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RESUMO

A percepgao de risco é a forma como os nao especialistas, leigos ou publicos entendem e
pensam sobre o risco e pode ser influenciado por um conjunto de crencas e valores que dao
significado a um acontecimento implicito, mas que é real, de uma forma objetiva para além
do modo que é percebido. A avaliacao da percepcao de risco vem sendo aplicada em diversas
ciéncias, dentre elas as sociais, psicologia social permitindo a polissemia do termo risco
abrindo a possibilidade de abordagem multipla de risco. Este trabalho teve como objetivo
tracar a percepcdo de riscos de manipuladores e gerentes e ou responsaveis técnicos de
restaurantes para as doencgas transmitidas por alimentos com a aplicagdo de instrumentos
elaborados. A aplicacdo dos instrumentos de coleta foi realizada on line, formulario Google,
foram elaborados dois instrumentos, um para manipuladores e outro para os gerentes ou
responsaveis técnicos de estabelecimentos produtores de alimentos. Os instrumentos foram
elaborados aplicando o método de Delphi apds passar pelos juizes foi devidamente validado
com profissionais com o mesmo perfil do publico-alvo da pesquisa. Porém a quantidade de
guestionarios que foi respondido ficou muito abaixo da expectativa, talvez pela inseguranca
dos profissionais quanto ao conteudo, contudo foi possivel perceber que as repostas obtidas
foram na maioria satisfatérias, enquanto as respostas nao satisfatérias ou parcialmente
satisfatdrias quase nao correram. Devido a baixa adesdo a pesquisa, seria importante que o
instrumento fosse aplicado de forma presencial, para que os profissionais se sintam mais
motivados para responder ao instrumento.

Palavras-chave: Instrumento, Percepcao de riscos, Seguranca alimentar.
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1. INTRODUCAO

Segundo Pidgeon et al., 1992 a percepgao de risco é a forma como os ndo especialistas,
leigos ou publicos entendem e pensam sobre o risco e pode ser influenciado por um conjunto
de crengas e valores que dao significado a um acontecimento implicito, mas que é real, de
uma forma objetiva para além do modo que é percebido. O risco para este grupo é
interpretado como sindnimo de perigo e a percepcdo deste perigo vai variar em fungdo das
perdas, danos reconhecidos como relevantes (WIEDERMANN, 1993 citado por PERES, 2002).

A avaliacdo da percepcao de risco vem sendo aplicada em diversas ciéncias, dentre
elas as sociais, psicologia social permitindo a polissemia do termo risco abrindo a possibilidade
de abordagem multipla de risco. A prevenc¢do de riscos se apoia na capacidade que os
individuos possuem de prever a ocorréncia de eventos indesejaveis e a gestdo coletiva de risco
elabora instrumentos para serem aplicados para lidar com provaveis ocorréncias de
enfermidades. Estudos que avaliam a percepc¢do de risco sdo fundamentais para a criacdo de
indicadores em diversos campos de conhecimento, dentre eles o da saude publica, e assim
permitindo a construgao de instrumentos capazes de contribuir na construcao de estratégias
para a formulacdo de politicas publicas (NAVARRO e CARDOSO, 2005).

Uma percepcao distorcida dos riscos pode fazer com que o sujeito, ao invés de ser
capaz de identificar os riscos do mundo pode trazer consequéncias nas escolhas e tomadas de
rescisoes que vao interferir na vida dos individuos de forma negativa ou positiva (BECK, 2002
apud CHEVITASE e PEDRO, 2005).

Nota-se a percepcdo de riscos quanto as doencas transmitidas por alimentos, estudos
com consumidores de alimentos demonstram que nos Ultimos anos tém crescente interesse
dos consumidores pela seguranca dos alimentos, no que refere a doencas veiculadas por
alimentos consumidores de alimentos tém aumentado a preocupag¢ao com a seguranca dos
alimentos, forcando a necessidade de mudancas na producdao dos mesmos pela industria
(ANDRADE., et al, 2013). As pessoas que manipulam alimentos sdo de fundamental
importancia na producdo de alimentos de forma segura de forma a evitar as DTAs (Doencas
Transmitidas por Alimentos). As DTAs sdo ocorréncias clinicas decorrentes da ingestdo de

alimentos ou de dgua contaminados com microrganismos patogénicos, suas toxinas formadas,



substancias quimicas tdxicas depositadas ou componentes quimicos téxicos proprios do
alimento (SILVA Jr, 2015).

Durante a producgao de alimentos existem varios riscos de contaminagdes em diversas
etapas, desde o recebimento da mercadoria, durante o processamento estdo as etapas criticas
gue se nao forem adotadas medidas preventivas ocorrera a multiplicacdo ou sobrevivéncia de
bactérias, principalmente durante o processamento, onde ocorrem muitas praticas
inadequadas que permitem a introducdo, a sobrevivéncia e a multiplicacdo de microrganismos
patogénicos (FORTES et al.,, 2018) O manipulador por entrar em contato direto com os
alimentos representa o principal veiculo de contaminagées (RIBEIRO, 2005). Assim, a falta de
percep¢do da necessidade da adocdo de medidas de higiene de utensilios, de equipamentos
e do ambiente, aliada a falta de higiene do manipulador, torna-se o principal fator de
contaminagao (ZANDONADI et al., 2007). Quando o manipulador de alimentos comete falhas
de higiene eleva-se o risco de contamina-los podendo comprometer a saude dos
consumidores (SULTANA et al.,, 2013), portanto é de fundamental importancia que estes
devem ter consciéncia dos riscos que eles levam para o processo produtivo (DEVIDE, et
al.,2014).

Diante do exposto este trabalho teve como objetivo tracar a percepcdo de riscos de
manipuladores e gerentes e ou responsdveis técnicos de restaurantes para as doencas
transmitidas por alimentos com a aplica¢dao de instrumentos elaborados para delimitacdo da

percepgao de riscos.

2. FUNDAMENTAGAO TEORICA

A vida contemporanea, com longos deslocamentos ndo permitem que elevado
numero de pessoas realize suas refeicoes regulares em familia (ROSSI,2006). No Brasil estima-
se que, de cada cinco refeicdes, uma é feita fora de casa, enquanto na Europa sdo duas em
cada seis e, nos EUA, uma em cada duas. Os estabelecimentos eram unidades de producdo de
porte e tipos de organizacao diferentes entre si, restaurantes comerciais, restaurantes hotéis,
servicos motéis dentre outros (ARAUJO; CARDOSO0,2002). O crescimento do mercado de
alimentacdo, é imprescindivel que os estabelecimentos criem um diferencial competitivo por

meio da melhoria da qualidade dos produtos e servicos oferecidos. Portanto, cada vez era
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necessario que os funcionarios apresentassem uma competéncia e que sejam treinados, a
qualificacdo dos funciondrios em prol da manutencao do diferencial competitivo no mercado
((AKUTSU, 2005).

Os treinamentos estdo sendo aplicados conforme as leis vigentes, porém, a eficacia
deste treinamento esta sendo questionado, pois, alguns estudos em que foram realizados
levantamento dos conhecimentos de manipuladores de alimentos, percebe-se que ainda
existe um baixo conhecimento por parte dos manipuladores, como em estudo realizado por
Pagato, et al., 2018, em que realizaram um levantamento do conhecimento de manipuladores
de alimentos que exerciam atividades em restaurantes comerciais e tiveram como resultados
que apesar de 52% dos manipuladores estudados terem nivel de escolaridade o ensino médio,
apresentaram baixo conhecimento em Boas praticas, pois, 54.9% apresentaram falhas quanto
ao entendimento sobre cuidados na manipulacdo de alimentos. As falhas quanto ao
entendimento e conhecimento sobre cuidados com os alimentos podem diminuir o nivel de
consciéncia sobre manipula¢do adequada causando uma falsa ideia de seguranca e reforgcando
assim que é necessario treinamento eficaz, de modo a agregar informacdes para promover
melhorias de desempenho nas atividades executadas. Talvez a falta de conhecimento dos
manipuladores seja devido a falha no processo de assimilagdo do contetudo por parte dos
manipuladores, ou mesmo, por falta de capacidade de colocar em pratica o conhecimento
adquirido durante os treinamentos.

Segundo os dados da SINAN (Sistema de informacdo de agravos e notificacdo) as
porcentagens de surtos ocorridos no periodo de 2007 a 2016 no Brasil foram de 38.9%
ocorreram em residéncias, 16.2% em restaurantes e 7.9% dos surtos ocorreram em creches e
escolas (SISVAN, 2016). Sendo assim a maioria dos surtos ocorreram no periodo citado em
residéncias devido, provavelmente ao desconhecimento sobre os requisitos basicos para
manipulacdo adequada dos alimentos como mostra um estudo realizado na cidade de Caxias
do Sul em que foi aplicado um questionario onde participaram 80 individuos e identificou se
os conhecimentos basicos da populacdo pesquisada a respeito das Doengas Transmitidas por
alimentos e indicou que a maioria dos pesquisados gostariam de ter mais conhecimentos
sobre a manipulagdo correta de alimentos, mas os mesmos nao os buscam (FORTUNATO e

VICENZI, 2014).



A capacitacdao de manipuladores de alimentos deve envolver conhecimentos teérico-
praticos suficientemente capaz de sensibiliza-los e desenvolver habilidades do trabalho
especifico na area de alimentos. Sabe-se que a capacitagdo dos manipuladores ndo é tarefa
simples, devido a resisténcia dos colaboradores em mudar a conduta e o comportamento,
sendo assim é fundamental que se produza instrumentos que contribuam com o processo de
aprendizado elevando assim a percep¢ao dos riscos das Doengas Transmitidas por Alimentos
(SERAFIN, et al.,2009). As dificuldades na sensibilizagdo dos manipuladores de alimentos
podem ocorrer devido a ndo compreensdo do conteddo administrado ou pela ndo percepgao
da necessidade de aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (FLAUZINO,2018).

De acordo com a literatura existem varios trabalhos que avaliam a adequacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em locais que produzem alimentos, porém poucos trabalhos avaliam o
impacto de cursos de capacitacdo na aquisicio de conhecimento pelos manipuladores
(DEVIDES, 2014). Ainda se observa através dos estudos, que muitas vezes, o manipulador de
alimentos possui conhecimentos satisfatdrios sobre seguranga, mas ndo coloca esse
conhecimento em pratica (ANSARI-LARI et al., 2010). Os pesquisadores afirmam que existem
outros fatores determinantes para a adoc¢dao das BPF, além do treinamento e bom nivel de
escolaridade. Salienta-se que os manipuladores de alimentos podem estar cientes da
necessidade de adotarem certas praticas de higiene, mas podem faltar recursos adequados
ou fatores motivacionais ou mesmo nao entendem os riscos que podem trazer para a saude
publica (SOARES, 2012). Ademais, a formacdo em higiene dos alimentos sem a devida
supervisdao resultard na desmotivacdao significativa da intencdo dos manipuladores de
alimentos para a realizacdo das praticas seguras (SEMAN E EVES, 2010).

Para que os alimentos sejam produzidos de forma segura os gerentes e ou supervisores
da area de producdo de alimentos devem realizar as avaliacGes periddicas de eficdcia dos
programas de formacdo, bem como as verificacdbes das rotinas praticadas pelos
manipuladores, para adocdao dos procedimentos que garantam a seguranca dos alimentos
(OPAS, 2006).

De acordo com o trabalho realizado por Bolton et al.(2008) com chefes e gerentes de
restaurantes, na Holanda, para avaliar o conhecimento e praticas sobre higiene alimentar,
demonstrou que 20% dos chefes de cozinha ndo haviam recebido nenhum treinamento formal
sobre o assunto, que a maioria dos gerentes (78%) responsaveis pela seguranc¢a de alimentos
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nao tinham conhecimentos sobre a legislagdo vigente. Para isso, os profissionais supervisores,
responsaveis pela producdo devem ter conhecimento basico sobre seguranca dos alimentos
e a percepg¢do dos riscos inerentes ao processo produtivo (REBOUCAS, 2015).

O Processo de industrializacdo de alimentos esta diretamente relacionado com o
processo de producdo de riscos, tendo em vista que uma das principais consequéncias do
desenvolvimento expdem os consumidores a riscos e inumeras modalidades de
contaminacdo, sendo ameacas para as pessoas e ambiente (ULRICH, citado por NAVARRO E
CARDOSO, 2005).

E fundamental que se estabeleca uma distincdo entre o risco e a percepgdo do risco.
Compreende-se que o risco é objetivo, enquanto a percepcao de risco admite uma andlise
subjetiva que apresenta sentimentos expressados, pois estes certamente sao compostos por
opinides individuais sobre os perigos inerentes a diversas situacdes no dia a dia (BECK,2001).

O contexto global ndo apresenta informagdes sobre riscos difusos e contraditdrias,
circulam com rapidez interferindo nas tomadas de decisGes, abrangendo decisdes desde
banais até as mais complexas. O fen6meno mundial que caracteriza a sociedade de risco nos
impde novos parametros para concebermos aquilo que se atribui aos atos cognitivos

(NAVAROO E CARDOSO, 2005).

3. METODO

A aplicacdo dos instrumentos de coleta foi realizada de forma virtual, foram
elaborados dois instrumentos para a coleta de dados, um instrumento voltado para os
manipuladores de alimentos e outro questionario voltado para os gerentes e/ ou responsaveis
técnicos de estabelecimentos comerciais, restaurantes e unidades de produgdo de alimentos.
De acordo com estudo realizado por Faleiros et al., (2016) enfatiza as vantagens da coleta de
dados utilizando plataformas virtuais, vantagens tais como agilidade na entrega do
guestionario e na devolucdo das respostas. E em tempos de pandemias a pesquisa nao fica
prejudicada caso, devido as possiveis medidas restritivas. Os instrumentos serdo elaborados
aplicando o método de Delphi.

Os profissionais convidados por redes sociais (Facebook, Instagram e WhatsApp), a

participar da pesquisa, serdao devidamente informados sobre o objetivo do estudo e a
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importancia dele, que serd avaliar qual a percepgao de riscos sobre as Doencas transmitidas
por alimentos e a sua atuacdo. E assim os responsaveis pelos treinamentos e aperfeicoamento
dos funcionarios para a execug¢do dos préximos treinamentos.

Instrumentos
Instrumento 01

Foi elaborado um instrumento para os gerentes e responsdveis técnicos, questdes
abertas e fechadas, divididas em blocos (Dados sdcios econémicos, conhecimentos especificos
e sobre a importancia e qualidade dos treinamentos ja recebidos). Para a criacdo do
instrumento de coleta foi utilizada a técnica Delphi, que consiste na estratégia metodoldgica
fundamentada num processo de comunicacdo que permite a um grupo com o papel de
comparar e julgar questdes sobre determinado conteudo. Os juizes convidados eram
“especialistas” na area, no presente trabalho vao avaliar o conteddo dos instrumentos que
foram construidos. Varios estudos tém destacado a importancia e as vantagens da utilizacao
da técnica Delphi em pesquisas cientificas. Os procedimentos utilizados na técnica Delphi
incluem a selecdo dos especialistas para assim obter uma convergéncia das respostas dos
sujeitos participantes, na intengcdo de alcancar um consenso que possa representar a

consolidagdo do julgamento do grupo (GONTIJO,2007).

0O método Delphi foi realizado em trés etapas:
| etapa: Definicdo dos juizes, serdo 3 Juizes para cada instrumento.
Il etapa: Apreciacdo dos instrumentos pelos Juizes
IV etapa: Definicdo dos instrumentos com as perguntas validadas pelos Juizes
Instrumento 02

Foi elaborado um instrumento para ser aplicado para os manipuladores de alimentos,
um instrumento com a linguagem mais simples, sem linguagem técnica para avaliar a
percepc¢do de risco entre esse publico-alvo. Um questionario com perguntas fechadas e
abertas divididas em blocos (dados socioecon6mico, conhecimento especifico e opinido sobre
os treinamentos recebidos até o momento) com a utilizacdo de figuras para melhor
entendimento do que se estava sendo avaliado. E o restante do método foi seguido o mesmo

procedimento para o instrumento 01. Serd aplicado o método Delphi.



O conteudo utilizado para a elaboragdo dos instrumentos foi baseado nos itens
exigidos pela Legislagdo vigente no Distrito Federal que determinam as normas para
manipulagdo higiénica de alimentos e que os manipuladores de alimentos deverao receber
treinamento periddico sobre: Art. 13. § 12 O Responsdvel Operacional deve ter capacitacao
em Boas Praticas, oferecida por instituicdo de ensino e qualificacdo profissional ou consultor
com formacgao especifica, cujo conteddo programdtico minimo deve abordar os seguintes
temas: | - doencas transmitidas por alimentos; Il - higiene e saude dos funcionarios; Ill -
qualidade da 4gua; IV - controle integrado de pragas e vetores urbanos; V - qualidade sanitdria
na manipulacdo de alimentos e nas demais etapas da produc¢do; VI - Procedimentos
Operacionais Padronizados, Instrucdo Normativa 16 de maio de 2017, DIVISA DF. Os
instrumentos foram criados na plataforma Google Formuldrios.

Ambos os instrumentos foram validados sendo respondidos por 4 manipuladores de
alimentos e 4 gerentes e/ou proprietarios para avaliar o entendimento das perguntas e

possiveis dificuldades encontradas com o instrumento.

Procedimentos de coleta

Antes da coleta o questionario foi devidamente validado e nao apresentou falhas nem
guanto ao tempo e nem conteldo. Para a coleta das amostras, os questiondrios foram
enviados via redes sociais para profissionais das areas e para gerentes de redes de
restaurantes, o questionadrio foi disponibilizado para proprietarios e gerentes de restaurantes

por meio de link.

Procedimentos de andlise

As respostas dos questionarios foram analisadas de forma descritiva. Os dados foram

tabulados para as devidas andlise e apresentados em tabelas.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
Aplicando o método Delphi para elaboragcdo dos instrumentos de coleta, os juizes

fizeram suas anadlises e sugeriram mudangas apresentadas nas tabelas 01 e 02. O primeiro



instrumento foi dividido em 8 blocos, alguns blocos com perguntas objetivas e discursivas, e

outros com apenas objetiva ou apenas discursiva com apresentado na tabela 01.

Tabela 1 — Descrigdo da elaboracéo do Instrumento de coleta antes da avaliagéo pelos juizes

Gerentes e Responsaveis Téchicos

Questionario 01 Questionario 02 Questionario 03

Tema direcionado Pergunta Pergunta Pergunta Pergunta Pergunta Pergunta

Objetiva Discursiva Objetiva Discursiva Objetiva Discursiva

BLOCO I: Dados

X . 03 05 03 05 03 05
Socioecondmicos
BLOCQ IILTrelnamentos e 00 12 00 12 00 12
Capacitagoes
BLOCO liI: Doengas 02 01 02 01 02 01
Transmitidas por Alimentos
BLOCO IV: Higiene e Saude 02 01 02 o1 02 01

dos Funcionéarios

BLOCO V: Qualidade da Agua 02 01 02 01 02 01

BLOCO VI: Controle Integrado

de Pragas e Vetores Urbanos 02 01 02 01 02 01

BLOCO VII: Qualidade
Sanitéria na Manipulacéo de
alimentos e nas Demais Etapas
de Producgéo

02 01 02 01 02 01

BLOCO VIlI: Procedimento
Operacional Padronizado — 02 01 02 01 00 03
POP

Manipuladores

Questionario 01 Questionario 02 Questionario 03

Tema direcionado Pergunta Pergunta Pergunta Pergunta Pergunta Pergunta

Objetiva Discursiva Objetiva Discursiva Objetiva Discursiva

BLOCO I: Dados

X O 03 06 03 05 03 05
Socioecondmicos
BLOCQ II:NTrelnamentos e 03 09 00 12 00 12
Capacitagoes
BLOCO lIl: Doencas 02 00 00 02 02 00
Transmitidas por Alimentos
BLOCO IV: Higiene e Saude 02 00 00 02 02 00

dos Funcionéarios

BLOCO V: Qualidade da Agua 02 00 00 02 01 01

BLOCO VI: Controle Integrado

de Pragas e Vetores Urbanos 02 00 00 02 01 01

BLOCO VII: Qualidade
Sanitéria na Manipulacéo de
alimentos e nas Demais Etapas
de Producgédo

02 00 00 02 02 00

BLOCO VIlI: Procedimento
Operacional Padronizado - 02 00 00 02 00 02
POP
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A reformulagdo dos instrumentos foi necessaria e pertinente para a adequagao das
perguntas ao publico-alvo, no que referiu a linguagem utilizada nas perguntas. Alteracdes
como o numero de perguntas objetivas foram reduzidas, também ocorreram atualiza¢des a
respeito da semantica para o melhor entendimento e clareza da pergunta realizada, evitando
perguntas que induziam a respostas ou que oferecesse pergunta com possibilidade de
duplicidade nas respostas. Apds as alteragdes realizadas baseadas nas andlises dos juizes foi

criado o instrumento definitivo, apresentado na Tabela 02.

Tabela 2 — Descricao do resultado do instrumento de coleta pds avaliagdo dos juizes

Gerentes e Responsaveis Técnicos

Questionario Final

Tema direcionado Pergunta Pergunta

Objetiva Discursiva Total
BLOCO |: Dados Socioecondmicos 03 06 09
BLOCO II: Treinamentos e Capacitacdes 00 09 09
BLOCO lll: Doengas Transmitidas por Alimentos 02 01 03
BLOCO IV: Higiene e Saude dos Funcionarios 02 01 03
BLOCO V: Qualidade da Agua 02 01 03
BLOCO VI: Controle Integrado de Pragas e Vetores 02 01 03
Urbanos
BLOCO VII: Qualidade Sanitaria na Manipulacao de
; ; ~ 02 01 03
alimentos e nas Demais Etapas de Producao
BLOCO VIlI: Procedimento Operacional
Padronizado — POP 02 01 03
TOTAL 15 21 36
Manipuladores
Questionario Final
Tema direcionado
Pergunta Pergunta Total
Objetiva Discursiva
BLOCO |: Dados Socioecondmicos 03 06 09
BLOCO II: Treinamentos e Capacitacdes 07 05 12
BLOCO lll: Doencas Transmitidas por Alimentos 02 00 02
BLOCO IV: Higiene e Saude dos Funcionéarios 02 00 02
BLOCO V: Qualidade da Agua 01 01 02
BLOCO VI: Controle Integrado de Pragas e Vetores 00 02 02

Urbanos
10




BLOCO VII: Qualidade Sanitaria na Manipulagéo de

alimentos e nas Demais Etapas de Producéo 02 00 02

BLOCO VIII: Procedimento Operacional

Padronizado — POP 00 02 02
TOTAL 17 16 33

O retorno dos questionarios distribuidos foram extremamente baixo. A expectativa
para retorno era em torno de 200 questionarios, entre gerentes e manipuladores, pois os links
foram enviados em redes sociais de cadeias de franquias, restaurantes com em média mais
de 50 funcionarios, como apresentado na Tabela 03. Percebe-se que 100% (8) dos gerentes
e/ou RT que responderam o questionario foram do género feminino e a faixa etaria dos
participantes que responderam foi a maioria entre 30-39 anos, com 62,5% (5) e a escolaridade

chamou atengdo também, com 87,5% (7) com nivel superior incompleto.

Tabela 3 - BLOCO | - Dados Socioecondmicos de manipuladores, gerentes e responsaveis técnicos
de unidades de producao de alimentos

Gerentes e Responsaveis Técnicos

Género

Iltem n % Total
Masculino =0 0% n=8
Feminino =8 100% (100%)

Idade

Iltem n % Total
18 - 20 anos n=0 0%
20 - 29 anos n=1 12,5%
30 - 39 anos n=5 62,5% ({lo?);) |
40 - 49 anos n=1 12,5%
Acima de 50 anos n=1 12,5%

Escolaridade

Iltem n % Total
Ensino fundamental incompleto n=0 0%
Ensino fundamental completo n=0 0%
Ensino médio incompleto n=0 0% n=8
Ensino médio completo n=0 0% (100%)
Ensino superior incompleto n=7 87,5%
Ensino superior completo n=1 12,5%

Manipuladores
Género

Item n % Total
Masculino n=0 0% n=8
Feminino n=38 100% (100%)

Idade
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Item n % Total

18 - 20 anos n=0 0%
20 - 29 anos n=1 12,5%
30 - 39 anos n=>5 62,5% ({]Oz‘f/f))
40 - 49 anos n=1 12,5%
Acima de 50 anos n=1 12,5%
Escolaridade

Iltem n % Total
Ensino fundamental incompleto n=0 0%
Ensino fundamental completo n=0 0%
Ensino médio incompleto n=0 0% n=8
Ensino médio completo n=0 0% (100%)
Ensino superior incompleto n=7 87,5%
Ensino superior completo n=1 12,5%

Neste estudo, os manipuladores apresentam melhores niveis de escolaridade quando
comparados com funcionarios de restaurantes investigados em outros estudos. A formacao
destes trabalhadores reflete no aumento da motivacao para a atuacao neste setor de trabalho
e é considerada um indicador importante da qualidade da forca laboral. O aumento da
escolaridade pode, também, ser consequéncia do fato de que o mercado de trabalho atual é
caracterizado por constantes mudancas sociais, politicas, econOmicas e organizacionais que
tornaram o trabalho mais cognitivo, complexo, incerto, interconectado e invisivel, o que exige
gue os individuos busquem cada vez mais atender as exigéncias do mercado, por meio de
processos de qualificacdo e formacao profissional (NUNES, 2010).

Quanto as respostas dadas para ao conhecimento técnico, e consequentemente a
percepc¢ao de riscos sobre o tema seguranga alimentar no que se refere ao tema seguranga
alimentar e Doencas transmitidas por alimentos, percebe-se que diante das respostas obtidas,
a maioria dos profissionais respondeu forma satisfatoria, sugerindo entdo que algum
conhecimento foi adquirido e o nimero de respostas nao satisfatérias foi visivelmente
pequena em todos os blocos, as repostas de forma satisfatéria ficaram sempre em torno de
62,5% (5) e 87,5% (7), chegando em alguns blocos com 100% de respostas de forma
satisfatoria, resultado aproximado a este se repete quando se observa as repostas dos

gerentes e responsaveis técnicos.
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Tabela 4 — BLOCO IlI - Doengas transmitidas por alimentos

Gerentes e Responsaveis Técnicos

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

e parcialmente forma néo N&o respondeu
forma satisfatoria . L . L
Bloco Il satisfatéria satisfatoria
N % N % n % n %
Questédo 01 n=>5 62,5% n=1 12,5% n=2 25% n=0 0%
Questédo 02 n=6 75% n=1 12,5% n=1 12,5% n=0 0%
Miniestudode | _5 3750 =3 37,5% n=1  125% n=1 125%

caso

Manipuladores

Respondeu de
forma satisfatéria

Respondeu de forma
parcialmente

Respondeu de
forma néo

Bloco Il satisfatoria satisfatoria
N % N % n % n %
Questao 01 n=7 70% n=0 0% n=3 30% n=0 0%
Questao 02 n=10 100% n=0 0% n=0 0% n=0 0%

Tabela 5 — BLOCO |V - Higiene e salde dos funcionarios

Gerentes e Responséaveis Téchicos

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

X . parcialmente forma nao N&o respondeu
forma satisfatéria . . . L
Bloco IV satisfatoria satisfatoria
N % N % n % n %
Questédo 01 n=7 87,5% n=0 0% n=1 12,5% n=0 0%
Questédo 02 n=7 87,5% n=0 0% n=0 0% n=1 12,5%
Miniestudode — _, 500 =2 25% n=0 0% n=2  25%

caso

Manipuladores

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

L parcialmente forma néo N&o respondeu
forma satisfatoria : e . L
Bloco IV satisfatoria satisfatoria
N % N % n % n %
Questéo 01 n==6 60% n=0 0% n=3 30% n=1 10%
Questéo 02 n=9 90% n=0 0% n=0 0% n=1 10%

Tabela 6 — BLOCO V - Qualidade da agua
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Gerentes e Responsaveis Técnicos

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

e parcialmente forma nao N&o respondeu
forma satisfatoria . L . L
Bloco V satisfatéria satisfatoria
N % N % n % n %
Questao 01 n=7 87,5% n=0 0% n=0 0% n=1 12,5%
Questao 02 n==6 75% n=0 0% n=1 12,5% n=1 12,5%
Miniestudode — _, 5006 =2 25% n=0 0% n=2  25%

caso

Manipuladores

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

e parcialmente forma néo N&o respondeu
forma satisfatoria ] . . .
Bloco V satisfatoria satisfatoria
N % N % n % n %
Questao 01 n=3 30% n=4 40% n=2 20% n=1 10%
Questao 02 n=4 40% n=0 0% n==6 60% n=0 0%

Tabela 7 — BLOCO VI - Controle integrado de pragas e vetores urbanos

Gerentes e Responséaveis Téchicos

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

X . parcialmente forma nao N&o respondeu
forma satisfatoria . L . L.
Bloco VI satisfatoria satisfatoria
N % N % n % n %
Questédo 01 n=7 87,5% n=0 0% n=0 0% n=1 12,5%
Questédo 02 n=7 87,5% n=0 0% n=0 0% n=1 12,5%
Miniestudode  _5 6550 pn=1  125%  n=0 0% n=2  25%

caso

Manipuladores

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

forma satisfatoria parcialmente forma néo N&o respondeu
Bloco VI satisfatoria satisfatoria
N % N % n % n %
Questao 01 n=5 50% n=2 20% n=0 0% n=3 30%
Questao 02 n=7 70% n=2 20% n=1 10% n=0 0%
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Tabela 8 — BLOCO VIl - Qualidade sanitaria na manipulacao de alimentos e nas demais etapas da

producéo
Gerentes e Responsaveis Téchicos
Respondeu de forma Respondeu de
Respondeu de . ~ ~
o parcialmente forma néo N&o respondeu
forma satisfatoria : < . L
Bloco VI satisfatoria satisfatoria

N % N % n % n %
Questao 01 n=4 50% n=0 0% n=4 50% n=0 0%
Questao 02 n=7 87,5% n=0 0% n=0 0% n=1 12,5%
Miniestudode —\_» 2506  n=1  125%  n=4  50% n=1  12,5%

caso

Manipuladores

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

X . parcialmente forma nao N&o respondeu
forma satisfatéria . . . o
Bloco VII satisfatoria satisfatoria
N % N % n % n %
Questédo 01 n=10 100% n=0 0% n=0 0% n=0 0%
Questao 02 n=9 90% n=0 0% n=1 10% n=0 0%

Tabela 9 — BLOCO VIl - Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

Gerentes e Responsaveis Técnicos

Respondeu de

Respondeu de forma

Respondeu de

: - parcialmente forma néo N&o respondeu
forma satisfatoria . L . L.
Bloco VIl satisfatoria satisfatoria
n % N % n % n %
Questéo 01 n=7 87,5% n=0 0% n=0 0% n=1 12,5%
Questéo 02 n=7 87,5% n=0 0% n=0 0% n=1 12,5%
Miniestudode — _, 950y =2 25% n=25  25% n=2  25%

caso

De acordo com a secretaria de vigilancia sanitaria do Distrito Federal os

estabelecimentos que produzem alimentos deve ter um responsavel operacional ou um

responsavel técnico para aplicar conhecimentos técnicos na capacitagdo dos demais

manipuladores bem como na aplicacdo da Legislacdo vigente, sendo que Responsavel

Operacional(RO) pode ser o proprietario do estabelecimento ou funcionario capacitado que
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trabalhe no local, controle diariamente o processo de producdo e o cumprimento dos
parametros e critérios estabelecidos e o Responsavel Técnico (RT): profissional de nivel
superior, legalmente habilitado, responsavel pela qualidade e seguranca sanitaria dos
alimentos ( DIVISA, 2017).

As repostas dadas pelos profissionais (manipuladores de alimentos e gerentes e/ou
responsaveis técnicos) foram na sua maioria satisfatérias, provavelmente resultado de
treinamentos anteriores e assimilacdo de conteldos ministrados, sugere-se isto porque os
instrumentos foram elaborados de acordo com a Legislagdo vigente. Ressalta-se que o
manipulador é um elemento chave no que refere a segurancga dos alimentos, pois tem contato
com estes, da origem até a comercializagdo, sdo potenciais veiculos de agentes patogénicos
de doencgas alimentares, quando ocorrem falhas e erros no processo de manipulagao
(MEDEIROS; CARVALHO; MAIA, 2017).

As capacitagdes dos manipuladores sdo importantes formas de estabelecer a
prevencao da maioria das DTA, devendo ser inclusas e continuas, pois formam e sensibilizam
os manipuladores sobre as técnicas adequadas na manipulacdo de alimentos, correcdo nas
falhas de higiene pessoal, avaliacdo da saude dos funciondrios e a implementacdo das Boas
Praticas de Manipulacdo (BPM), visando a qualidade e a seguranca dos alimentos para os
consumidores (BRASIL, 2004). Os programas de treinamento devem ser tedrico-praticos, ou
seja, ensinar habilidades, promover a aprendizagem ativa, aumentar a percep¢ao do risco de
contaminacgdo, considerando sempre o ambiente de trabalho, para que haja uma correlagao
positiva com as atitudes, praticas relatadas e praticas observadas dos manipuladores de
alimentos (NIETOMONTENEGRO; BROWN; LABORDE, 2008).

Além do conhecimento em Boas Praticas de Manipulacdo (BPM), é necessario também
gue os manipuladores percebam os riscos sanitarios envolvidos na manipulacao de alimentos.
O risco sanitario pode ser definido como a propriedade de uma atividade, servico ou
substancia de produzir efeitos nocivos ou prejudiciais a saude humana. A compreensao do
risco sanitdrio é de grande relevancia para que os programas de treinamento direcionados aos
manipuladores tenham éxito e sejam eficazes na garantia da execucdo das BPM e no
cumprimento das legislacdes sanitarias vigentes (CAVALLE, 2004).

Por outro lado a quantidade de questionarios devolvidos respondido, pode ser em

funcdo da falta de percepcdo da necessidade de discutir o assunto ou mesmo por falta de
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conhecimento da maioria, o que pode ter levado a recusa de responder o formulario. Embora
as Boas Praticas sejam eficazes no controle da qualidade dos alimentos, existem algumas
limitagGes que dificultam a implantagdo destes procedimentos nos servigos de alimentagao e
nas industrias. Dentre elas estdo a falta de pessoal capacitado (JOAQUIM, 2002).

A percepcao é o processo pelo qual o ser humano toma consciéncia dos fatos e de suas
relagdes num contexto ambiental (fixacdo). Embora o ambiente influencie significativamente
na percepcao, aquilo que é percebido depende das habilidades construtivas, da fisiologia e
das experiéncias, ou seja, a percepcao depende da capacidade de atentar, dos interesses e
motiva¢Oes e das experiéncias passadas. A percepgao de risco influencia no comportamento
do individuo e no grau de precaucdo perante situa¢cdes que possam ocasionar acidentes
(DAVIDOFF, 2001).

Porém é perceber, se tratando de BPF, hd uma lacuna entre as normas sanitdrias
vigentes e a pratica que se encontra em varios estabelecimentos, o que pode ser ocasionado
por diversos fatores, dentre eles, destaca-se a inadequacgao das instalagdes e estrutura fisica
das unidades de alimentacao e nutricdo. Outra dificuldade também encontrada é a gestao
destes estabelecimentos, que muitas vezes contam com quadro operacional de baixa
escolaridade e niUmeros restritos de funcionarios (ANDRADE, 2020).

Segundo ARRUDA, 2018 é importante garantir que os manipuladores de alimentos
tenham uma boa percepcdo de risco pode ser uma comprovacdo que este conhecimento
tenha sido afixado, contudo é necessario que sejam realizados mais estudos para caracterizar
possiveis vieses que contrapde os treinamentos ou mesmo dificulta a assimilagdo e a

possibilidade de colocar em pratica o que foi aprendido na teoria.
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

A elaboragdao do instrumento de coleta foi realizada de acordo com a metodologia
proposta, e com esse instrumento sera possivel ser aplicado em outras pesquisas para avaliar
o conhecimento dos profissionais produtores de alimentos e bem a percepc¢ao de risco sobre
seguranca alimentar, no que se refere as ferramentas para evitar a producdo de alimentos
contaminados. A metodologia Delphi empregada, colabora para que o instrumento seja
construido com uma linguagem apropriada e com a analise de outros profissionais com
habilidade técnica na area;

Quanto a aplicacdo do questiondrio para tracar a percep¢do de riscos dos
manipuladores foi de uma certa forma prejudicada devido a baixa adesdao e retorno de
respostas. A baixa adesdo pode ser em funcdo da inseguranca do manipulador quanto ao
conteldo abordado, ou devido a falta de conhecimento sobre o conteddo de forma que
decidiram nao responder.

Por outro lado, ao analisar as repostas recebidas, apesar de poucos, a maioria
respondeu as perguntas técnicas de forma satisfatdria, demonstrando certo conhecimento do
conteudo abordado nos instrumentos. Sugere-se que o instrumento seja reaplicado de forma

presencial para que os profissionais se sintam motivados em responder.
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APENDICE 01 - INSTRUMENTO DE COLETA MANIPULADORES

19/08/2022 14:17 QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS A RESPEITO DAS DOENGAS T...

QUESTIONARIO DE PERCEPCAO DE
RISCOS DE MANIPULADORES DE
ALIMENTOS A RESPEITO DAS DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Vocé esta sendo convidado(a) a participar como voluntério(a) do estudo ESTUDO DA
PERCEPGAO DE RISCOS DE MANIPULADORES, GERENTES E /0U RESPONSAVEIS
TECNICOS DE RESTAURANTES A RESPEITO DAS DOENGAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS, DESENVOLVIDO POR PESQUISADORES DO CENTRO UNIVERSITARIO DE
BRASILIA - CEUB.

Sua colaboragao neste estudo serd de muita importancia para nos, mas se desistir a
qualquer momento, isso nao lhe causara prejuizo. Antes de decidir se deseja participar
(de livre e espontanea vontade) vocé devera ler e compreender todo o contetdo.

A pesquisa tem como objetivo, delinear a compreensao dos riscos que os manipuladores
de alimentos, tem sobre as doengas transmitidas por alimentos. Para que se possa
alcangar tal objetivo, sua participagao € muito importante, pois através dela,
conseguiremos entender o grau de compressao e propor estratégias para melhorar a
percepgao de riscos inerentes a produgao de alimentos.

Sua participacao é voluntéria. Vocé nédo tera nenhum prejuizo se ndo quiser participar.
Voceé podera se retirar desta pesquisa a qualquer momento, bastando para isso entrar
em contato com um dos pesquisadores responsaveis.

Seus dados serao manuseados somente pelos pesquisadores e ndo sera permitido o
acesso a outras pessoas. Os dados e instrumentos utilizados (por exemplo, fitas,
entrevistas, questionarios) ficardo guardados sob a responsabilidade de Maria Claudia,
Eduardo Cesar Dourado de Oliveira e Luan Maica Klier Guimaraes, com a garantia de
manutengao do sigilo e confidencialidade, e arquivados por um periodo de 5 anos; apds
esse tempo serdo destruidos. Os resultados deste trabalho poderao ser apresentados
em encontros ou revistas cientificas. Entretanto, ele mostrara apenas os resultados
obtidos como um todo, sem revelar seu nome, instituicdo a qual pertence ou qualquer
informagéao que esteja relacionada com sua privacidade.

Se houver alguma duvida referente aos objetivos, procedimentos e métodos utilizados
nesta pesquisa, entre em contato com os pesquisadores responsaveis pelo Eduardo
Cesar Dourado de Oliveira, eduardo.deoliveira@sempreceub.com; Luan Maica Klier
Guimaraes, luan.maica@sempreceub.com e Maria Claudia, maria.silva@ceub.edu.br.
Também, se houver alguma consideragao ou duvida referente aos aspectos éticos da
pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario
de Brasilia (CEP-CEUB), que aprovou esta pesquisa, pelo telefone 3966-1511 ou pelo e-
mail cep.uniceub@uniceub.br. Também entre em contato para informar ocorréncias
irregulares ou danosas durante a sua participagao no estudo.

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d907Otae_hfk/edit 115
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19/08/2022 14:17 QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS A RESPEITO DAS DOENGAS T...

*QObrigatoério

1. Estade acordo em participar da pesquisa? *

Marcar apenas uma oval.

Segao sem titulo

BLOCO | - Dados Socioeconémicos

2. Género
Marcar apenas uma oval.

() Masculino
() Femenino

() Prefiro ndo declarar

3. Idade
Marcar apenas uma oval.

) 18-20 anos
() 20-29anos
() 30-39anos
() 40-49 anos

() acima de 50 anos

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRjQCwdk Oxps_LkF9xp0d9o7Otae_hfk/edit

215
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4.

6.

QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS A RESPEITO DAS DOENGAS T...

Escolaridade

Marcar apenas uma oval.

‘l':) Ensino fundamental incompleto

fif» Ensino fundamental completo
() Ensino médio incompleto
() Ensino médio completo

\: ) Ensino superior incompleto

() Ensino superior completo

Qual tipo de restaurante trabalha atualmente?
Escolha as opgdes que se encaixa no restaurante que trabalha

Marque todas que se aplicam.

[\ Fast Food

|| Lanchonete

D Food Truck

|| Restaurante Self Service

\ \ Restaurante a La Carte

\'T Restaurante Comercial

D Restaurante Institucional Publica

{J Restaurante Institucional Privada

Qual seu cargo no restaurante?

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9070tae_hfk/edit

315
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7. Ha quanto tempo trabalha nesse restaurante?

8. E seu primeiro emprego em restaurante?

Caso nao, que cargo tinha anteriormente?

BLOCO Il - Treinamentos e Capacitagdes

9. Quando vocé comegou a trabalhar no restaurante, recebeu alguma capacitagdo?

Marque todas que se aplicam.

[ ] sim

| | Ngo

10. Vocé participou de algum treinamento no Ultimo ano?

Marque todas que se aplicam.

| ]sim
‘j Nao

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9070tae_hfk/edit 4/15
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11.  Qual aimportancia dos treinamentos para vocé?

Marcar apenas uma oval.

j Muito Importante
) Importante
(") Pouco importante
() Indiferente
) Sem importancia

() outro:

12.  Como vocé considera o intervalo de tempo entre os treinamentos?

Marcar apenas uma oval.
__) otimo
) Bom
Regular
() Longo
_ ) Muito longo

() N&o ha treinamentos

13.  Vocé consegue entender tudo que é explicado nos treinamentos?

A-Sim  B-Ndo C-Asvezes

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRjQCwdk Oxps_LkF9xp0d9o7Otae_hfk/edit

515
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14. Quais as principais dificuldades vocé tem nos treinamentos?

Exemplo: Grau de dificuldade, matéria de dificil entendimento, horario, local, etc.

15. Quais as principais facilidades vocé tem nos treinamentos?

Exemplo: Grau de dificuldade, matéria de dificil entendimento, horério, local, etc.

16. Os materiais usados no treinamento ajudam na compreensao do assunto?

17. Como vocé descreveria os treinamentos recebidos?

Pode escolher mais de uma opgao, caso queira
Marque todas que se aplicam.

|| 0s assuntos sdo interessantes

IJ Os assuntos condiz com a realidade do restaurante
|| Pouco tempos para aprender muita coisa

|| 0s assuntos sdo muitos técnicos

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9070tae_hfk/edit 6/15
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18. Em sua opinido qual(is) a(s) melhor(es) forma(s) de treinamento?
Marque todas que se aplicam.

m A-Dinamicas
‘j B- Folhetos
\7\ C- Palestras
|| D-Videos

|| E-Slides

|| Outro:

19. Como vocé classifica seu nivel de conhecimento a respeito de Doengas
Transmitidas por alimentos?

Marque todas que se aplicam.

|| A-Excelente
\ \ B- Bom

‘ [k Regular
" | D-Ruim

El Outro:

20. Vocé aplica na sua pratica profissional, o que foi passado nos treinamentos?
Porqué?

A-Sim B-Ndo C-Asvezes

BLOCO Il - Doengas transmitidas por alimentos

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9070tae_hfk/edit 7115
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21. Com base em seu conhecimento sobre Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA), assinale quais situagdes que apresentem riscos de transmissao.

Marcar apenas uma oval por linha.

Apresenta Riscos Nao apresenta Riscos

Ovo Cru ) -

Morangos vermelhos —_— p
e sem manchas

Tabuas de corte

separadas por cor, ~
para cada género k
alimenticio

Pote de palmito
aberto na geladeira @) (
por mais de 48 horas

Comida pronta em
temperatura ambiente
por mais de duas
horas

Cozinha organizada e N e
limpa

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9070tae_hfk/edit 8/15
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22. As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) podem ser causadas por agentes
fisicos, quimicos e biolégicos. Sabendo disso, relacione as imagens com os agentes

Bactérias, virus e
fungos

o

Inseticida Fio de cabelo

Marque todas que se aplicam.

|| A) Fisico B) Bioldgico C) Quimico
|| A) Biolégico B) Quimico C) Fisico
[ ] A) Quimico B) Fisico C) Biolégico

BLOCO IV - Higiene e saude dos funcionarios

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9o70tae_hfk/edit 915
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23. Considerando a saude do manipulador de alimentos nas areas de manipulagdo
de alimentos. Relacione as condigdes e estados dos manipuladores, sem devem
ou ndo estar em contato ou no mesmo local onde se estoca e manipula
alimentos.

Marcar apenas uma oval por linha.

Pode parmanecer N&o pode permanecer

Colaborador — —
espirrando — —

Colaborador sem
sinais e sintomas de
doencas

Colaborador com ) N
corte no dedo = =

Colaborador com
olhos vermelhos e
lagrimejantes

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRjQCwdk Oxps_LkF9xp0d9o7Otae_hfk/edit 10/15
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24. Quais das imagens apresentam boas praticas no uso de uniformes e EPIs?

Marque todas que se aplicam.

[la
[ I8
[lc
[Ip
[1E
;
[le
L H
[ 11

BLOCO V - Qualidade da agua

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9o70tae_hfk/edit

1115



33

19/08/2022 14:17 QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS A RESPEITO DAS DOENGAS T...

25. Arespeito do reservatério de agua potavel. Descreva quais agées devem ser tomada
para que o reservatorio abaixo esteja dentro da conformidade

26. A higienizagdo do reservatoério deve ser realizada periodicamente ou, na
ocorréncia de acidentes que possam contaminar a agua, assinale qual das
opgdes se encaixa nessas situagdes

Marque todas que se aplicam.

D Apds 12 meses da ultima limpeza

\_] Apds a queda de um animal

|| Quando der tempo de limpar

|| Quando a aguar apresentar cheiro e gosto
I:] Sempre que for higienizar as hortaligas

BLOCO VI - Controle integrado de pragas e vetores urbanos

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9o70tae_hfk/edit 12115
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27. As instalagdes devem ser dotadas de mecanismos de protegdo com o objetivo
de impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou proliferagao de vetores e pragas
urbanas. Cite dois mecanismos de protegao.

28. Com base naimagem abaixo, essa cozinha tem risco de haver pragas? se sim,
qual seria a solugdo para acabar com as pragas?

BLOCO VII - Qualidade sanitdria na manipulagao de alimentos e nas demais etapas da
produgdo

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9070tae_hfk/edit 13115
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19/08/2022 14:17 QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS A RESPEITO DAS DOENGAS T

29. Sobre higienizagdo dos alimentos, julgue a imagem abaixo

Selexs0 ague
Retirada das partes Deixas o alimento Em kgus corrente,
eswagadas Folha por folha / imerso em solugio para retirar o cloro
Unidade pot clorada pot 15 do alimento.
unidade minutos, cobrindo
todo ek

Marque todas que se aplicam.

D Falso

D Verdadeiro

30. Julgue a imagem abaixo

ol
Marque todas que se aplicam.

D Apresenta risco de contaminagao cruzada
D Nao apresenta risco de contaminagao cruzada

D A contaminagao cruzada so ocorre entre alimentos prontos para consumo

BLOCO VIII - Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9o70tae_hfk/edit 14/15
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31. Jateve contanto com o Procedimento Operacional Padronizado? Se sim
consegue descreve-l0?

32. 0O Procedimento Operacional Padronizado deve ser acessivel? Justifique sua

resposta.
Este contetdo néo foi criado nem aprovado pelo Google.
Google Formularios
https://docs.google.com/forms/d/1m4tdf7Z-bF rpRiQCwdk Oxps_LkF9xp0d9070tae_hfk/edit 15115



APENDICE 02 - INSTRUMENTO DE COLETA GERENTES

19/08/2022 14:17 QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

QUESTIONARIO DE PERCEPCAO DE
RISCOS DE GERENTES E /0U
RESPONSAVEIS TECNICOS DE
RESTAURANTES A RESPEITO DAS
DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS

Vocé esta sendo convidado(a) a participar como voluntario(a) do estudo ESTUDO DA
PERCEPGAO DE RISCOS DE MANIPULADORES, GERENTES E /OU RESPONSAVEIS
TECNICOS DE RESTAURANTES A RESPEITO DAS DOENGAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS, DESENVOLVIDO POR PESQUISADORES DO CENTRO UNIVERSITARIO DE
BRASILIA - CEUB.

Sua colaboragao neste estudo serd de muita importancia para nos, mas se desistir a
qualquer momento, isso nao lhe causara prejuizo. Antes de decidir se deseja participar
(de livre e espontanea vontade) vocé devera ler e compreender todo o contetdo.

A pesquisa tem como objetivo, delinear a compreensao dos riscos que os gerentes e ou
responsaveis técnicos de restaurantes, tem sobre as doengas transmitidas por
alimentos. Para que se possa alcancar tal objetivo, sua participagao é muito importante,
pois através dela, conseguiremos entender o grau de compressao e propor estratégias
para melhorar a percepgao de riscos inerentes a producéo de alimentos.

Sua participacao é voluntaria. Vocé nédo tera nenhum prejuizo se ndo quiser participar.
Vocé podera se retirar desta pesquisa a qualquer momento, bastando para isso entrar
em contato com um dos pesquisadores responsaveis.

Seus dados serdao manuseados somente pelos pesquisadores e ndo sera permitido o
acesso a outras pessoas. Os dados e instrumentos utilizados (por exemplo, fitas,
entrevistas, questionarios) ficardo guardados sob a responsabilidade de Maria Claudia,
Eduardo Cesar Dourado de Oliveira e Luan Maica Klier Guimaraes, com a garantia de
manutengao do sigilo e confidencialidade, e arquivados por um periodo de 5 anos; apds
esse tempo serdo destruidos. Os resultados deste trabalho poderao ser apresentados
em encontros ou revistas cientificas. Entretanto, ele mostrara apenas os resultados
obtidos como um todo, sem revelar seu nome, instituicdo a qual pertence ou qualquer
informagao que esteja relacionada com sua privacidade.

Se houver alguma duvida referente aos objetivos, procedimentos e métodos utilizados
nesta pesquisa, entre em contato com os pesquisadores responsaveis pelo Eduardo
Cesar Dourado de Oliveira, eduardo.deoliveira@sempreceub.com; Luan Maica Klier
Guimaraes, luan.maica@sempreceub.com e Maria Claudia, maria.silva@ceub.edu.br.
Também, se houver alguma consideragao ou duvida referente aos aspectos éticos da
pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitério
de Brasilia (CEP-CEUB), que aprovou esta pesquisa, pelo telefone 3966-1511 ou pelo e-
mail cep.uniceub@uniceub.br. Também entre em contato para informar ocorréncias

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 1718
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19/08/2022 14:17 QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

irregulares ou danosas durante a sua participacdo no estudo.

*Obrigatorio

1. Estade acordo em participar da pesquisa? *
Marcar apenas uma oval.

) Sim

Segdo sem titulo

BLOCO | - Dados Socioeconémicos

2. Género
Marcar apenas uma oval.
() Masculino
() Feminino

(__ ) Prefiro ndo declarar

3. Idade

Marcar apenas uma oval.

() 18-20anos
() 20-29 anos
) 30-39 anos
() 40-49 anos

() acima de 50 anos

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMgbmJqy3cY/edit

218
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4. Escolaridade

Marcar apenas uma oval.

( : Ensino fundamental incompleto
) Ensino fundamental completo

) Ensino médio incompleto

) Ensino médio completo

) Ensino superior incompleto

() Ensino superior completo

5. Qual restaurante trabalha atualmente?

6. Qual é a sua fungéo ou cargo que exerce dentro do restaurante?

7. Caso seja o dono, ha quanto tempo possui o atual restaurante?

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 3/18
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8. Caso seja o responsavel, ha quanto tempo trabalha no atual restaurante?

9. Caso seja o responsavel, é seu primeiro emprego em restaurante?

Caso nao, que fungao desempenhava anteriormente?

10. Caso seja o dono, é seu primeiro restaurante?

Caso nao, que fungao desempenhava anteriormente?

BLOCO Il - Treinamentos e Capacitagdes

11.  Quem é o profissional responsavel pelos treinamentos e capacitagdes no
restaurante?

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit

418
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12. Com qual frequéncia se realiza treinamentos e capacitagdes no restaurante?

13.  Qual a duragdo média de um treinamento ou capacitagao?

14.  Em que local é realizado os treinamentos e capacitagdes?

15.  Quais temas sdo abordados nos treinamentos e capacitagdes?

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 5/18
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16. Quais materiais de apoio sdo usados nos treinamentos e capacitagées?

17.  Vocé percebe interesse ou envolvimento da parte dos manipuladores nos
treinamentos?

Se sim, como é esse envolvimento?

18. Como é avaliada a eficacia dos treinamentos ou capacitagdes aplicadas?

19. Como vocé avalia o conhecimento dos funcionarios acerca das Doengas
Transmitidas por Alimento?

BLOCO III - Doengas transmitidas por alimentos

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 6/18



43

19/08/2022 14:17

QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

20. As Doengas Transmitidas por Alimentos pode ser categorizadas por alguns
mecanismos patogénicos. Quais das opgdes abaixo, podem ser usadas para
categorizar as DTAs?

Marque todas que se aplicam.

r] Intoxicagao e Infeccao

|| surto, Pandemia e Infestagio
\_ \ Virus, Bactéria e Fungos

21. As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) podem ser causadas por agentes
fisicos, quimicos e bioldgicos. Sabendo disso, Assinale os exemplos de agentes
fisicos, quimicos e bioldgicos.

Marcar apenas uma oval por linha.
Fisicos Quimicos Bioldgicos

Agua com odor e — — —
sabor — — R
Inseticidas ) @) @)
Pedra no feijao D) @) @)
P30 mofado D O -
Ovo cru D) @)
Palmito aberto em

temperatura ambiente () @) @)
por 24 horas

Pedacos de insetos ) O )
Metais pesados D) @) @)

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 718
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22.

QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

Vocé entra na cozinha e ver um manipulador colocar o resto do arroz do dia
anterior em temperatura ambiente junto do arroz recém feito, ele diz ndo saber
dos riscos das Doencgas Transmitidas por Alimento e nem do controle de
temperatura para armazenamento de alimentos prontos para consumo. Diante
desse cenario, como explicaria para ele, os riscos para Doencgas Transmitidas
por Alimentos e quais documentos usaria para basear sua explicagdes?

BLOCO IV - Higiene e salde dos funcionarios

23.

24.

Sabe-se que a saude do funcionario impacta diretamente na qualidade do
servigo prestado. Sendo assim, o funcionario ndo deve trabalhar caso

Marque todas que se aplicam.

:l Esteja com sinais de diarreia, vomitos e/ou erupgdes cutaneas
| Esteja com as unhas devidamente cortadas e pele corada
} Esteja com seu ASO e PCMSO em dias

Os manipuladores de alimentos devem utilizar uniformes em quais condigées?

Marque todas que se aplicam.

} Limpos e de cor clara; toucas, bonés ou gorros que protejam totalmente os
cabelos; sapatos fechados, antiderrapantes, em boas condigoes de higiene e
conservagao; botas de borracha para a higienizagao do estabelecimento ou quando
necessario

i1 Roupas pessoais; toucas, bonés ou gorros que protejam totalmente os cabelos
(opcionais); sapatos que quiser, botas de borracha para a higienizagao do
estabelecimento ou quando necessario

' \ Conservados, limpos e de cor clara; sapatos fechados, em boas condigoes de
higiene e conservagao

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMgbmJqy3cY/edit

8/18
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25.

QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

Em uma fiscalizagao, vocé identificou um manipulador na cozinha com a barba
por fazer e de chinela de dedo, além de uma manipuladora de maquiagem forte,
adornos e unhas grande e de esmalte. Qual abordagem teria diante desse
cenario?

BLOCO V - Qualidade da agua

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 9118
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26.

QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

A respeito do reservatério de dgua potavel, qual das afirmagées estédo corretas

ou incorretas?
Marcar apenas uma oval por linha.

Correto  Incorreto
E obrigatoria a
existéncia de
reservatorio de agua
potavel com
superficie interna
revestida por material
atoxico, liso,
resistente,
impermeavel, livre de
descascamentos,
rachaduras,
infiltracoes e
vazamentos,
tampado e de facil
higienizacao.

E facultativo a
existéncia de
reservatorio de agua
potavel com
superficie interna
‘revestida por material
atoxico, liso,
resistente,
impermeavel, livre de
descascamentos,
rachaduras,
infiltracoes e
vazamentos,
tampado e de facil
higienizacao.

Néo Existe

embasamento legal — —
que sustente as —
afirmacgodes acima

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit

10/18
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27. Ahigienizagdo do reservatorio deve ser realizada periodicamente ou, na ocorréncia de
acidentes que possam contaminar a agua, tais como queda de animais, sujeira,
enchentes, entre outros. Qual conduta a ser tomada, com base na imagem?

Marcar apenas uma oval.

(") Esperar a data da proxima higienizagao
(") Paralisar a utilizagdo da agua imediatamente e fazer a lavagem
(") Retirar uma mostra para analise e apos o resultado decidir higienizar ou ndo

C_) Retirar alguns baldes de agua para néo paralisar os servicos e depois higienizar

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 1118
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28.

QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

Durante uma fiscalizagado, vocé observou sujidade no reservatorio, ao questionar
o colaborador, quando foi a ultima manutengao, o mesmo nao soube informar,
bem como nao sabia informar se havia um controle dessa manutengao. Diante
desse cenario, qual seria sua conduta.

BLOCO VI - Controle integrado de pragas e vetores urbanos

29;

30.

As instalagdes devem ser dotadas de mecanismos de protegcdo com o objetivo
de impedir a atragao, o abrigo, o acesso e ou proliferagao de vetores e pragas
urbanas como:

Marque todas que se aplicam.

:| Ralos sifonados com tampa escamoteavel, aberturas teladas, portas e janelas
ajustadas aos batentes, instalagoes elétricas vedadas

|| Ralos sifonados sem tampa, aberturas teladas (opcional), portas e janelas
ajustadas aos batentes, instalagoes elétricas vedadas, ratoeiras

J Nao Existe embasamento legal que sustente as afirmagdes acima

0 controle de integrado de pragas e vetores urbanos sé@o importantes, para
garantir

Marque todas que se aplicam.

|| Que os clientes nao se espante com insetos e roedores
[ } Que nao haja contaminacao de origem fisica ou bioldgica
|| Para que ndo assuste os manipuladores de alimentos com fobias

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMgbmJqy3cY/edit

12118
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QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

31. Imagine que esse cenario abaixo ocorre no seu estabelecimento, o funcionario
diz que todo residuo interno é alocado nesse espago, a espera da coleta urbana.
Como explicaria para ele dos riscos envolvidos e quais medidas adotaria para
esse cenario?
https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 13/18
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BLOCO VII - Qualidade sanitaria na manipulagao de alimentos e nas demais etapas da
produgéo

32. Qual é ordem ideal para a higienizagao das hortaligas e qual das opgdes néo se
aplica ao processo de higienizagéo.

Marcar apenas uma oval por linha.

1° 2° 3¢ 40 Néo de
Passo Passo Passo Passo aplica
Selecionar as — = 2
. O ) O O O
hortalicas — = E 9
Apenas lavagem em — — — - A
- ( ) ) ) ) ( )
agua corrente A ~— — s -
zlesnfeocaow ) @) C ) ) @)
oro — — \” o "'
Lavagem por agua — A — i P
corrente — N -, D @)
Enxague em agua s — — —
corrente — —/ S O ()
Desinfeccao por - - 3 O =
vinagre S=r =t — —t —
Consumo conforme
chegada do @) D @) @D O
fornecedor

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 14/18
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33. Aimagem abaixo apresenta riscos de contaminagéo?

Marcar apenas uma oval.

Q Nao apresenta
() Apresentariscos

() Nao sei opinar

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 15/18



52

19/08/2022 14:17 QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...

34. Descongelar carne conforme imagem abaixo, estd dentro dos padrdes de
qualidade sanitaria? De que forma a carne deve ser descongelada e quais riscos
envolvidos na imagem a baixo?

BLOCO VIII - Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 16/18
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35.

QUESTIONARIO DE PERCEP(;AO DE RISCOS DE GERENTES E /OU RESPONSAVEIS TECNICOS DE RESTAURANTE ...
Quais dos Procedimentos Operacionais Padronizados abaixo, sdo obrigatério?
Marcar apenas uma oval por linha.

N&o aplicaveis ao

Facultativos  Obrigatérios e —

Higiene e saide dos
funcionarios

Capacitacao dos
funcionarios em
Boas Praticas

Controle de
qualidade na — PR s
recepcao de s —
mercadorias

Transporte de 7~ — —
alimentos vt : Bt

Higienizacao e

manutencgao das

instalacoes,

equipamentos e D ()
maveis com

periodicidade

adequada

Higienizacao do

reservatorio e

controle da @) @) @)
potabilidade da

agua

Controle integrado
de vetores e pragas D D &)
urbanas

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMgbmJqy3cY/edit 1718
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36. Quem deve ter acesso aos Procedimentos Operacionais Padronizados
Marcar apenas uma oval por linha.

Tem acesso Nao Tem acesso

Agentes de — —

( C )
fiscalizacao sanitaria — et
Clientes C j ) i
Todos os — P

= = \ ) ( )
funcionarios — ]
Dominio publico @) ( 7‘)
enas o gerente ) )

g N— L SHRD

37.  Um novo Procedimentos Operacionais Padronizados acabar de ser criado no
seu restaurante, de que forma vocé vai implementar e fiscalizar a partir da
implementagéo?

Este contetdo néo foi criado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios

https://docs.google.com/forms/d/1wUQT-girh-G46p3FJv47gU8Zs-g_tcnXrMigbmJqy3cY/edit 18/18



