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Barreiras e facilitadores para implementacdo
de um modelo de informacdo qualitativa em
restaurante tipo bufé de autosservico:
perspectivas de gestores e funciondrios

Barriers and facilitators to the implementation of a
qualitative menu labeling in a self-service buffet
restaurant: operators and employees perspectives

Resumo
Introdugdo. A alimentagdo fora de casa estd associada ao consumo de

alimentos de menor qualidade nutricional. Para auxiliar nas escolhas
podem disponibilizar
informacBes sobre as prepara¢des culinarias. Informag¢des qualitativas, como

alimentares dos comensais, 0s restaurantes
listas de ingredientes e simbolos indicando op¢des saudaveis, parecem ser
mais eficazes em comparacdo aos modelos quantitativos. No entanto, a
implementacdo depende da colaboracdo e do envolvimento dos funcionarios.
Objdivao. Examinar as perspectivas dos gestores e funciondrios sobre
barreiras e facilitadores para a implementa¢do de um modelo de informacado
qualitativa em um restaurante tipo bufé de autosservico. Métoaos. Aplicagdo
de metodologia qualitativa, por meio de um estudo de caso Unico, em um
restaurante tipo bufé de autosservico em uma capital brasileira. A amostra
compreendeu 11 funcionarios e 2 gestores (n = 13), representando 93% da
equipe do restaurante. A fase de intervencdo consistiu em um perfodo de
cinco dias, que envolveu a disponibilizagdo de informacdo qualitativa para seis
prepara¢des culindrias didrias, composta por nome da preparacao culinaria,
lista de ingredientes e destaque para presenca de ingredientes organicos. Em
seguida, foram conduzidas entrevistas individuais e posterior analise
tematica, de modo a organizar as respostas em diferentes temas e subtemas.
Resultados. Houve mencdo de apenas uma barreira, referente a preocupagdo
de um gestor sobre a opinido do consumidor ao identificar ingredientes de
baixa qualidade nutricional na lista de ingredientes das preparacfes
culinarias. Em contrapartida, varios facilitadores foram identificados, como
padronizacdo de ingredientes, otimizacdo do tempo de trabalho e
cumprimento do direito dos comensais a informacdo. Condusdo.
Funcionarios e gestores consideraram esse modelo de informacdo qualitativa
facil de implementar. A abordagem foi considerada vantajosa para o0s
gestores e para melhorar a experiéncia geral do comensal. Recomenda-se a
realizagdo de estudos qualitativos semelhantes em locais distintos e estudos
quantitativos com amostras maiores para validar esses resultados em uma
escala mais ampla.


https://orcid.org/0000-0001-6149-8752
orcid:%20https://orcid.org/0000-0001-5205-2994

DEMETRA

Palavras-chave: Servico de alimentagdo. Pesquisa qualitativa. Informacdo
interpretativa. Intervencdo em restaurante. Informacao nutricional.

Abstract

Introduction Eating out is associated with consuming lower-nutritional-quality
foods. Restaurants can provide menu labeling for culinary preparations to
assist consumers in their food choices. Qualitative information, such as
ingredient lists and symbols indicating healthy options, appears to be more
effective compared to quantitative models. However, the implementation
relies on the collaboration and involvement of employees. Objective To
examine operators' and employees' perspectives about barriers and
facilitators to the implementation of qualitative menu labeling in a self-service
buffet restaurant. Methods. Qualitative methods were applied in a single case-
study scenario at a self-service buffet restaurant in a Brazilian capital city.
Participants comprised 11 employees and 2 operators (n = 13), representing
93% of the restaurant staff. During the intervention phase, a five-day period
involved labeling six daily culinary preparations, including the culinary name
of the dish and ingredients list, and highlighting organic ingredients in the
menu descriptions. Then, individual interviews were conducted and thematic
analysis organized responses into different themes and subthemes. Resu/ts.
Minimal barriers were reported, with only one concern raised by the owner
regarding consumers' perception of low nutritional quality ingredients.
Conversely, numerous facilitators were identified, such as ingredient
standardization, optimization of working time, and fulfillment of consumers'
right to information. Condusiornr Both employees and operators considered
this gqualitative menu labeling model easy to implement. The approach was
deemed advantageous for operators and enhanced the overall consumer
experience. Recommendations included conducting similar qualitative
studies in distinct locations and quantitative studies with larger samples to
validate these findings on a broader scale.

Keywords: Food service. Qualitative Research. Interpretative information.
Food labeling.
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INTRODUCAO

Realizar refei¢Bes fora de casa parece estar associado ao consumo de alimentos e preparac8es
culinérias de menor qualidade nutricional."® Mais especificamente, refei¢des realizadas fora de casa estdo
associadas ao aumento no consumo de alimentos ultraprocessados e reduc¢do no consumo de alimentos in
natura e minimamente processados, como cereais, leguminosas, rafzes e tubérculos, peixes, frutos do mar,
ovos,' frutas, legumes, verduras, laticinios.>* Nesse sentido, o setor de alimentacdo fora de casa constitui
ambiente propicio para a aplica¢do de iniciativas promotoras da alimentacdo saudavel, conforme identificado
em revisGes de literatura.”®

7

A disponibilizacdo de informacdo nutricional sobre as preparac8es culinarias oferecidas ao publico é
uma das estratégias adotadas por restaurantes para promover escolhas alimentares saudaveis, visando a
promocado da satide® e prevencdo da obesidade e de outras doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT).? 10

Um estudo de revisdo publicado em 2020 identificou registros de trés regulamentac8es voluntarias e
oito obrigatdrias de disponibilizacdo de informagdes em restaurantes no mundo, presentes em 11 pafses de
renda média e alta, ndo incluindo o Brasil.”® A maior parte dessas regulamentacbes diz respeito a
disponibilizacdo da informacdo de calorias das preparacBes culinarias oferecidas nos restaurantes.'®
Entretanto, revisdes sistematicas da literatura demonstram que a disponibiliza¢do da informacdo de calorias
em ambientes reais de restaurantes ndo apresenta resultados satisfatorios na melhoria da escolha alimentar

dos consumidores. '’

Além da baixa efetividade em promover escolhas alimentares saudaveis, informac8es quantitativas,
como as de calorias e nutrientes, ndo contemplam outros aspectos dos alimentos e preparacdes culinérias.'®
Somente a informacgdo de calorias nas prepara¢des culinarias ndo contempla, em sua totalidade, o direito a
informacdo, um direito humano fundamental. Informag¢des qualitativas, como a lista de ingredientes e
simbolos, podem ser mais relevantes para a escolha do consumidor, muitas vezes condicionada as suas
necessidades e habitos alimentares.''%2'

Kerins et al.?? destacam que, somados os aspectos de direito coletivo e de promogdo de escolhas
alimentares saudaveis, ha uma mobilizacdo crescente de politicas para a disponibiliza¢cdo de informac¢des em
restaurantes, com identificacdo de barreiras e facilitadores. Foram apontadas como barreiras: falta de
padronizacdo de receitas/cardapios, espaco limitado nos cardapios, mudancas/variacdes frequentes dos
cardépios e muitos itens nos cardapios,?” tempo e habilidades que os funcionarios devem dispor para
elaboracdo das informacdes,”>?’ rigidez de contratos e licencas com fornecedores e o aumento dos custos
com a implementacdo.?*** Apesar das barreiras, alguns gestores afirmaram que embora a implementacdo
seja dificil, a manutencdo das informagées é mais facil. 2%’

Em relagdo aos facilitadores, a lista inclui 0 aprimoramento da imagem do negdcio, retencdo/atracdo
de clientes, aumento das vendas e da confian¢a dos clientes, economia de custos, oportunidade para
melhorar o servico, construcdo de relacionamento com autoridades da salide,? e a possibilidade de usar a
informacdo nutricional como uma ferramenta de marketing.?>?* Os estudos citam também educacdo em
salde e melhoria do microambiente alimentar, com o potencial de promover escolhas alimentares mais
saudaveis, %829 bem como reconhecimento, por parte de gestores e funcionarios, da importancia da
disponibilizacdo de informacdo nutricional.®® Nesse contexto, observa-se que gestores e funcionarios sdo
importantes atores na implementac¢do de informagdo nutricional em restaurantes, pois podem tanto gerar
barreiras quanto facilitar a implementacdo, por entenderem sua importancia.

Vale destacar que nenhum dos estudos identificados que examinaram as perspectivas de operadores
e funciondrios de restaurantes sobre a implementacdo da rotulagem nutricional foi conduzido no Brasil ou
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em qualquer outro pais da América do Sul. Além disso, esses estudos foram realizados em diversos tipos de
estabelecimentos de servicos de alimentacdo, mas nenhum em restaurantes comerciais tipo bufé de
autosservico. Outro ponto interessante é que as informac8es nutricionais utilizadas sdo em sua maioria

quantitativas, referentes a quantidade de calorias.®2° Apenas trés estudos analisaram informacdes
qualitativas, com simbolos para destaque de preparacdes culinarias mais saudaveis.?#293"

Portanto, ha uma lacuna na literatura, uma vez que ha faltam estudos que investiguem a perspectiva
de gestores e funcionarios de restaurantes a partir da implementac¢do de informacdo qualitativa com lista de
ingredientes, em restaurante tipo bufé de autosservico. A relevancia do tema reside no fato de que esses
atores sdo, em Ultima instancia, os responsaveis pela disponibilidade de informac¢fes alimentares e
nutricionais nos restaurantes. Assim, o presente estudo teve como objetivo analisar barreiras e facilitadores
para a implementa¢do de um modelo de informagdo qualitativa em restaurante brasileiro tipo bufé de
autosservico na perspectiva de gestores e funcionarios.

METODOS

Este estudo se caracteriza como qualitativo, do tipo estudo de caso, conduzido em 2022.

Local de estudo e populacao

O estudo foi realizado em um restaurante tipo bufé de autosservico de uma rede local, localizado na
regido central de uma capital brasileira. Apesar de o restaurante ser anexo a um hotel, o local é aberto ao
publico geral, que consiste majoritariamente de trabalhadores da regido, além dos hdspedes. O restaurante
selecionado foi escolhido devido a sua adequacdo para a insercdo da informagdo qualitativa na area de bufé
e seu espaco fisico, que acomodou o ensaio controlado ndo randomizado conduzido antes deste estudo por
Fogolari et al.** Além disso, a producao centralizada de refei¢des na unidade facilitou os aspectos logisticos,
tornando-a uma escolha pratica. Ainda, o restaurante selecionado compartilha o mesmo cardapio e sistema
de servico (bufé de autosservico) que a outra unidade proxima na mesma rua, onde ndo houve insercdo da
informacdo qualitativa.

O almoco é servido todos os dias da semana, das 11:30 as 15:00, em bufé de autosservico. Sao servidas
em média 150 refei¢Bes ao dia. As prepara¢des culindrias oferecidas no bufé incluem 11 op¢des de saladas
(cruas, cozidas e/ou compostas/mistas), sem adicdo de temperos e/ou molhos; duas opc¢8es de
acompanhamentos frios (preparacdes a base de vegetais amilaceos ou que ndo apresentam verduras e
legumes como ingredientes base, por exemplo: cereais, massas, pdes, proteina animal, leguminosas); 12
op¢Bes de acompanhamentos quentes (massas, legumes, frituras, arroz, leguminosas); quatro op¢des de
fontes proteicas animais; e duas opc¢des de sobremesas doces. Havia, ainda, op¢Bes de molhos
industrializados para salada, azeite de oliva e vinagre.

A amostragem adotada foi ndo probabilistica por conveniéncia. Todos os funcionarios do restaurante
foram convidados (n=14) e 93% (n=13) aceitaram participar. A amostra foi composta pelos gestores
(proprietaria e gerente) e funcionarios que tinham alguma funcdo relacionada a implantacdo da informacdo
sobre as preparac¢des culinarias ou disposi¢do e reposi¢do das preparac¢8es culindrias no bufé (cozinheiros,
auxiliares de cozinha e gar¢ons).
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Implementacao da informacao qualitativa no restaurante e coleta de dados

A informacdo sobre as preparacBes culinarias oferecidas foi elaborada na semana anterior a
disponibilizacdo por uma pesquisadora nutricionista. A pesquisadora mencionada teve acesso prévio ao
cardapio e coletou dados de produc¢do das preparacdes culindrias por meio de observa¢do direta com
registro em planilha e consulta aos funcionarios, visto que o restaurante ndo dispunha de fichas técnicas de
preparo. Os funciondrios forneceram informac@es relativas aos ingredientes e técnicas culinarias, enquanto
a proprietaria especificou quais alimentos eram organicos. A pesquisadora consultou as listas de
ingredientes dos alimentos processados e ultraprocessados. Os dados foram agrupados em planilhas. A
informacao disponibilizada foi elaborada com base no modelo proposto por Oliveira et al.** e consistiu em
nomenclatura autoexplicativa para as prepara¢des culindrias, lista de ingredientes e destaque para a
presenca de ingredientes organicos.

A informacdo qualitativa foi impressa em fonte Arial, com o nome da preparacdo culinaria em tamanho
12, destacado em negrito, e a lista de ingredientes em tamanho 11. A impressdo foi feita em papel branco (4
cm x 8 cm) e inserida em placas de plastico (Figura 1). Tais informac8es ficaram dispostas no bufé, proximas
as preparacoes culindrias as quais se referiam (Figura 2). Ressalta-se que, por questdo de organizagdo e
viabilizacdo do estudo, as informac8es foram inseridas em seis preparac¢8es culinarias diariamente. Foram
escolhidas uma salada, um acompanhamento frio, dois acompanhamentos quentes e duas fontes proteicas
animais para inser¢do dainformacdo qualitativa, marcadoras de escolhas mais saudaveis e menos saudaveis
dentre as op¢Bes disponiveis em suas categorias. Tendo em vista que nenhuma opc¢do de salada pode ser
classificada como op¢dao menos saudavel, optou-se por agrupar saladas e acompanhamentos frios. Com isso,
as saladas representaram a op¢do mais saudavel, e 0s acompanhamentos frios representaram a opg¢do

menos saudavel. Mais detalhes a respeito da metodologia do estudo podem ser consultados em Fogolari et
a|_32

Figura 1: Modelos de informacdo qualitativa sobre as preparac¢des oferecidas.

LEGUMES AO ALHO E OLEO

Ingredientes: abobrinha, cenoura, pimentéo
verde, pimentao vermelho, pimentao
amarelo, dleo de soja, alho, sal.

PASTEL DE CAMARAO

Ingredientes: farinha de trigo, gordura

vegetal hidrogenada, agua, sal, acucar,
camarao, tomate, cebola, agua, oleo de
soja, amido de milho, sal, alho, salsinha
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Figura 2. Informacdo qualitativa disponibilizada no bufé junto a preparacdo descrita.

Apos cinco dias da implementac¢do da informacdo qualitativa, foram realizadas as entrevistas com 0s
gestores e funciondrios do restaurante, durante o horario de trabalho, com autorizagdo da chefia.

O estudo foi aprovado no Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da universidade onde foi
realizado (Protocolo n. 5.425.329). Todos os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido antes de participar do estudo. Foram conduzidas entrevistas com todos os funciondrios e
gestores que concordaram em participar, independentemente de a saturacdo dos dados ser alcangada. As
entrevistas ocorreram de forma individual pelas pesquisadoras, e foram gravadas utilizando um gravador de
voz digital.

Foi utilizado um questiondrio semiestruturado contendo as seguintes questdes abertas:

1) Quais os pros e contras, ou facilidades e dificuldades, da implementa¢do da informagdo nutricional
neste restaurante?

2) Quais suas recomendac¢des para implementac¢do de informacgdo nutricional em restaurantes?

Tratamento e analise dos dados

As respostas foram transcritas por uma pesquisadora e conferidas por outra. As respostas de gestores
e funciondrios foram analisadas em conjunto, porém foram exploradas separadamente na discussdo. Para
a analise dos dados, foi utilizada a técnica de andlise tematica, a qual consiste em identificar, descrever e
analisar os padrdes de resposta (temas) dos participantes de pesquisas qualitativas.®

A conducdo da andlise temdtica consistiu em quatro etapas. Primeiramente, duas pesquisadoras
fizeram a leitura imersiva completa das transcri¢8es para ter uma ideia geral sobre o que foi abordado e
identificar possiveis nucleos de sentido. Em seguida, ambas realizaram nova leitura de forma sistematica e
categorizaram os dados em temas e subtemas separadamente, conforme interpretacdo individual. Por fim,
0s temas e subtemas identificados individualmente foram comparados e, apos reflexdo e discussdo entre as
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duas pesquisadoras e a equipe orientadora, os temas foram reorganizados, alterando-se a nomenclatura de
alguns dos temas e subtemas.

RESULTADOS
Caracterizacao da Amostra

Foram entrevistados dois gestores e 11 funcionarios (Tabela 1), totalizando 13 participantes, o que
representou 93% da equipe do restaurante que concordou em participar do estudo. Os participantes eram,
em sua maioria, do sexo feminino (N=7, 64%), pertencentes a faixa etaria de 40 a 49 anos de idade (n=5,
38%), e com ensino médio completo (n=7, 64%). Considerando a fung¢do dentro do restaurante, os cargos
predominantes foram de auxiliar de cozinha (n=4, 31%) e garcom (n=4, 31%).

Tabela 1. Caracteristicas sociodemograficas dos gestores e funcionarios entrevistados do restaurante tipo bufé
de autosservico (n=13). Florianépolis, Santa Catarina, 2022.

Variavel n %
Sexo
Masculino 6 46%
Feminino 7 64%

Faixa etaria (em anos)

18-29 1 8%

30-39 4 31%
40-49 5 38%
50-59 3 23%

Escolaridade

Ensino fundamental

completo 2 15%
Ensino médio completo 7 64%
Ensino superior completo 4 31%

Cargo

Auxiliar de cozinha 4 31%
Garcom 4 31%
Cozinheiro 3 23%
Gerente 1 8%
Proprietaria 1 8%

Fonte: elaboracdo propria.

Entrevistas
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A média de tempo das entrevistas foi de dois minutos, variando de 1 a 6 minutos. Foram identificados
seis temas principais e 15 subtemas por meio da andlise tematica. O Quadro 1 apresenta alguns trechos de
entrevistas relacionadas a cada tema e subtema
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Quadro 1. Temas e subtemas encontrados referentes aos facilitadores para a implementacdo da informagdo qualitativa nas prepara¢des culinarias do bufé do restaurante de
acordo com a perspectiva de gestores (G) e funcionarios (F)

Tema Subtema Relato dos entrevistados
Facilidades para Facilidades "Pra mim foi bem tranquilo." (F)
implementag¢do “Facilidade eu acho que todas, na real." (G)

"Foi tudo claro, assim, ficou bem explicado" (F)
"F tudo positivo, tudo positivo." (F)

"Pra mim foi tudo legal, tudo bom." (F)

“Ele ajuda e facilita a gente, né?" (F)

Auséncia de dificuldades  "Acho que ndo tem dificuldade nenhuma" (G)
"Eu ndo vi dificuldade nenhuma" (F)
"Acho que dificuldade nenhuma, assim.” (G)
"Ndo (hd dificuldade), pelo contrdrio.” (F)
"Eu vejo qualidade e ndo vejo nenhum contra, por enquanto ndo influenciou em nada." (F)
"Ndo (hd dificuldade), eu acho que ndo." (F)
"Ndo (hd dificuldade), eu acho que, como a gente jd td acostumado com as outras que a gente faz, acho que ndo dd muita
diferenca, né? Acaba sendo tranquilo. Fdcil." (F)
"Néo (ha dificuldade)" (F)

Satisfagdo com o processo  Ha valorizagdo do "Foi bem gratificante, apesar da gente estar ali naquela correria e ndo consegue prestar atengédo [...J" (F)
de implementagdo trabalho dos funcionarios
Continuidade do "Poderia continuar assim" (F)
processo
Vantagens relacionadas O consumidor tem o direito  "Seria bom pér as plaguinhas Id na salada indicando o que vai de ingredientes na salada, né? e especificando o que é
ao acesso a informagdo  de acesso a informagdo organico, o que ndo é. Seria bom se todos os restaurantes tivessem essa plaquinha no bufé." (F)
sobre o que esta "Porque a informacdo que colocaram nas plaquinhas foi muito verdade...E muito importante que contenha cada
consumindo plaquinha em cada prato para colocar os ingredientes [...] E assim os clientes olhariam o que contém em cada prato e

como se prepara cada prato” (F)

"Entdio as vezes é alguma coisa que o cliente depara no restaurante e vé e as vezes ndo consome porque ndo sabe a
informacdo nutricional daquilo que vai consumir.” (F)

"Eu acho que a informagdo sempre é bem-vinda né?" (F)
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Quadro 1. Temas e subtemas encontrados referentes aos facilitadores para a implementacdo da informagdo qualitativa nas prepara¢des culinarias do bufé do restaurante de
acordo com a perspectiva de gestores (G) e funcionarios (F) (Cont).

Tema Subtema Relato dos entrevistados

Vantagens relacionadas O consumidor se preocupa "O cliente hoje td muito exigente, ele ndo gosta de produto industrial, guer mais o natural, né? Tem uns que ndo ligam, mas
ao acesso a informagdo  em consumir alimentos mais eu observo que tem mais gente preocupada com o alimento que vai comer, com a sadde do que ndo se preocupar, né?" (F)
naturais

Ainformagdo de "Eu acho muito interessante pra quem tem alergia a alguma comida" (G)
ingredientes é importante
para quem tem alergia

Sugestdes para o A informagdo poderia ser "Ah, eu acho que deveriam ser umas placas bem... como vou te dizer... que tivessemn bastante visgo, né?" (F)
formato de mais visivel "Eu acho que se a gente divulgasse melhor ali 0 que vai, 0 que contém no produto, eu acho que os clientes... talvez, muitos
disponibiliza¢do da clientes nem chegam a ver isso, né... que normalmente eles vGo ver se o pastel é de camardo, se o pastel é de carne, mas
informagdo ndo leem exatamente o que vai." (G)

Todas as preparacdes "Que as plaquinhas fossem para todos os pratos, ndo somente para um em especifico, dois, trés, cinco... mas para todos

poderiam ter informacdo 0s pratos.” (F)
"Seria bom por as plaquinhas 1d na salada" (F)

A informagdo poderia incluir "Que cada alimento tivesse a informag¢do nutricional, né? qual alimento que td comendo, quais os nutrientes dele, quais as
nutrientes vitaminas... " (F)

A informagdo também "Mais detalhadas, exatamente. Como a gente jd tinha ali (0 nome da preparacdo) [...] em inglés também, né? No café da
poderia ser apresentada em manhd até tem algumas que td em inglés, porque como a gente recebe muito estrangeiro, né?" (F)
outros idiomas

Vantagens relacionadas a Economiza o tempo dos "O cliente as vezes até pergunta pra gente (0s ingredientes da preparacdo). O treinamento também foi bom porque a gente

facilitagéo funciondrios emrelacdoa  também aprendeu a ler ali o que que vai, 0 que ndo vai pra passar pro cliente, né?" - (F).

do trabalho provisdo de informacao "Numa forma ou de outra pra mim ficou melhor, que eu ndo perco o tempo de estar trabalhando para estar explicando o
sobre as preparagdes que que é (os ingredientes da preparacao). Ou seja, a plaquinha ela ja ta ali pra dizer isso, ou seja, pra mim é uma coisa

culindrias para os clientes  que gjuda muito na identificacdo.” (F)

Estimula a padronizagdo da  "Numa ficha técnica. No caso, nessa parte de elaboracdo de insumos que vai numa receita, seria uma padroniza¢do, né?

producdo de refeicbes por  Um dia que vocé tira de folga o outro cozinheiro quem vem te cobrir, td ali a ficha técnica se tiver alguma duvida... e af pra

meio de fichas técnicas de  ndo cozinhar de um jeito e vem outra pessoa, faz outra receita e tal, trabalhando e fazendo, botando outros ingredientes

preparo que eu ndo uso, por exemplo...é bem importante uma criacdo de ficha técnica... [...] calcular, anotar tudo o que é feito,
pesar e colocar amostra pra quem precisar estar pesquisando, se informando, pra fazer uma coisa mais padronizada,
né?" (F)
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Quadro 1. Temas e subtemas encontrados referentes aos facilitadores para a implementacdo da informagdo qualitativa nas prepara¢des culinarias do bufé do restaurante de
acordo com a perspectiva de gestores (G) e funcionarios (F) (Cont).

Tema Subtema Relato dos entrevistados

Vantagens relacionadas a Presenca do nutricionista “Eu até acho que o acompanhamento da nutricionista na cozinha é muito bom assim, é uma coisa que realmente

facilitagéo para implementac¢do da funciona, ndo fica na teoria. As nutricionistas junto na cozinha é aquela prdtica e é uma cobranga porque as vezes até a

do trabalho informacdo qualitativa gente passa despercebido de fazer alguma coisa errada, né? Eu acho muito importante uma nutricionista na cozinha (...)”
(F)

Barreira para a Receio sobre a opinidodo  "A gente teve algumas dificuldades as vezes de como isso vai chegar ao publico [...] dependendo do preco tu tem que

implementa¢do da publico com relagdo a trabalhar com um (produto) de menor qualidade ai é isso que a gente nGo sabe como chega até o cliente, né?" (G)

informagdo qualitativa  qualidade dos ingredientes
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As respostas dos participantes destacaram sua percepc¢do para a facilidade de implementacdo do
modelo de informagdo proposto. Como resultado, o tema mais proeminente que surgiu foi rotulado como
"Facilidades para Implementacdo", compreendendo relatos de facilidade e auséncia de dificuldades - apenas
um desafio foi citado. Ademais, os participantes relataram espontaneamente satisfagdo com o processo de
implementacdo e ofereceram sugest8es sobre o formato de informagdo qualitativa proposto. Além disso,
foram mencionadas vantagens advindas da implementacdo do modelo de informacgdo qualitativa proposto,
relacionadas ao acesso dos consumidores as informacdes e a facilitagdo do trabalho.

DISCUSSAO

Abaixo, foram discutidos os facilitadores e as barreiras a implementacdo da informacdo qualitativa em
um restaurante em restaurante tipo bufé de autosservico, identificados nas entrevistas com gestores e
funcionarios do restaurante.

Aresposta negativa para a existéncia de dificuldades foi unanime, conforme evidenciado pelos excertos
no Quadro 1. Os funcionarios enunciaram que ndo perceberam dificuldades ou grandes mudangas em sua
rotina de trabalho com a implementacdo da informacdo nas preparac8es culinarias do bufé do restaurante.
Muitos mencionaram, ainda, que o processo de implementacao da informacgdo foi facil de se realizar,
conforme o primeiro subtema.

Em estudos similares em outros paises e em outros tipos de restaurantes, os entrevistados
perceberam mais dificuldades no processo de implementacdo da informacdo quando comparado ao
presente estudo. As principais dificuldades descritas referem-se a complexidade de elaboracdo da
informacdo quantitativa (calorias e nutrientes),?** e & maior demanda de tempo e custo monetario ao se
considerar a necessidade de um responsavel técnico, de treinamento para equipe, ou ainda, da mudanca de
ingredientes e/ou preparacdes culinérias para adequacgdo a um cardapio mais saudavel >?* Ressalta-se que
o modelo de informacdo qualitativa adotado no presente estudo dispensa a necessidade de definicdo dos
conteudos caldricos e nutricionais das preparac¢8es culinarias.

Outro tema que emergiu das entrevistas foi a satisfacdo com o processo de implementa¢do da
informacdo sobre as preparac¢8es culindrias. Em uma das entrevistas, foi utilizado o termo “gratificante”. Tal
percepcdo por parte dos funcionarios é importante, pois a satisfacdo profissional esta associada com
engajamento, comprometimento, motivacdo e atracdo dos funcionarios em um bom ambiente de trabalho.?

Diante disso, um dos entrevistados manifestou a opinido de que o processo de implementa¢do da
informacdo realizado no restaurante deveria ter continuidade, mesmo ap6s a finalizacdo do estudo. Embora
essa continuidade ndo compreendesse 0s objetivos do estudo, a satisfacdo com o processo de
implementacdo da informacdo e o sentimento de valorizagdo do trabalho, evidenciados principalmente por
funcionarios da cozinha (auxiliares e cozinheiros), despertou interesse para a manutencdo da informagdo no
restaurante.

Contrariamente ao nosso achado, em outros estudos em que havia a intencdo de continuidade de

23164 houve

disponibilizacdo da informacdo apds a finalizagcdo, o local ndo deu continuidade a pratica,
desisténcia mesmo antes de concluir o estudo. Essas situa¢Bes foram ocasionadas porque os funcionarios
consideravam todo o processo de adaptacdo de cardapio e/ou elabora¢do de informagdo nutricional de
dificil implementagdo e manutencdo devido a falta de padronizacdo das receitas, mesmo com

disponibilizacdo de um nutricionista para auxiliar no processo.?
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A maior vantagem refere-se ao direito que o consumidor tem de saber o que esta consumindo. No
Brasil, a informacao nutricional em rétulos de alimentos embalados é obrigatéria desde 2003;%%%7 entretanto,
ndo se aplica para restaurantes.

A disponibilizacdo de informacdo sobre as preparacdes culindrias em restaurantes pode ajudar o
consumidor a efetuar escolhas de alimentos que contribuam para uma alimentacdo saudavel e a entender
melhor o papel da dieta para a promo¢do da satde.® Tal contribuicdo se conecta com a outra vantagem
mencionada, voltada aos consumidores que apresentam maior preocupagdo com a saude e em consumir
alimentos mais naturais, com menos ingredientes ultraprocessados.

Um entrevistado notou ser importante o acesso a informacgdo qualitativa baseada na lista de
ingredientes para pessoas com alergia alimentar. Em individuos com alergias a alimentos, até mesmo
quantidades minimas ingeridas s&o suficientes para desencadear reacdes graves.*“° Nessa perspectiva, a
disponibilizacdo adequada da informacdo qualitativa é fundamental para prevenir o desencadeamento de
possiveis rea¢Bes adversas associadas aos alimentos em individuos com alergias e intolerancias
alimentares.®

A disponibilizagdo da informac¢do qualitativa sobre a preparac¢do culindria, por si s6, pode funcionar
como estratégia de marketing para o estabelecimento,”® com possivel melhoramento da imagem e da
reputacdo da empresa, oportunidade de atendimento as demandas dos clientes, bem como instigar
interesse do consumidor pela informacao.?

A segunda pergunta do questionario permitiu identificar sugest8es dos funcionarios e gestores sobre
o formato de disponibilizacao da informag¢do qualitativa. Os participantes destacaram a necessidade de
tornar as informac8es mais visiveis ao publico. Vasiljevic et al. observaram a mesma necessidade em estudo
piloto conduzido em restaurantes de empresas.®

A caréncia de normativas relacionadas a disponibilizacdo de informac¢8es sobre preparacdes culinarias
em restaurantes deixa uma lacuna sobre como apresenta-las, quando o estabelecimento se prop&e a fazé-
las. Nesses casos, é essencial considerar a visibilidade e legibilidade das informac8es, atentando-se ao
tamanho e fonte das letras, contraste com o fundo, escrita objetiva e a presenca de simbolos, além de fatores
ambientais como a iluminagdo local.?” Uma boa legibilidade pode garantir o acesso a informacao, direito do
consumidor, e viabilizar escolhas mais informadas, com a possibilidade de fazer melhores escolhas em
termos nutricionais.*' Entretanto, fatores intrinsecos aos préprios consumidores, como o nivel de instru¢do
e a habilidade de interpretacdo das informac8es, entre outros, também podem influenciar as escolhas
alimentares.*

Um entrevistado sugeriu a disponibilizacdo dos nutrientes presentes na prepara¢do culinaria na
informacdo qualitativa, ponto que foi abordado em outros estudos.???*?%2° Contudo, informacdes
quantitativas podem ndo ser fidedignas porque, sobretudo em restaurante de autosservico, ha variedade
dos tamanhos das porc¢des servidas pelos consumidores. Portanto, a disponibilizacdo de informagdes
quantitativas nos restaurantes pode resultar na superestimacdo ou subestimac¢do do teor de nutrientes
declarados.®

Outra sugestdo foi disponibilizar a informagdo sobre as prepara¢des culindrias em outros idiomas,
considerando que o restaurante estava vinculado a um hotel e localizado em um municipio com alta taxa de
turismo. Porém, em concordancia com os achados de Kerins et al., ha limitagdes quanto ao espaco de
insercdo da informacdo.?? Nevarez et al.?® e Brown et al.* disponibilizaram outras informacdes nutricionais,
além da quantidade caldrica, em um folheto. Essa estratégia poderia ser adotada para a disponibilizacdo da
informagdo em outros idiomas.
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A implementacdo da informacgdo qualitativa no bufé permitiu que os funcionarios economizassem
tempo. O resultado citado diverge dos achados de estudos envolvendo a implementa¢do de informagdo
nutricional quantitativa, em que o tempo disposto no processo foi considerado como um desafio e/ou
barreira.??/ Garcons, especificamente, notaram diminui¢do da recorréncia de questionamentos feitos por
clientes sobre os ingredientes das preparac¢des culinarias, uma vez que eles estavam expostos na informagdo
qualitativa.

Outro facilitador referido foi a possibilidade de instigar a elaboracado e utilizacdo de fichas técnicas para
as preparac8es culindrias, necessarias para a manutencdo da informacdo qualitativa no bufé. Isso porque o
restaurante estudado ndo contava com fichas técnicas de preparo nem com procedimentos operacionais
padronizados para o processo produtivo. Um entrevistado relatou a existéncia de diferentes formas de
elaborac¢do das preparac8es culindrias a depender do cozinheiro presente, o que pode impactar diretamente
a veracidade da informacdo disponibilizada ao publico. A padronizagdo de processos minimiza falhas na
operacao dos servicos, pois prevé o atendimento aos itens do cardapio, a padronizacdo de rendimentos e
das por¢des, bem como a constancia do valor nutricional das prepara¢des culinarias. Também € relevante
para a especificacdo e previsdo de demanda de compra, elabora¢do de orcamentos e controle de tempo e
custos de produgdo.** Para o funcionério, esta padronizagdo viabiliza a execucdo de tarefas de forma
autdbnoma, sem que haja a necessidade de ordens frequentes, além de propiciar mais seguran¢a no
ambiente de trabalho.*

A presenca e importancia do nutricionista para a implementacdo da informac¢do qualitativa no
restaurante também foi sinalizada. Um entrevistado referiu que o acompanhamento do nutricionista nas
atividades da cozinha durante o estudo foi um facilitador do trabalho, e acredita ser importante no sentido
de cobranca e cumprimento de adequacdes dentro do processo produtivo. Rebougas et al.*® inferem que a
presenca do nutricionista nos restaurantes de hotéis exerceu influéncia positiva sobre o cumprimento da
legislacdo sanitaria em vigor, bem como na participacao dos manipuladores de alimentos em treinamentos,
estabelecendo uma cultura entre os trabalhadores. Paralelamente, Cunha, Rosso & Stedefeldt*” apontam
que a atuagdo do nutricionista como lider de seguranca de alimentos e a disposicdo de instalacdes
adequadas sdo passiveis de melhorar o desempenho de seguranca dos alimentos e reduzir o risco de
doencas transmitidas por alimentos em servicos de alimentacdo.

A Unica barreira para a implementa¢do da informacdo qualitativa foi identificada na resposta de um
gestor (proprietdria). Apesar de inicialmente negar a existéncia de dificuldades, a proprietaria relatou que,
muitas vezes, precisa optar por ingredientes de menor qualidade nutricional devido ao menor custo. Ela
expressou preocupacdo com a opinido do cliente ao identificar esse tipo de ingrediente descrito na
informacado qualitativa. Thomas® menciona que ha um receio entre gestores de restaurantes quanto ao
impacto que a informacdo nutricional pode exercer sobre as vendas, como a diminuicdo de demanda dos
itens mais rentaveis ou até mesmo induzir os consumidores a realizar suas refeicGes em outro
estabelecimento. Por outro lado, a pesquisadora cita que a informacdo nutricional em restaurantes cria um
incentivo para reformulacdo e melhoria da qualidade nutricional das preparac¢8es culindrias, principalmente
quando ha legislagdo obrigatdria.

Considerando que os participantes ndo relataram desafios significativos na implementa¢do da
informacdo sobre as preparac@es culinarias, destaca-se a informacdo de lista de ingredientes como um
modelo a ser mais explorado e estudado. Isso porque, como ja mencionado, uma das principais dificuldades
apontadas em outros estudos foi a complexidade de elaboracdo da informacdo quantitativa (calorias e
nutrientes),**?> barreira que é superada pelo modelo qualitativo proposto. Dessa forma, sua aplicabilidade
pode abranger diversos modelos de restaurantes.
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No entanto, vale destacar que, embora seja mais facil de elaborar em comparacdao com informacdes
quantitativas, ainda é importante ter funciondrios qualificados que possam ler e interpretar com precisdo 0s
rétulos de alimentos processados e ultraprocessados usados nas preparac8es culindrias do restaurante.
Alternativamente, buscar orienta¢cdo de um nutricionista pode ser benéfico neste assunto. Particularmente
em um restaurante tipo bufé de autosservico, 0 modelo de informac¢des qualitativas pode ser mais confiavel.
InformacBes quantitativas podem ser mais propensas a erros, pois exigem a estimativa exata do conteudo
de calorias e nutrientes do tamanho da por¢do,” e no tipo de restaurante estudado, as por¢des sdo
elaboradas pelos comensais.

Pontos fortes e limitacoes

Este é o primeiro estudo que aborda a perspectiva de gestores e funciondrios apds a implementacdo
de informacdo qualitativa com lista de ingredientes em um restaurante tipo bufé de autosservico no Brasil.
Desse modo, 0 método qualitativo também é um destaque do estudo. Por meio da coleta de dados durante
as entrevistas, foi possivel obter informa¢des que nao puderam ser observadas durante o processo de
implementacdo da informacdo qualitativa. Com isso, foi possivel coletar informacdes do ponto de vista dos
funciondrios e operadores em entrevistas norteadas de acordo com o objetivo do estudo.*

Outra vantagem da pesquisa foi a realizacdo das entrevistas em horario comercial, incluindo todas as
pessoas que tiveram contato com as atividades do estudo durante o processo de implementa¢do das
informacBes nutricionais no restaurante.

Como limitacdo, este estudo exploratério inicial foi realizado em um restaurante tipo bufé de
autosservico anexo a um hotel, e seus resultados ndo podem ser generalizados. Outros estudos qualitativos
podem apresentar resultados diferentes. Embora o restaurante se apresente aberto ao publico geral, o local
anexo a um hotel pode apresentar caracteristicas distintas em comparacdo a outros restaurantes tipo bufé
de autosservico (por exemplo, nimero de funcionarios disponiveis para a implementac¢do da informacdo,
espaco fisico para exibi-la ou recursos financeiros para impressdo). Apesar disso, 0s resultados trazem
reflexdes acerca das perspectivas de funcionarios e gestores sobre a implantacdo de informagdo qualitativa
em restaurantes tipo bufé de autosservico.

CONCLUSAO

O modelo de informacdo qualitativa na forma de lista de ingredientes foi considerado de facil
implementacdo por funciondrios e gestores do restaurante. Este estudo avanc¢a no conhecimento por
demonstrar resultados diferentes dos achados na literatura sobre implementacdo de informagdes
quantitativas, como as de calorias e nutrientes, e ainda trazer vantagens ao estabelecimento e a rotina dos
funcionarios.

Entre as vantagens encontradas neste estudo estdo a valorizagdo e facilitacdo do trabalho dos
funcionarios do restaurante, o acesso a informacdo pelo consumidor, bem como a padronizacdo e a
transparéncia sobre os ingredientes utilizados nas preparac¢des culinarias. Além disso, foi possivel levantar
algumas sugestdes relacionadas ao formato de disponibiliza¢cdo da informagdo qualitativa.

Enquanto estudo pioneiro de perspectiva de funcionarios e gestores sobre a implementacdo de
informacdo qualitativa em um restaurante do tipo bufé de autosservico, os resultados trazem as primeiras
evidéncias para a compreensdo da importancia de considerar o ponto de vista desses atores na
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disponibilizacdo das informac8es nutricionais. Os achados trazem luz a possiveis vantagens ndo identificadas
previamente.

Por fim, sugere-se a realizacdo de estudos quantitativos com amostra significativa, para investigar se
0s achados neste trabalho podem ser extrapolados. Ainda, recomenda-se a condu¢do de estudos
qualitativos, a fim de investigar as percep¢des de comensais a respeito da implementac¢do de informagdes
nutricionais qualitativas.
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