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Muitos manipuladores possuem
conhecimento limitado sobre manual de
boas praticas de fabricagado,
contaminag¢do por microrganismos, uso

de uniformes e adornos e contaminacdo

cruzada. /

INTRODUCAO

A seguranca dos alimentos é uma preocupacdo indispensavel em todo o mundo, abrangendo
desde grandes industrias alimenticias até o comércio local. O impacto de praticas inadequadas na cadeia
alimentar pode ser devastador, afetando ndo apenas a satide publica, mas também a economia global e
a confiang¢a do consumidor (Duan et al., 2024).

Segundo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), estima-se que uma em cada dez pessoas sofram
de doengas por transmissao hidrica e alimentar (DTHAs) a cada ano, causando cerca de 420 mil mortes
(WHO, 2022).

Embora sejam pecas-chave no controle de seguranca dos alimentos, muitos manipuladores
possuem conhecimento limitado sobre boas praticas de higiene e manipulacao (Ncube et al., 2020). Essa

deficiéncia pode ser atribuida a falta de treinamento continuo e a subestimag¢do da importancia de sua

atuacao. Como resultado, erros simples, como a higieniza¢cdo inadequada das maos ou o uso incorreto
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de equipamentos, podem levar a graves consequéncias para a seguranca e saude publica (Ssubi; Mukisa;

Muyanja, 2024).

SELECAO DOS ESTABELECIMENTOS E MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Para a execucdo deste estudo, foram selecionadas 13 (treze) empresas comercializadoras de
alimentos.

Os estabelecimentos foram selecionados por possuirem 04 (quatro) requisitos minimos: 1)
Serem localizados exclusivamente na cidade de Muriaé-MG; 2) Possuir alvara sanitario e de localizagdo
vigente; 3) Possuir programa de capacitacao de BPF para manipuladores; 4) Possuir os procedimentos
operacionais padronizados (POPs).

Foi aplicado um questionario online, contendo perguntas de multipla escolha e discursivas, com
o intuito de avaliar o conhecimento de manipuladores de alimentos da cidade de Muriaé-MG, sobre os
requisitos de boas praticas e higiene. Como pré-requisito, s6 responderam o questionario
manipuladores que participaram no tltimo ano de treinamento de BPF das 13 empresas participantes.
O questiondrio foi realizado pela plataforma Google Forms e encaminhado o link diretamente aos
grupos de comunica¢ao interna dos manipuladores de alimentos, durante todo o més de setembro de
2024, obtendo-se adesio de 32 colaboradores.

A participacdo da avaliagdo do conhecimento dos manipuladores, foi voluntaria e consistiu no
preenchimento das questdes por meio de um celular, tablet ou computador. Foram excluidos da
pesquisa pessoas com idade inferior a 18 anos.

Todos os participantes concordaram expressamente, assinalando ter ciéncia do Termo de
Consentimento e Livre Esclarecido. Esta etapa passou por aprovacio do Comité de Etica em Pesquisa

do Centro Universitario FAMINAS - sob o n® CAAE 80801224.2.0000.5105.

AVALIACAO DOS CONHECIMENTOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
MURIAE-MG SOBRE 0S REQUISITOS DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Quanto aos dados do questionario online com manipuladores de alimentos de Muriaé-MG,
verificou-se adesao de 32 participantes, sendo todos funcionarios de 13 empresas do setor de comércio
de alimentos de Muriaé-MG.

Nas duas primeiras questdes, que abordam o significado de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e
Procedimento Operacional Padronizado (POP), a maioria, 84,4% (n=27) e 87,5% (n=28),
respectivamente, respondeu corretamente, demonstrando um entendimento satisfatorio sobre
conceitos essenciais a seguranca dos alimentos. Esses dados sugerem que a maioria dos envolvidos na
pesquisa reconhece a importancia de procedimentos padronizados para a manipulagao segura.

Quanto a importancia de seguir as Boas Praticas de Manipulacdo/Fabricacdao para produzir

alimentos seguros, constatou-se 93,8% (n=30) de acertos, indicando conhecimento da importancia de

se adotar praticas seguras na manipulacao de alimentos.
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Em relacido ao entendimento sobre contaminacdo no ambiente de manipulacao, os
manipuladores foram questionados sobre a contaminagdo cruzada, o conceito de microrganismos, onde
sdo encontrados, quais os locais propicios para contaminacdo (questido 06) e o que inibe sua
multiplicagdo. Cerca de 81,3% (n=26) dos participantes foram capazes de definir corretamente o
conceito como a transferéncia de microrganismos de um alimento para outro (contaminac¢do cruzada)
e 0 mesmo numero conseguiu responder o que sdo os microrganismos e o fator que inibe a sua
multiplicacdo.

Ja um niimero menor de manipuladores respondeu corretamente onde é possivel encontrar
microrganismos com 78,1% (n=25) e qual ambiente sdo comumente proliferados, com 62,3% (n=20).

Em relacdo aos perigos que contaminam os alimentos, classificados em fisicos, quimicos e
biolégicos, 68,8% (n=22) dos participantes responderam corretamente.

Quanto ao uso correto do uniforme e uso de adornos, 75% (n=24) e 84,4% (n=27) dos
participantes, respectivamente, responderam corretamente as alternativas e identificaram a
necessidade de pedir orientacdo ao responsavel quanto a limpeza e solicitar outra peca de uniforme,
quando necessdrio, além de compreenderem que o uso de adornos ndo deve ocorrer devido
acumularem sujeira e aumentarem o risco de contaminacdo e acidentes. Esse resultado sugere que a
maioria dos participantes entendem a importancia dos requisitos de higiene pessoal, tendo em vista
que a legislacdo brasileira preconiza que para garantir que as refeicées sejam seguras para o consumo,
os funcionarios devem seguir rigorosamente todas as medidas de higiene pessoal, assim como, o uso
correto do uniforme, devendo ser exclusivo para uso na area de produc¢do, sempre limpo, bem
conservado e em condi¢des adequadas para preservar a seguranca dos alimentos (Brasil, 2002).

A maioria dos respondentes, 84,4% (n=27) responderam corretamente que, em caso de dividas
sobre procedimentos, devem consultar o Manual de Boas Praticas de Manipulacdao, POP ou o
responsavel pelo servico. Esse resultado indica que sabem onde buscar informagdes confiaveis.

Os manipuladores também foram questionados sobre as trés primeiras palavras que vinham a
mente quando ouviam o termo "Seguranca dos Alimentos". Os respondentes apresentaram uma

variedade de respostas, refletindo suas percepgdes e associagdes mais imediatas e em seguida foi

elaborada uma nuvem de palavras (n=96), destacando proporcionalmente as mais mencionadas

(Figura 1).
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Figura 1. Nuvem de palavras sobre a associacdo de manipuladores de alimentos quanto ao termo
“seguranca dos alimentos”.

As 5 palavras mais frequente citadas foram “satde”, “qualidade”, “vigilancia”, “sabor” e “higiene”.
Os manipuladores associam fortemente seguranga dos alimentos com a saide do consumidor, seguido
de qualidade do produto, indicando uma percepg¢do de que a seguranca dos alimentos requer vigilancia,
monitoramento e controle rigorosos. Apresentam ainda uma visao de que alimentos seguros devem
manter suas propriedades organolépticas, como o sabor, além da higiene dos estabelecimentos e dos
produtos.

A legislacdo vigente institui que todo manipulador de alimentos precisa receber treinamento
periddico sobre requisitos de contaminantes alimentares; Doencas transmitidas por alimentos;
Manipulacdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas (Brasil, 2002). As men¢des a "multa” e
"fiscalizacdo" reforcam uma preocupagdao com o cumprimento das normas regulamentares para evitar
penalidades, destacando a importancia de um ambiente de trabalho que priorize tanto a seguranca

quanto o cumprimento legal.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados indicam que os manipuladores de alimentos avaliados possuem um conhecimento

satisfatdrio sobre boas praticas de manipulacao de alimentos, com destaque para a compreensao sobre
BPF e POP. No entanto, areas como as condi¢des favoraveis para o crescimento de microrganismos e a
distingdo entre tipos de perigos ainda apresentam margem para aprimoramento.

Os resultados sugerem que treinamentos focados nas boas praticas de fabricacdo podem
impactar positivamente na seguranga dos alimentos e higiene no ambiente de trabalho, reduzindo
assim os riscos especificos de contaminacao e garantindo a eficacia do programa de boas praticas

instituidas.
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