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Resumo: As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) sdo um grande desafio para a satde publica e um
importante contribuinte para a morbidade e mortalidade em todo 0 mundo. A manipulacdo incorreta é o principal
fator que predispGe a surtos que envolvem alimentos contaminados. Os manipuladores de alimentos e a
manipulagdo correta dos alimentos sdo fatores indispensaveis para a seguranca e qualidade dos alimentos. O
presente estudo teve como proposito analisar o conhecimento dos manipuladores de alimentos com énfase nas
condutas de higiene que garantem a seguranca dos alimentos em Servi¢cos Comerciais de Alimentacdo na cidade
de Sete Lagoas — MG. Realizou-se pesquisa de campo e documental, transversal, de natureza observacional, de
abordagem quantitativa e qualitativa, com aplicacdo de questiondrio semiestruturado. Participaram 45
manipuladores de alimentos de dez estabelecimentos comerciais de alimentacdo. Os resultados alcangados na
pesquisa foram tabulados com no programa Microsoft Excel 2010 ®, e analisados em proporcdo. De forma geral,
houve 61,54% de acertos. Concluiu-se que o nivel de conhecimento dos manipuladores sobre a seguranga dos
alimentos em Servigos Comerciais de Alimentacéo de Sete Lagoas é regular.
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Abstract: Foodborne Diseases (FOD's) are a major public health challenge and a major contributor to
worldwide morbidity and mortality. Incorrect handling is the main predisposing factor to outbreaks involving
contaminated food. Food handlers and the correct handling of food are indispensable factors for food safety and
quality. This study aimed to analyze the knowledge of food handlers with emphasis on hygiene behaviors that
ensure food safety in Commercial Food Services in the city of Sete Lagoas - MG. A cross-sectional,
observational, quantitative and qualitative field and documentary research was carried out, with application of a
semi-structured questionnaire. Forty-five food handlers from ten commercial food functionals participated. The
results obtained in the research were tabulated with the Microsoft Excel 2010 ® program, and distributed in
proportion. Overall, there were 61.54% correct answers. It was concluded that the level of knowledge of food
handlers about food safety in Commercial Food Services in Sete Lagoas is regular.
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1. INTRODUCAO
O desenvolvimento econdmico marcado por grandes jornadas de trabalho, extensos

deslocamentos e auséncia de tempo motivaram alteragdes importantes nos habitos e praticas
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alimentares da populacdo em geral. Dentre essas mudancas esta o crescimento da alimentacéo
fora do domicilio. As pessoas necessitam alimentar-se com seguranca e qualidade. De acordo
com o Conselho Federal de Nuticionista (2018), os Servigos comerciais de Alimentacdo sao
os estabeliciementos privados, responsaveis pela preparacdo e distriubicao de alimentacéo
consumidas fora do domicilo, exemplos desses estabelecimentos sdo os bares, restaurantes e
fast foods.

A forma como esses alimentos sdo preparados é um fator que merece atencéo.
Condi¢bes como modo de preparo, meios de conservacdo e armazenamento sdo alguns dos
fatores que podem comprometer tanto a qualidade quanto a seguranga dos alimentos, desde o
inicio da producdo até a sua distribuicao.

O Ministério da Saude do Brasil (2004) conceitua manipulador de alimentos como
qualquer individuo do servigo de alimentacdo que esteja em contato direta ou indiretamente
com o alimento, e desse mesmo modo, conceitua manipulacdo de alimentos como operacgdes
executadas em conjunto com a matéria-prima para obter e entregar ao consumo o alimento
produzido, fazendo um desenvolvimento diante das etapas de preparacdo, embalagem,
transporte, armazenamento, exposi¢do e distribuicdo a venda.

Dessa maneira, manipuladores e manipulagdo correta dos alimentos sdo fatores
indispensaveis a seguranca e qualidade dos alimentos, sendo que a manipulacdo incorreta
pode gerar contaminacdo e até mesmo o comprometimento da imagem e postura do
estabelecimento, tendo como consequéncias processos juridicos, multas e, mais agravante, a
interdicdo do local.

A pergunta norteadora dessa pesquisa é: Qual o nivel de conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre a seguranca dos alimentos? Observagdes tém constatado
que, de modo geral, os manipuladores tém conhecimento insuficiente a respeito da origem e
natureza das doencas transmitidas por alimento (DTAS), subestimando suas consequéncias
(REDMOND; GRIFFITH, 2004; DEON et al., 2014).

Como justificativa para o presente estudo, acredita-se que muitas pessoas envolvidas
na cadeia alimenticia desconhegcam 0s riscos que uma manipulacdo inadequada de alimentos
possa trazer ao consumidor e a economia, sendo necessarios maiores informagdes a respeito
dos procedimentos adequados a serem executados durante a producdo de alimentos. Em sua
pesquisa ISONI et al. (2019), elucida que ha um déficit de conhecimento e préaticas

inadequadas de manipulacdo de alimentos entre manipuladores de alimentos em servigos de




alimentacdo, incluindo restaurantes, hospitais, universidades e hotéis. O assunto é de
relevancia nas areas de Microbiologia e Higiene de Alimentos.

Este trabalho busca como objetivo geral, verificar o nivel de conhecimento dos
manipuladores de alimentos com énfase nas condutas de higiene que garantem a seguranca
dos alimentos em Servigos Comerciais de Alimentacdo localizados na cidade de Sete Lagoas
— MG. Como objetivos especificos, buscou-se verificar o conhecimento e atitudes dos
manipuladores sobre o risco de contaminacdo dos alimentos.

Trata-se uma pesquisa transversal, de natureza observacional, de abordagem
quantitativa e qualitativa, analitica. Quanto aos meios, aborda uma pesquisa de campo e

documental.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Crescimento dos Servigos Comerciais de Alimentacao

Bezzera et al. (2017), observaram em seus estudos que o uso de alimentos fora das
residéncias tem crescido, e traz como consequéncia, 0 gasto aumentado com alimentagéo fora
do domicilio. No Brasil, estima-se que 31% das pessoas consumam alimentos fora de casa
semanalmente (BASTOS et al., 2018). Esse fendmeno contribuiu para o nimero elevado de
estabelecimentos do ramo de alimentacdo fora do lar e ampliou seus servicos (BEZERRA et
al, 2017).

A alimentacdo fora do domicilio esta em alta devido a dificuldade de preparar os
alimentos e a falta de tempo para o consumo, juntamente com a crescente demanda por
diversificacdo, disponibilidade e acessibilidade dos alimentos (ISONI et al., 2019). Pagotto et
al. (2018), enfatizam que a pratica de refeicGes fora do lar teve um crescimento notavel,
tornando-se habito de muitos, o que possibilitou extender o campo de servigos de
alimentacédo; entre esses, 0s servigos comerciais de alimentacdo, que preparam e distribuem
alimentos que sdo consumidos fora do domicilio, como bares, restaurantes, fast foods e
hotelaria (CFN, 2018).

2.2 Contaminagao dos alimentos




A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA (2003), define alimento seguro
como aquele que ndo contém micro-organismos ou substancias nocivas em quantidades que
provavelmente causardo agravos a saude ou danos ao consumidor. A verificacdo das
condicdes higiénico-sanitarias em lugares onde os alimentos sdo manipulados agrega um
ponto critico, considerando que contaminagdes com divergentes fontes possam ser inseridas
em vérias fases do preparo do alimento (PAGOTTO et al., 2018).

Séo considerados perigos nos alimentos toda contaminacdo de origem biologica, fisica
ou quimica que causam danos a saude. Exemplificando os perigos quimicos podemos citar
agrotoxicos, metais pesados, toxinas e antibioticos de plantas ou animais. Como perigos
fisicos temos como exemplo, pedacos de vidro ou substancias metélicas, dentre outros. Ja os
perigos bioldgicos sdo representados por organismos patogénicos, como bactérias, fungos,
parasitas e virus, sendo estes 0s mais relevantes para a saude publica. (MELO et al., 2019).
As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) sdo um grande desafio para a salde publica
e um importante contribuinte para a morbidade e mortalidade mundial, apesar dos esforgos
das industrias e dos governos para garantir a qualidade higiénico-sanitaria da producéo de
alimentos.

No Brasil, conforme informagfes do Sistema de Informagdo de Agravos de
Notificagdo (Sinan) sdo sinalizados, por ano, 700 surtos de DTA, com envolvimento de 13
mil doentes e 10 débitos (BRASIL,2019). A Organizacdo Mundial de Satde afirma que nos
paises em desenvolvimento - incluindo o Brasil - existe um risco maior de ocorréncia de
DTAs, o que impacta diretamente na salde e no desenvolvimento econémico de sua
sociedade (ISONI et al., 2019).

De acordo com Havelaar et al. (2015), as doencas e mortes por doengas provocadas
por alimentos contaminados sdo constantes ameacas a salde publica, e um consideravel
obstaculo ao desenvolvimento socioecondmico em todo o mundo. A existéncia de Doencas
Transmitidas por Alimentos — DTAs — vem crescendo de modo consideravel, e um dos
principais fatores para a elevada incidéncia é a grande exposicdo das pessoas aos alimentos
contaminados por micro-organismos, ofertados ao consumo coletivo em locais de
alimentacdo, como restaurantes (CARVALHO e MORI, 2017).

Dependendo das condigdes higiénico-sanitarias do alimento, ele pode, em vez de
promover a saude, provocar doencas. As DTAs atingem principalmente os grupos mais
vulneraveis, como idosos, gestantes e criancas. As manifestagdes mais habituais sdo as

gastrointestinais, como vomito, diarreia e colicas abdominais, mas casos graves podem levar a




insuficiéncia renal, septicemia, aborto e 6bito (PERREIRA et al., 2015). Em contrapartida,
sintomas digestivos ndo sdo considerados as Unicas manifestacbes. Meninges, figado, sistema
nervoso central, rins e terminacdes nervosas periféricas, dentre outros, podem também ser
afetados, dependendo do agente que estara envolvido (MALACRIDA et al., 2017).

Melo et al. (2018) relatam que a economia dos paises sofre consequéncias em
decorréncia do aumento consideravel de indices de DTAs relacionadas a perda de renda das
pessoas afetadas, cuidado com a saude da populacdo, reducao da produtividade, gastos com
investigacOes de surtos, queda de renda em funcdo do fechamento de negdcios e diminuicéo
no comeércio, pois consumidores ndo compram produtos que foram envolvidos em surtos,

sendo esses evitados a0 maximo.

2.3 O manipulador de alimentos

O manipulador é indispensavel quando executa acfes que levam a a seguranca dos
alimentos, pois do inicio até o momento do consumo, € capaz se tornar um transmissor de
agentes patogénicos, quando gafes e erros sdo cometidos (BASTOS et al., 2018). Segundo
Rigodanzo (2016), é considerado um manipulador de alimentos qualquer pessoa que entre em
contato direta ou indiretamente com o alimento. Eles possuem responsabilidades sobre a
seguranca dos alimentos e pela saide de quem ira consumi-los; portanto, devem seguir regras
relativas a qualidade higiénico-sanitaria.

Pagotto et al. (2018), apresentam que o manipulador de alimentos tem uma relevancia
crucial ao longo do processo de preparo dos alimentos, provocando e facilitando a
disseminacdo de micro-organismos patogénicos e/ou deterioradores no ambiente de trabalho.
A manipulacdo incorreta é fator principal de surtos que envolvem alimentos contaminados.

A escassez de higiene na manipulacdo dos alimentos é um dos fatores que mais pdem
em risco a qualidade e seguranca do alimento. As inUmeras etapas, como a producdo e a
comercializagdo, estdo submetidas ao contato humano direto ou indireto. Sendo assim, o
manipulador, com seus habitos de higiene, é o principal fator de propagacdo de doencas
transmitidas pelos alimentos (SOUZA, GONCALVES e DIAS, 2017).

Zurlini et al. (2018), concordam ao afirmarem que a causa mais comum de doengas
transmitidas por alimentos € a contaminacdo microbiana, que ocorre diretamente pela falta de

cuidados, preparo e por negligéncia do manipulador de alimentos. O manuseio impréprio de




alimentos por manipuladores tem sido responsavel por surtos de origem alimentar em todo o
mundo (ISONI et al., 2019).

Estudos abordados em diferentes estados do pais apontam que os manipuladores de
alimentos ndo estdo totalmente preparados, o que os direciona para a contaminacdo dos
alimentos por doengas, falhas em habitos de higiene e préaticas incorretas no processo de
producdo de refeicdes (PAGOTTO et al., 2018). O manipulador frequentemente ndo tem
conhecimento do risco da contaminacdo, bem como evita-la (MENDES e VITTI, 2019). No
Brasil, os restaurantes, refeitorios e as escolas representam 37,8% dos locais apontados de
casos de surtos de doencas alimentares, em meados dos anos de 1999 e 2008 (MEDEIROS,
CARVALHO e FRANCO, 2017).

Para Pederssetti MT e Hautrive TP (2016), embasado em analises desenvolvidas pela
Organizacdo Mundial de Saide (OMS), mais de 60% dos episodios de doencas alimentares e
intoxicacdo advém de falhas higiénico-sanitarias de manipuladores, das técnicas incorretas de
processamento e de hébitos ruins de higiene da estrutura fisica, equipamentos e utensilios.

Souza et al., (2015) afirmam que apesar de diversos casos dessas doencas transmitidas
por alimentos tenham sido por cozimento inadequado, atividades com relacdo a manipulacao,
como observacdo e controle de temperaturas inadequadas e ao uso de matérias-primas
contaminadas, a ma higienizacdo das superficies e das mdos que tém contato com 0s
alimentos, também séo vistas como fatores de risco relevantes.

Segundo Rigodanzo (2016), a grande parte das DTAS pode ser evitadas pela utilizacao
das boas praticas de manipulacdo (BPM). As Boas Praticas sdo um conjunto de normas e
critérios que apresentam e ensinam ideais e formas de fabricacdo na producdo de alimentos,
tendo objetivo de eliminar as possiveis fontes de contaminacfes do produto e assegurar a
salde do ser humano e consumidor (ZURLINI et al. 2018) Conforme Mendes e Vitti (2019),

0 conhecimento sobre as “Boas Praticas” ainda é escasso entre os manipuladores.

3. METODOLOGIA

Procurando obter o objetivo exposto neste trabalho, realizou-se uma pesquisa de
campo e documental, transversal, de natureza observacional, de abordagem quantitativa e
qualitativa, descritiva (GIL, 2008). Para isso, o estudo se desenvolveu em dez
estabelecimentos comerciais de alimentacdo no municipio de Sete Lagoas-MG, e como

técnica de coleta de dados, aplicou-se um questionario.




A coleta de dados foi realizada em abril/2021 com manipuladores de alimentos dos
respectivos estabelecimentos. Como procedimento de amostragem, utilizou-se o método
amostral ndo aleatério por conveniéncia, onde os participantes foram selecionados de acordo
com a sua disponibilidade (FREITAG, 2018). Foram elegiveis para estudos todas
Estabelecimentos comerciais de alimentagdo de Sete Lagoas- MG que aceitassem participar
da pesquisa, possuissem Cadastro Nacional de Pessoa Juridica (CNPJ) e estivessem com 0s
alvaras Sanitario e de Funcionamento em dia. Os critérios de exclusdo foram estabelecimentos
sem CNPJ, com alvards Sanitario e de Funcionamento vencidos, e colaboradores que néo
estivessem presentes no dia da aplicacdo do questionario.

Para participar da pesquisa 0s manipuladores deveriam ter idade superior a 18 anos e
um contrato formal de trabalho. Os setores envolvidos na pesquisa foram pé preparo e preparo
de refeicdes. Atendendo a esses critérios, 45 manipuladores da cidade responderam ao
questionario.

Todos os participantes foram orientados sobre 0s objetivos da pesquisa, e caso
concordassem em participar, deveriam assinar o0 Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, o TCLE, elaborado de acordo com Resolucdo n°® 196 de 1996, do Conselho
Nacional de Saude. Também foi esclarecido que estariam livres para interromper a pesquisa,
caso ndo quisessem mais participar. Dessa forma, as técnicas usadas na pesquisa se
desenvolveram sobre o consentimento e autorizagdo dos participantes.

Foi aplicado um questionario semiestruturado, elaborado por DEVIDES et al. (2014),
composto por 13 questdes objetivas de multipla escolha, que abordaram questbes sobre
praticas de manipulacdo e segurancga dos alimentos. Os resultados obtidos na pesquisa foram
tabulados com no programa Microsoft Excel 2010 ®, e analisados em propor¢éo.

Como forma de classificar o nivel de conhecimento dos manipuladores, foi calculado
0 percentual de acerto para cada pergunta, de acordo com padrdes recomendados por Mello et
al (2010) e Jorge et al (2013): conhecimento satisfatorio - 76 a 100% de acertos;
conhecimento regular — 51 a 75% de acertos; e conhecimento deficiente - 0 a 50% de acertos.

Quanto ao levantamento de informacdes para construcdo do referencial tedrico, foi
feito uma pesquisa de artigos publicados nos udltimos 5 anos nas plataformas de dados
Biblioteca Virtual em Saude (BVSalud), Google Académico, Pubmed e Scielo, através das
palavras-chaves: alimentos, doencas transmitidas por alimentos, manipulacdo, perigos

alimentares e seguranca dos alimentos.




4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O universo amostral foi constituido por 45 manipuladores de alimentos. Na tabela 1

esta descrita a porcentagem de acertos de cada pergunta.

Tabela 1- Conhecimento dos manipuladores de alimentos de Sete Lagoas — MG sobre

seguranca dos alimentos (n = 45).

Perguntas

Respostas Corretas/
Frequéncia

1- Qual a faixa de temperatura considerada zona de risco, ou
seja, aquela que favorece o crescimento da maioria dos
microrganismos?

2- Como vocé poderia evitar que uma Doenca Transmitida
pelos Alimentos (DTA) ocorra em pratos muito manipulados,
como um salpicdo de frango? Assinale apenas a alternativa
correta.

3- As doencas de origem alimentar ocorrem devido a:

4- O que pode ocorrer com os alimentos em geral, se ndo forem
bem cozidos?

5-Assinale a alternativa mais completa sobre as possiveis fontes
de contaminacgéo dos alimentos.
6- Qual a maneira correta de secar as maos?

7-Qual das alternativas ¢ um exemplo de contaminagao
cruzada, que pode acontecer durante a manipulacdo dos
alimentos? Assinale a alternativa mais correta.

8- Qual a maneira correta de preparar a solucdo clorada para
utensilios, equipamentos e ambientes?

9- Qual o uniforme basico dos manipuladores de alimentos?
Assinale a alternativa mais completa.

10 — Assinale a alternativa correta em relacdo a lavagem das
maos.

11- Se o cloro acabar no seu local de trabalho, qual a outra
maneira de higienizar os equipamentos e utensilios?

12- Apds lavar com agua e sabdo os equipamentos e utensilios,
0 que se deve fazer para matar ainda mais 0s microrganismos?
13- A principal razdo para o controle de pragas € que elas:

23 (51,1%)

36 (80,0%)

44, (97,7%)
39 (86,6%)

25 (55,5%)

30 (66,6%)
41 (91,1%)

32 (71,1%)
45 (100%)
41 (91,1%)
16 (35,5%)
35 (77,7%)

45 (100%)

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

4.1 Higienizacao das méos




Quando os participantes foram perguntados sobre questdes de higienizacdo das méos e
a forma correta de secé-las, apenas 66,6% (n=30) marcaram que as maos deveriam ser secas
em toalhas de papel ndo reciclavel. Em relacédo a ocasifes em que se deve fazer a lavagem das
méaos, 91,1% (n=41) assinalaram a opc¢do correta. No estudo realizado por BASTOS,
Leonidya Isabella Azevedo Cunha et al. (2018), os resultados foram semelhantes,
apresentando 91,5% de acertos. Na pesquisa realizada por ISONI, Auad et al. (2019), 100%
dos participantes julgaram que lavar as méos antes do trabalho minimiza o risco de
contaminacdo dos alimentos. Em divergéncia, na pesquisa realizada por MELO, Eveny Silva
de. et al (2018), apenas 77% dos participantes concordam com essa afirmativa.

A ndo higienizacdo certa das méos ao longo da manipulagdo de alimentos pode
acarretar em propagacdo de organismos patogénicos e consequentemente contaminacdo. De
acordo com a Resolucdo RDC n° 216, de 15/09/2004 — ANVISA, os manipuladores de
alimentos devem lavar as mao frequentemente, antes e depois de manipularem alimentos e
sempre que a manipulacdo for suspensa. Essa norma também estabelece que as maos, apds
serem higienizadas sejam secas em papel toalha descartavel ou por outro meio que nao seja

contaminante.

4.2 Uniformes

Sobre o uniforme bésico, 0os manipuladores apresentaram conhecimento satisfatorio,
visto que todos eles (100%) consideraram que calca e blusa, avental, sapatos ou botas, rede ou
toca sdo itens essenciais que devem ser utilizados. Em conformidade, na observacdo de
BASTOS et al., (2018), 94,4% da amostragem sinalizaram a op¢éo correta sobre o tema. A
vestimenta adequada, além de causar boa impresséo, diminui o risco de acidentes de trabalho
e previne contaminac¢do dos alimentos, como por exemplo, por queda de cabelo.

A RDC n° 216 determina que, além de limpos e de cor clara, os uniformes devem ser
trocados diariamente. J& os sapatos devem ser fechados e antiderrapantes e no caso de limpeza

deve-se utilizar botas de borracha. Quanto aos cabelos, devem ser amarrados e protegidos.

4.3 Temperatura

No que se refere ao controle de temperatura, apenas 51,1% (n= 23) tem conhecimento
sobre os niveis de temperatura considerados zona de perigo, ou seja, temperaturas que

favorecem o desenvolvimento microbiano. PONTES (2020), no estudo intitulado “Boas
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praticas de producdo e a percep¢do do manipulador em relagdo ao covid-19 em uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo militar no municipio de Sao Paulo”, aplicou o questionério de boas
praticas em dois momentos: antes e apds uma capacitacdo de boas praticas. A principio,
quando perguntado sobre a temperatura considerada zona de risco para desenvolvimento
microbiano, 70% dos participantes acertou a questéo.

Em ambos os estudos, o conhecimento dos manipuladores foi considerado regular
guanto ao assunto temperatura. Para minimizar o risco de contaminacéo, os alimentos devem
ser armazenados em temperaturas menor que 5°C e acima de 60°C, uma vez que 0S
microrganismos se multiplicam mais facilmente em temperaturas entre 5 e 60°C (BRASIL,
2004).

4.4 Atitude e praticas em seguranca dos alimentos

Quanto ao nivel de conhecimento sobre atitudes e praticas em seguranca dos
alimentos, os resultados foram considerados, de modo geral, como regulares. Apenas 71,1%
(n=32) sabe como preparar a solucdo clorada para higienizacdo de utensilios, equipamentos e
ambiente. Na andlise de PONTES (2020), antes dos treinamentos, observou-se que a maioria
(90%) alegou que a diluicdo do produto ndo era feita de maneira correta, enquanto 10% disse
ndo ter conhecimento acerca do assunto.

Em discordancia, no estudo de MEDEIROS, realizado em 2017, 97,22% dos
participantes tinha conhecimento sobre o uso de sanitizantes. Em relacdo as formas
alternativas de se higienizar equipamentos e utensilios, o resultado foi deficiente, sendo que
35,5% (n=16) soube responder adequadamente a pergunta. No entanto, o resultado foi
satisfatorio quando questionado sobre a forma de potencializar a morte de microrganismos
patogénicos, com 77,7% (n=35) de acertos. A solucdo clorada para higienizacdo dos
utensilios deve ser preparada de forma a se obter de 180 a 200 ppm de cloro ativo, e, na falta
dessa solugdo, pode-se se utilizar uma solucdo de alcool etilico a 70%, além de outros

sanificantes.

4.5 Contaminagéo dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos

Nas perguntas sobre contaminacdo dos alimentos, 25 entrevistados (55,5%)

demonstraram ter conhecimento sobre as fontes de contaminacgéo, e 41 (91,1%) responderam
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corretamente sobre a contaminagdo cruzada. Um estudo realizado por MELO (2018),
demonstrou que 79% dos manipuladores entrevistados apresentaram conhecimento sobre as
fontes de contaminacdo dos alimentos. Com relacdo a contaminagdo cruzada, na observacéo
de MORALES e VIEIRA (2019), apenas 13% dos participantes obtiveram resultado
insatisfatorio.

Ao testar o conhecimento dos participantes sobre o cozimento adequado dos
alimentos, 39 responderam corretamente (86,61%). No estudo de ISONI, Auad et al. (2019),
50% dos participantes consideraram que alimentos bem cozidos estdo isentos de microbios
que causam doencas de origem alimentar.

As questdes sobre Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) obtiveram 80%
(questdo 2) e 97% (questdo 3) de acertos, demonstrando conhecimento satisfatorio dos
entrevistados. No estudo de MORALES e VIEIRA (2019) os participantes mostraram
conhecimento regular, 71% deles acertaram as respostas sobre o tema. De acordo com
BERNARDES et al. (2018) as doencas de origem alimentar ocorrem em raz&o da ingestdo de
alimentos contaminados por microrganismos patogénicos, toxinas microbianas ou substancias

quimicas.

4.6 Controle de pragas

A questdo sobre o controle de pragas obteve 100% de acerto, 0 que demonstra um
conhecimento dos entrevistados sobre sua importancia. Na analise de DEVIDES, Gabriela
Gianini Guilherme et al. (2014), 75% acertaram essa questdo, o que demonstra conhecimento
regular sobre o assunto. As UAN’s devem adotar a¢des que controlem pragas urbanas, uma

vez que elas comprometem a qualidade higiénico-sanitaria do alimento (BRASIL, 2004).

CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos, pdde-se concluir que os manipuladores entrevistados
apresentaram nivel de conhecimento satisfatorio sobre Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTAs), contaminacdo dos alimentos, uniformizacdo adequada, higienizagdo das maos e
controle de pragas. No entanto, apresentaram nivel de conhecimento regular sobre as

temperaturas de risco para os alimentos, fontes de contaminagdo dos alimentos, secagem de
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maos ap6s lavagem e preparo de solugdo sanificante. No tema sanificacdo, o nivel de
conhecimento foi deficiente.

De modo geral, a porcentagem de respostas corretas foi de 61,54%, o leva a concluséo
de que o nivel do conhecimento de manipuladores sobre a seguranca dos alimentos em
Servigos Comerciais de Alimentacio de Sete Lagoas/MG ¢é regular. E necessario destacar que
para o conhecimento dos manipuladores sobre a seguranca dos alimentos ser considerado
absolutamente satisfatdrio, todas as perguntas deveriam ter de 76 a 100% de acertos.

O nivel de conhecimento sobre seguranca dos alimentos demonstrado pelos
manipuladores entrevistados pode colocar em risco a salde dos consumidores, uma vez que
todas as préaticas que garantem a seguranca dos alimentos provavelmente ndo serdo aplicadas
pelos mesmos, 0 que contribui para a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos.

Como os estabelecimentos utilizados na presente pesquisa foram Servigcos Comerciais
de Alimentacdo, onde ndo é exigida a presenca de nutricionistas, sugere-se para esses
estabelecimentos, que providenciem para os manipuladores, capacitacdes em Boas Praticas de
Manipulacdo de Alimentos, com reciclagens periddicas, além de um acompanhamento
constante das atividades por um profissonal capacitado, de modo que os estabelecimentos
atendam todos os requisitos exigidos pela legislagéo vigente.

Essa pesquisa teve como limitacbes o tempo para a coleta de dados, o tamanho
amostral e o instrumento utilizado para coleta de dados. Dessa forma, sugere-se para 0s
préximos trabalhos uma amostragem maior de manipuladores de alimentos e a inclusdo de

técnicas mais atuais, como por exemplo, os cuidados em tempos de pandemia da COVID 19.
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