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RESUMO: Esta pesquisa objetivou analisar a inovacdo na dimensdo Processos em Micro e
Pequenas Empresas (MPE) acompanhadas pelo programa ALI (Agentes Locais de Inovagéo)
na regido metropolitana de Goiania GO. A pesquisa se caracteriza como descritiva e
quantitativa, que busca identificar a frequéncia de adog6es de ferramentas voltadas para Boas
praticas de fabricacdo, tais como por exemplo, os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs). Teve como universo os gestores de vinte empresas da area de alimentacéo,
especificamente bares e restaurantes, os quais foram entrevistados. Dentre os principais
resultados, esta regido demonstrou um perfil iniciante quando se trata de inovacdo em
processos. Essa conclusdo resulta de uma analise de dados fundamentada na metodologia do
Radar da Inovacéo que apontam grau de inovacdo 1,8 para as empresas analisadas, num score
de 1 a5, que as caracteriza como pouco inovadoras ou inovadoras ocasionalmente.

Palavras-chaves: Inovacdo. Micro e Pequena Empresa (MPE). Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs). Alimentacdo. Bares e Restaurantes.

1 INTRODUCAO

Nos dias atuais, a busca por refeicdes fora do ambiente familiar tem sido uma
crescente. Dentre os diversos fatores condicionantes, podemos citar a profissionalizacdo da
mulher, 0 aumento do poder aquisitivo, maior tempo dedicado ao trabalho, etc.

Com o notdrio crescimento no segmento alimenticio, e considerando a importancia de
inovacdo nas Micro e Pequenas Empresas (MPE), foi realizado uma pesquisa no segmento
alimenticio, em bares e restaurantes na Regido Metropolitana de Goiania (RMG), com énfase
na inovacdo na dimensdo Processos, para esbocar e compreender a importancia dada a este

ambito no cenério atual.
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As empresas citadas sdo acompanhadas pelo Programa ALI (Agente Local de

Inovacdo), que se trata de uma parceria do SEBRAE (Servico Brasileiro de Apoio a Micro e
Pequena Empresas) e o CNPqg (Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e
Tecnologico) que visa levar a inovacao para as MPE.
A Agéncia Nacional de Restaurante afirma que o numero de restaurantes no Brasil com até 50
lugares, foi de 18% em 2011 para 34% em 2012 (ANR, 2012). Estes indicadores confirmam
movimentos claramente perceptiveis ao mercado: este nicho de alimentacéo fora do lar esta
aquecido, consequentemente e proporcionalmente a concorréncia tem ficado cada dia mais
acirrada.

Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) ocorridos no estado de Goids em 2011,
revelam que 55,7% dos casos notificados tiveram como local de origem os restaurantes
(SUVISA, 2011). Correlacionado diretamente com a expansdo de empresas do segmento de

restaurantes e a baixa utilizacdo das boas praticas de fabricacéo.

2. METODOLOGIA

O objetivo do presente estudo é conhecer o atual cenario inovador destas empresas
frente a dimensdo processos e identificar a frequéncia de utilizacdo das BPF, POP e APPCC
nos processos produtivos em 22 restaurantes da regido metropolitana de Goiania, no primeiro

diagndstico aplicado durante o tempo de acompanhamento do ALI.

De acordo com o Programa ALI, cada dimensdo integrante do Radar Inovacdo é
avaliada individualmente e o resultado final do diagnéstico é obtido através da média
aritmética dos escores atribuidos a cada item, sendo utilizada uma escala com trés niveis para
identificar se as empresas sdo pouco ou nada inovadoras, escore um, inovadoras ocasionais,

escore dois, ou inovadoras sistémicas, escore entre trés e cinco.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As Boas Préticas Fabricacdo, sdo préaticas de higiene que devem ser obedecidas pelos
manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem utilizados no preparo do

alimento até a venda do consumidor (ANVISA, 2004).
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Dentre as ferramentas de qualidade que devem ser utilizadas em empresas produtoras

de alimentos e servicos de alimentagdo para atingir um alto padrdo de qualidade e
confiabilidade, estdo as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP’s) e o programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).A implantacdo dessas ferramentas tem como principal objetivo garantir que o
consumo de um determinado alimento ndo causara danos quando preparado ou consumido
(CAPIOTO et al., 2010).

A falta da aplicacdo de BPF, POP e do sistema APPCC em Micro e Pequenas
Empresas pode ser apontada como uma questdo ainda ndo resolvida. Embora esses
procedimentos estejam estabelecidos em leis, decretos e portarias, sua aplicacdo, apesar de
notaveis excecoes, € quase inexistente (FIGUEIREDO et al., 2001).

Gréfico 01 - Score de avaliacdo dos 20 estabelecimentos analisados em cada dimensdo. Fonte: dados da

pesquisa.
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Os resultados obtidos desta pesquisa, nos aponta empresas com caréncia em explorar o
tema inovagdo. A dimensdo Processos, obteve uma média geral do grau de inovagédo 1,8,

sendo classificadas entre empresas pouco inovadoras ou inovadoras ocasionais.

4 CONSIDERACOES FINAIS
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As empresas pesquisadas foram empresas de pequeno porte (EPP), que tdo compostas

em sua maioria, por equipes de colaboradores com baixo nivel de escolaridade e com pouca
ou nenhuma experiéncia (cozinheiros e auxiliares por exemplo), de forma que 0os empresarios
quase ndo buscam em suas equipes profissionais com habilidade para inovacao.

Uma parcela das empresas visitadas alem néo realizarem as praticas necessarias para
garantir a conservacao dos alimentos, muitas desconheciam como deveria ser 0S processos de
compra, entrega, recebimento, armazenamento, preparo, limpeza e higiene dos alimentos e
higiene pessoal. Todas estas mas praticas contribuem para as Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA), que constitui sério problema de satde publica.

Além de todos estes aspectos, 0 impacto negativo a salde da populacdo e a imagem da
empresa que também é afetada pela qualidade duvidosa do produto oferecido. A importancia
de medidas de seguranca alimentar empregadas pela empresa evita que seus alimentos sejam

disseminadores de surtos.

Portanto, confirma se a importancia da inovacdo de processos para o empreendedor,
guando coerentemente trabalhada, vé-se que a inovacdo abre portas e com ela a empresa
ganha mais flexibilidade, qualidade, diminui tempo de producdo e obtém maior eficiéncia na

sua producdo otimizando, assim, o tempo e o seu lucro.
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