguiar
(2009), a qualificacdo da maioria dos chefes de cozinha se da no decorrer da pratica
profissional, no proprio local de trabalho, embora a maioria reconhega a importancia de um
curso profissionalizante, da obtencdo de um diploma para futuras promogdes ou melhores
oportunidades em outras empresas (KRAEMER; AGUIAR, 2009).

Quanto a frequéncia em que recebem treinamento especifico sobre boas praticas de
manipulagdo de alimentos, 66% dos chefes afirmaram receber treinamento apenas quando
necessario, conforme Figura 1. De acordo com a RDC 216 de 15/09/2004 (BRASIL, 2004), os
manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados, periodicamente, em
higiene pessoal, manipulagdo higiénica dos alimentos e em doengas transmitidas por
alimentos e essa capacitacdo deve ser comprovada por documentacdo. Em estudo com
manipuladores de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao de Santa Maria, Rio Grande do
Sul, Saccol et al. (2006) verificaram que o conhecimento prévio e grau de aprendizagem dos
funcionarios de UPRs, sobre o assunto, é pequeno, considerando a necessidade de maior
periodicidade em treinamentos.
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Figura 1 - Distribuicao em porcentagem da frequéncia de treinamentos sobre boas
praticas de manipulacao de alimentos. Sao Paulo, 2012.

Referente a motivagdo para atuar na area, a maioria dos entrevistados (61%)
responderam que a maior motivacdo € “o gosto” pela area de atuagao, em detrimento da
remuneragdo e necessidade (Figura 2). Resultados semelhantes foram encontrados por
Maciel (2002), cujo estudo teve como objetivo verificar fatores relacionados a situagao de
trabalho que poderiam interferir na satisfacéo de trabalhadores de Unidades de Alimentagéo
e Nutricado. A maioria de seus entrevistados apontou, como um dos itens para a motivagéo,
“gostar do que faz”. De acordo com o mesmo autor, a auto realizagdo, quando atendida,
produz satisfagéo.
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Figura 2 - Distribuicao em porcentagem da motivacao de chefes de cozinha para o
exercicio da profissao. Sao Paulo, 2012.
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Referente a satisfagdo com a profissédo, 89% dos funcionérios relataram estar muito
satisfeitos ou satisfeitos com a profissdo que exercem, conforme dados apresentados na
Figura 3. Resultados semelhantes ao trabalho de Gomez (2006), que estudou uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo localizada no Rio de Janeiro, a respeito do grau de satisfacao
relacionado ao trabalho e desgaste psicolégico no ambiente laboral, em que 79,3% dos
pesquisados se sentiam satisfeitos com a profissdo. A formagédo do conceito de satisfagao
particular envolve as condigdes de trabalho, relacionamento com os colegas, carga horaria
etc. (GOMEZ, 2006). Quanto ao salario, a maioria dos entrevistados deste estudo esta
insatisfeita, corroborando o estudo de Gomez (2006), no qual a maioria (58,6%) de seus
entrevistados também considerou o salario pouco satisfatoério.

Souza et al. (2013) realizaram um estudo para avaliar a satisfacdo de funcionarios de
um hospital privado de pequeno porte, na cidade de Umuarama, Parana, utilizando uma
escala de satisfacdo especifica. Nesse estudo, os funcionarios do Servico de Nutricdo e
Dietética manifestaram satisfacdo baixa, intermediaria e alta para satisfacdo com salario,
colegas e chefia, respectivamente.
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%

Figura 3 - Distribuicao em porcentagem do grau de satisfacao de chefes de cozinha
pelo exercicio da profissao. Sao Paulo, 2012

As principais dificuldades para atuagédo na area estéo descritas na Tabela 1.

Revista Univap — revista.univap.br
Sao José dos Campos-SP-Brasil, v. 21, n. 37, jul.2015. ISSN 2237-1753



18

Tabela 1 - Distribuicao, em numero e porcentagem, dos discursos-sintese para as
principais dificuldades de chefes de cozinha para atuar na area, Sao Paulo, 2012

Discurso n %
“As principais dificuldades da area s&o: cansago fisico, muita 12 66,7
movimentagdo, por ficar em pé o dia todo, prejuizo para a coluna,
trabalho desgastante, em altas temperaturas, carregar peso,
funciondrios que faltam e deixam o trabalho mais desgastante.”
“Outras dificuldades sdo a formagdo da equipe, organizagdo, aquisicao 4 22,2
de materiais, preparagbes complicadas, higiene, lidar com pessoas e
salarios baixos.”

Entrevistado ndo relatou sua opiniao 2 11,1
Total 18 100,0

Metade dos chefes de cozinha relatou que o tempo gasto com o transporte para chegar
ao trabalho é de duas horas. Bertin et al. (2009), ao avaliarem um Servico de Nutricao e
Dietética de um hospital publico de ensino na cidade de Sao Paulo, com quinze funcionarias,
observaram que todas levavam mais de noventa minutos para se deslocarem de casa ao
trabalho.

Quanto ao tipo de fungéo, 72% relataram realizar outras atividades, além das suas
préprias, resultado semelhante ao de Maciel (2002), que observou o0 mesmo para 63% dos
manipuladores. Segundo esse autor, normalmente os funcionarios ndo desgostam de exercer
outras atividades, pois isso representa uma quebra na rotina e um sinal de confianga da parte
da geréncia.

Referente a opiniao que os funcionarios tém sobre a valorizacao de seus servigos por
parte de outras pessoas, os discursos estao expostos na Tabela 2:

Tabela 2 - Distribuicao, em numero e porcentagem, dos discursos-sintese quanto a
valorizacao de seus servicos, Sao Paulo, 2012

Discurso n %
“A alimentacdo é essencial a salde, todos se alimentam na empresa, 15 83.3
agrega valor, valoriza as pessoas, € importante para a equipe e é valorizado
pela empresa, com aumento de saldrio e mudanga de cargo. O trabalho é
realizado com amor e torna a comida melhor, com beleza e sabor dos
pratos, recebem elogios.”

“E importante, mas ndo recebem elogios.” 2 11.1
Entrevistado n&o relatou sua opiniao 1 5.6
Total 18 100.0

Dos pesquisados, 72% declararam receber horas extras. De acordo com Lemos (1999),
uma jornada de trabalho extensiva, ou seja, com mais de oito horas diarias, pode causar
improdutividade, devido a fadiga muscular, expondo o trabalhador a risco. O trabalho por doze
horas consecutivas pode acometer o individuo a doengas ocupacionais.
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A maioria dos entrevistados relatou ter um bom relacionamento com a chefia e com os
outros funcionarios, resultado compativel com o trabalho de Oliveira et al. (2010), que
analisaram uma Unidade de Alimentagcao e Nutricdo de uma Escola Agrotécnica Federal, no
estado de Minas Gerais, tendo como participantes colaboradores, fornecedores e clientes,
sendo que a maioria atribuiu os conceitos “satisfeito” e “muito satisfeito” as relagdes com os
colegas e superiores.

4. CONCLUSAO

A maioria dos entrevistados apresenta ensino médio e declarou receber treinamento
especifico para a funcao no préprio local de trabalho. No entanto, esse treinamento, na maior
parte dos casos, é esporadico, “apenas quando necessario”. A principal motivacdo para
atuacao na area foi “0 gosto” pela mesma, concomitante ao elevado grau de satisfacao pelo
exercicio da profissdo. Com relacdo as dificuldades para o exercicio da fungéao, destacaram-
se o cansaco fisico, o trabalho desgastante, as altas temperaturas, carregar peso, e
funcionarios que faltam. Observou-se que os chefes de cozinha valorizam o préprio trabalho
e se sentem valorizados pelos outros.
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