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RESUMO

A seguranca dos alimentos é um fator importante a ser estudado, ela indica que o alimento néo ira
causar dano ao consumidor quando estiver sendo preparado e/ou consumido de acordo com o seu
uso. Os manipuladores de alimentos sdo pecas chaves para que o0s alimentos sejam preparados com
seguranca, por isso € importante que seja estudo a sua percepcao de risco. Percepcdo de risco é
entendida com o julgamento subjetivo das pessoas sobre a incerteza e 0s possiveis efeitos adversos
relacionados a higiene. Diversos fatores interferem nessa percepcéo e quando estudados, tem como
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objetivo de resultado uma melhor qualidade dos alimentos. Por isso, é importante que sejam
realizados estudos para melhorar a qualidade da percepcéo de risco dos manipuladores de alimentos.

Palavras-chaves: Controle de Qualidade, Percepcao de Riscos, Seguranca dos alimentos.

ABSTRACT

Food safety is an important factor to be studied, it indicates that the food will not cause harm to the
consumer when it is being prepared and / or consumed according to its use. Food handlers are key
parts for food to be prepared safely, so it is important to study your risk perception. Risk perception
is understood with people's subjective judgment about uncertainty and possible adverse effects
related to hygiene. Several factors interfere in this perception and when studied, it aims to result in
better food quality. Therefore, it is important that studies are carried out to improve the quality of
risk perception of food handlers.

Keywords: Quality Control, Risk Perception, Food Safety.

1 INTRODUCAO

O padrdo de consumo alimentar da populacdo brasileira vem sofrendo importantes
mudancas ao longo dos anos (POPKIN, 2004; POPKIN et al., 2012). Segundo o Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica - IBGE, a alimentacdo no domicilio foi a que sempre teve a maior demanda de
alimentac&o, porém, esta havendo um aumento no consumo de alimentos fora do lar. Em 2003, na média
geral, 75,9% dos gastos com alimentacéo era para consumo no domicilio. Em 2018, este percentual caiu para
67,2%. Ou seja, comer fora de casa consome atualmente um terco das despesas das familias com alimentacéo
(IBGE, 2019). O aumento da demanda por refeicbes prontas para o consumo favoreceu a
diversificacdo e o aumento de estabelecimentos do setor de alimentacéo fora do lar (ABIA, 2010;
IBGE, 2019).

De acordo com Vasconcelos e Filho (2010), todas as pessoas que trabalham com
alimentacdo sdo consideradas ‘“Manipuladores de Alimentos”, ou seja, quem produz, vende,
transporta, recebe, prepara e serve o alimento. Esse profissional, como todo ser humano, é portador
de microrganismos na parte externa do seu corpo, na parte interna e nas suas secre¢oes por isso € de
extrema importancia que os manipuladores tenham higiene adequada e capacitacdo continua. De
acordo com Da Cunha et al. (2014), 41,5% dos manipuladores de restaurantes comerciais do Brasil
ndo sdo treinados, por isso é importante que seja estudado a percepg¢éo de risco por manipuladores
de alimentos.

A percepcdo de risco pelos manipuladores de alimentos, € um instrumento de grande
importancia, e tem como objetivo identificar possiveis falhas no momento da manipulacdo dos
alimentos (AMANCIO, 2019). Algumas barreiras cotidianas podem afetar os manipuladores, como

restricdes de tempo, falta de comunicacdo, cultura e habitos sdo considerados limitacdes (ROWELL,
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et., 2013) que levam os manipuladores de alimentos a desprezar as boas praticas e com isso
manipular os alimentos de forma inadequada. Portanto, a percepcao de risco é bom indicativo para
uma acdo corretiva para a adogdo e o cumprimento de praticas na manipulacdo dos alimentos.

Segundo Rodrigues (2003), a capacitacdo dos manipuladores de alimentos através de
treinamentos tem grande importancia, pois ndo contribui somente para a melhoria da qualidade
higiénico — sanitéaria, mas, sobretudo, aumenta o aperfeicoamento das técnicas e processamento
utilizados. Cabe ressaltar que existe um paradigma de seguranga que, embora os alimentos sejam
mais seguros, a atitude dos consumidores é dominada por altos niveis de incerteza.

Com isso, justifica-se a necessidade de se analisar a percep¢édo de risco dos manipuladores
de alimentos, isto que, se 0os manipuladores ndo tiverem a percepcao de risco de uma preparacao
inadequada dos alimentos, poderédo favorecer a contaminagdo dos mesmos, podendo causar efeitos
fatais aos consumidores, como também podera ameacar a reputacdo do estabelecimento, levando a
prejuizos financeiros e de credibilidade. A partir da identificacdo de fatores determinantes da
seguranca dos alimentos, deve-se entdo, nortear as atividades dos profissionais. Dessa forma, sera
possivel obter o sucesso esperado na implantacdo das boas préaticas de manipulacao.

Diante do apresentado, a presente revisdo tem por objetivo realizar um levantamento

literario sobre a percepcao de risco de manipuladores de alimentos de servicos de alimentacéo.

2 METODOLOGIA

Este artigo consiste em uma revisdo bibliografica desenvolvida atras do método de reviséo
narrativa de literatura. Revisdes narrativas sao publicacdes amplas apropriadas para descrever e
discutir o desenvolvimento ou o “estado da arte” de um determinado assunto, sob o ponto de vista
tedrico ou contextual.

Ela consiste na analise da literatura publicada em livros, artigos de revistas impressas ou
eletronicas, na interpretacdo e andlise critica pessoal do autor. N&o exigido que tenha um protocolo
rigido para a organizacdo da revisdo, como também, a selecdo dos artigos é arbitraria e pode sofrer
algum tipo de interferéncia da percepcdo (ATALLAH; CASTRO, 1997; CORDEIRO et al., 2007).

A pesquisa iniciou primeiramente com um reconhecimento das questdes que Ssdo
envolvidas na analise de percepcdo de risco dos manipuladores de alimentos. ApOs o
reconhecimento das questdes, foram selecionados os materiais necessarios para a realizacdo da
pesquisa e na sequéncia foi realizado o desenvolvimento e a escrita do artigo.

A busca de artigos incluiu pesquisas em bases eletrénicas e em busca manuais de citacdes

nas publicacbes identificadas. Realizando um levantamento bibliografico na base de dados
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ScienceDirect, como as seguintes palavras chaves, “risk perception” e “food safety” encontramos
67 publicacdes, ou seja, com consumidores e manipuladores de alimentos. No entanto, mesma busca
com os termos: “risk perception”, “food handlers” e “food handling”, encontramos apenas 13
publicacdes. Também foi utilizado bases de dados como a Scielo, Google Académico, livros e
alguns materiais que tenham informacdes relevantes para essa pesquisa, como o IBGE e o SEBRAE.
O periodo de abrangéncia para a escolha dos dados foi dos tltimos 10 anos.

3 DESENVOLVIMENTO
3.1 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Segundo a norma da NBR 1SO 22000:2019, seguranca dos alimentos indica que o alimento
ndo ira causar dano ao consumidor quando estiver sendo preparado e/ou consumido de acordo com
0 seu uso. Tambem relaciona os perigos fisicos, quimicos e biolodgicos ou as proprias condi¢des do
alimento com o potencial de causar efeito adverso (ABNT, 2019).

Nesse contexto, a qualidade higiénico-sanitaria como fator de seguranca dos alimentos tem
sido muito estudada e discutida, uma vez que as doengas veiculadas por alimentos sdo um dos
principais fatores que contribuem para os indices de morbidade nos paises da América Latina
(AKUTSU et al., 2005; OLIVEIRA et al., 2008).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), mais de 60% dos casos de doenca de
origem alimentar decorrem de técnicas inadequadas de processamento e contaminacdo dos
alimentos servidos fora do ambiente doméstico (LELES et al., 2005). A OMS estima que
anualmente ocorram 600 milhdes de doencas transmitidas por alimentos (OMS, 2015), e elas estdo
ligadas a préticas inadequadas em seguranca dos alimentos por manipuladores de alimentos (FDA,
2009). O Food and Drug Administration (2009), observou que existem 5 fatores que sdo 0s
principais contribuintes para surtos de doencas transmitidas por alimentos, o cozimento insuficiente,
tempo e temperatura inadequados, equipamentos contaminados e a falta de higiene pessoal dos
manipuladores.

De acordo com o Ministério da Saude (MS), no Brasil em 2018 foram ao menos 700 casos
de surtos alimentares, sendo trés familias de bactérias responsaveis por esses surtos, a Escherichia
coli, Salmonella ssp. e Staphylococcus aureus (BRASIL, 2019). A regido brasileira que possui 0
maior indice de doencas transmitidas por alimentos, segundo o MS, contabilizado entre os anos de
2010 a 2017, é a regido Sudeste, com 39,2% dos casos registrados, os outros 60% estdo distribuidos
pelas demais regides do pais. Sendo que a distribuicdo da ocorréncia de surtos em restaurantes,

padarias ou similares ficam em segundo lugar, com 15,2% dos registros das ocorréncias, perdendo
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somente para os surtos acometidos nas residéncias, com 36,4% dos casos registrados (BRASIL,
2019).

Nos Estados Unidos, o Centers for Disease Control and Prevention (CDC) (2018) estima
que 48 milhdes de consumidores ficam doentes por doencas transmitidas por alimentos a cada ano.
Entre os anos de 2013 a 2018, foi observado um aumento de 10% de surtos alimentares devido a
presenca de Escherichia coli, Salmonella ssp. e outros patdgenos, principalmente em aves,
colocando a salde publica em risco e ameacando a reputacdo do setor global de alimentos.

De acordo com Gomes (2007), um alimento seguro deve apresentar Seus aspectos
sensoriais desejaveis, propriedades nutricionais inerentes e estar, do ponto de vista sanitario, com
total auséncia ou tolerancia de microrganismos patogénicos e auséncia de riscos fisicos e quimicos.
A fiscalizacéo para identificar a qualidade dos alimentos deve ser realizada ndo somente no produto
final, mas em todas as etapas da producdo, desde o abate ou colheita, passando pelo transporte,
armazenamento e processamento, até a distribuigdo final ao consumidor (SILVA, 1999).

Os consumidores de alimentos estdo cada vez mais preocupados ndo apenas com o sabor
dos alimentos, mas também com a qualidade, a limpeza e a autenticidade deles (MCCARTHY et
al., 2007; GEORGE, 2019). O sistema de rastreabilidade de alimentos € uma cadeia sistematica que
rastreia informacdes sobre alimentos, com o objetivo de comunicar aos consumidores as
caracteristicas de seguranca dos alimentos para aumentar a confianca e o consumo (KINE, OLSEN
e DONNELLY, 2010; ANGULO e GIL, 2007). Essa ferramenta ira garantir ao consumidor a
seguranca de um produto com boa qualidade, além de beneficiar a inddstria de alimentos com o
dominio de toda a cadeia produtiva, permitindo a deteccdo e correcdo de falhas com maior
eficiéncia.

Para se obter alimentos seguros é recomendado ainda que os servicos de alimentagédo
adotem programas que garantam a seguranca dos alimentos, como as Boas Praticas de Fabricacdo e
o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (COELHO e TOLEDO,
2017). As Boas Praticas de Fabricacdo sdo pré-requisitos fundamentais para a instalacdo do sistema
de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que é considerado parte fundamental

para as medidas preventivas contra a contaminacdo de alimentos (GALHARDI, 2002).

3.2 BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO
As chamadas Boas Praticas (BP), foram estabelecidas pelo Food and Drug Administration
(FDA), que consistem numa série de praticas higiénicas recomendadas durante 0 manuseio de

alimentos, visando a obtencdo de produtos seguros para o consumo (MACHADO, 2000). A
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legislagdo nacional RDC n°216/2004, regulamenta que todas as industrias de alimentos sdo
obrigadas a seguir normas e padrfes para que possam estabelecer as condi¢Bes higiénico-sanitarias
para manipulacgdo e processamento de alimentos (BRASIL, 2004).

Por definicdo da RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA, boas praticas podem ser entendidas como procedimentos que
devem ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e
a conformidade dos alimentos com a legisla¢do sanitaria. (BRASIL, 2004).

A produgdo, preparagdo, distribui¢cdo, armazenamento e comercializagéo de alimentos com
seguranca sdo atividades que exigem cuidados especiais que envolvem o ambiente de trabalho,
equipamentos e utensilios, manipuladores de alimentos, instalagGes sanitarias, controle de pragas e
com os alimentos propriamente ditos (SOUZA, 2006).Um dos principais itens que devem ser
incluidos no programa de pré requisito para serem avaliados séo as condi¢des das manipulacfes dos
alimentos e o conhecimento dos manipuladores.

Manipulador de alimento pode ser definido como qualquer pessoa do servico de
alimentacéo que entra em contato direto ou indireto com o alimento. Os manipuladores devem estar
em condicdes de satde adequadas para realizar a manipulacao, ter asseio pessoal e, principalmente,
ser supervisionados e capacitados periodicamente em higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos
alimentos e em doencas transmitidas por alimentos A lei federal brasileira de seguranca dos
alimentos estabelece que os manipuladores de alimentos devem ser treinados regularmente em
higiene pessoal, manuseio higiénico de alimentos e doencas transmitidas por alimentos (BRASIL,
2004).

De acordo com o Centers for Disease Control and Prevention (CDC), o manipulador
quando em contato com os alimentos, da origem até 0 momento da comercializacdo, pode se tornar
um transmissor vidvel de agentes patogénicos de doencas alimentares quando falhas e erros sao
cometidos (CDC, 2013).

Estudos vém sendo conduzidos sobre o conhecimento e as praticas dos manipuladores em
varias partes do mundo e muitos ressaltam que a manipulacdo incorreta e a ndo adogdo de normas
relativas a higiene de alimentos favorecem a contaminagcdo por microrganismos patogénicos
(FERREIRA et al.,, 2013). No estudo de Ansari-Lari, Soodbakhsh e Lakzadeh (2010) foi
evidenciado que apesar da boa classificacdo de conhecimentos dos manipuladores de alimentos
estudados, suas praticas em relacdo a higiene de alimentos nao sdo aceitaveis.

Estudos demonstraram que o treinamento melhora o conhecimento dos manipuladores de

alimentos. Entretanto, uma relacdo entre conhecimento e pratica, no entanto, nem sempre é

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 10, p. 77459-77472 oct. 2020. I1SSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

observada (DA CUNHA, STEDEFELDT e ROSSO, 2014a). Barreiras cotidianas como restrigdes
de tempo, falta de comunicagdo, recursos inadequados e lideranca ineficaz sdo consideradas
importantes limitacbes (ROWELL, et al.,, 2013) que levam o manipulador de alimentos a
negligenciar boas praticas (DA CUNHA, et al., 2015; DA CUNHA, STEDEFELDT e ROSSO,
2014a).

3.3 PERCEPCAO DE RISCO

O Codex Alimentarius (1997) define risco em alimentos como a probabilidade de causar um
efeito a salide que se decorre de um perigo no alimento e a severidade deste efeito. Ainda segundo
0 Codex Alimentarius (1997), perigo é, por sua vez, definido como um agente bioldgico, quimico
ou fisico, ou propriedade do alimento com potencial de causar efeito adverso a saude.

As questdes de seguranca dos alimentos estao diretamente relacionadas a percepc¢éo de risco.
Ela representa o julgamento subjetivo das pessoas sobre a incerteza e os possiveis efeitos adversos
relacionados a higiene (XIONG, LIU e XIE, 2011). E variavel de acordo com o individuo, e esta
relacionada ao conhecimento das pessoas que lidam com alimentos, mas também esta associada a
alguns fatores comportamentais, como crengas, sentimentos, origem de nascimento, cultura e
confianca excessiva em seu trabalho (OVCA et al., 2018; ZANIN et al., 2015). A percepc¢édo de
risco abrange distintas dimensdes, como os riscos fisicos, quimicos, financeiros, psicologicos, entre
outros (AMANCIO, 2019).

Souza (2006) afirma que a maior parte das intoxicacdes alimentares é resultante de manuseio
inadequado dos alimentos, e por isso & necessario que os manipuladores de alimentos tenham
capacidade de perceber os riscos e ter nocBes gerais sobre o processamento de alimentos,
envolvendo o controle de qualidade, conservacdo e conhecimento sobre doencas transmitidas por
alimentos.

A maioria dos manipuladores de alimentos nos estabelecimentos ndo tem treinamento
necessario relativos aos cuidados higiénico-sanitarios que devem ser adotados na elaboracdo dos
produtos, desconhecendo também a possibilidade de serem portadores assintomaticos de
microrganismos (FALCAO, 2001). A falta de treinamento de funcionarios pode provocar
contaminacdo cruzada, causando toxinfeccGes infecgcbes alimentares.

Além disso, no estudo de Bolton et al. (2008), citam que para um treinamento em seguranca
dos alimentos ser eficiente ndo deve somente esté relacionado a melhoria em conhecimentos em
seguranca dos alimentos, mas também deve-se levar em conta outras caracteristicas dos

manipuladores de alimentos, como idade, nivel de escolaridade e experiéncia profissional, que
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podem afetar o conhecimento e devem ser levadas em conta no processo (MARTINS, HOGG e
OTERO, 2012). E de conhecimento que os servicos de alimentacio acabam empregando
trabalhadores sem a formacdo especifica necessaria para a funcdo, uma vez que ndo hé legislacéo
que regulamenta esta ocupacdo, ndo sendo exigida uma formacdo minima do manipulador
(PIRAGINE, 2005)

Barbosa (2014), estudando os manipuladores de alimentos de restaurantes do municipio de
Sé&o Paulo, observou que os manipuladores de alimentos ndo tinham percepcéo de risco referente a
seguranca dos alimentos, como por exemplo, a higienizacdo das maos era identificada como um
dever do manipulador, e ndo como importancia para se obter um produto com qualidade e seguro
para 0s consumidores.

Por isso, de acordo com Amancio (2019), a analise de percepcdo de risco entre oS
manipuladores de alimentos, é importante para identificacdo das fragilidades na cadeia produtiva
dos alimentos. Na Tabela 1, estdo descritos estudos sobre andlise de percepcdo de risco por

manipuladores de alimentos.

Tabelal: Estudos sobre percepcdo de risco por manipuladores de alimentos.

AUTOR AMOSTRA ESTABELECIMENTO RESULTADQOS
Gonzalez et al. 59 manipuladores Restaurantes A percepcao de risco
(2009) dos manipuladores foi
considerada baixa
Rossi et al. 200 manipuladores Estabelecimentos N&o houve diferenca
(2017) treinados e ndo Alimenticios de pequeno e entre 0s manipuladores
treinados médio porte treinados e ndo
treinados, quando
avaliados em

conhecimento em
seguranca dos
alimentos

Barbosa (2014) 48 manipuladores Restaurantes Manipuladores de
alimentos ndo tinham
percepcéo de risco
referente a seguranga
dos alimentos

Estes estudos avaliaram a percepcdo de risco dos manipuladores de alimentos e constataram
que eles estavam com baixo a médio nivel de percepcao de risco. Esse fato mostra a importancia de
promover iniciativas de mudancas de atitudes em higiene, além de manter os manipuladores

atualizados e capacitados, com conhecimento amplo dos riscos de um manuseio inadequado dos
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alimentos (GONZALEZ et al., 2009; DA CUNHA, STEDEFELDT e DE ROSSO, 2012; ROSSI et
al., 2016).

3.4 SERVICOS DE ALIMENTACAO

Sabe-se que é crescente a busca, por parte dos consumidores, de servi¢cos e produtos de
alimentacdo de facil e rapido acesso. Diante dessa realidade apresentada pelos consumidores, 0s
supermercados estdo cada vez mais presentes no dia-a-dia das pessoas, compreendendo um tipo de
estabelecimento dos mais complexos nos quais coexistem diferentes géneros alimenticios,
distribuidos em setores como padaria-confeitaria e acougue. Com essa caracteristica gera-se a
necessidade da implementacdo de boas praticas de mercadorias, desde a escolha e aquisi¢do das
matérias-primas até o estoque, preparo, manipulacio e exposi¢do para o cliente. E necesséaria a
implementacao de rotinas de trabalho que permitam impedir ou reduzir o risco de contaminacéo dos
alimentos (SOTO et al., 2006).

Além disso, o aumento da demanda pelas refei¢cbes fora de casa tem impulsionado o
desenvolvimento do setor de servicos de alimentacdo, também denominado de food service,
conforme designagéo conferida nos Estados Unidos (ABIA, 2010). O food service, isto &, a venda
de alimentos e bebidas para consumo imediato, preparados por operadores, como as rotisserias,
restaurantes, padarias e lanchonetes, que pode ser consumido no proprio estabelecimento ou em
outros locais como na prépria casa do consumidor, € um canal de vendas da Industria da
Alimentacdo que cresce acima da taxa da economia brasileira, por conta dos novos habitos dos
consumidores que buscam a alimentacao fora do lar (SEBRAE, 2019).

No Brasil, o setor de food service pode ser dividido em dois grupos: alimentacao coletiva
e alimentacdo comercial. O termo alimentacdo coletiva refere-se ao atendimento de uma clientela
definida e cativa, sendo subdividida nos seguintes setores: trabalho, escolar, social e outros. A
alimentacdo comercial é designada aos estabelecimentos que atendem clientela ocasional ou regular,
abertos a qualquer tipo de publico, (FONSECA, 1999; PROENCA, 2000).

Alimentos como saladas cruas, frango e feijao sdo comumente comercializados em servicos
de alimentacdo e quando expostos a temperaturas e ambientes inadequados ficam mais propicios a
proliferacdo de microrganismos. A Instrucdo Normativa n° 60 (BRASIL, 2019), cita os principais
microrganismos gue se proliferam em alimentos e quais sdo 0s niveis tolerados. Na Tabela 2 sdo
descritos os alimentos que sdo mais comumente comercializados e quais 0s microrganismos que se

proliferam quando deixados expostos a temperatura ambiente e 0s seus limites tolerados.
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Tabela 2: Alimentos, microrganismos e limites tolerados pela Instrugdo Normativa n° 60.

ALIMENTO MICRORGANISMOS LIMITE TOLERADO POR AMOSTRA
Salmonella ssp. Ausente em 259
Maionese — _

Escherichia Coli Ausente 1g
Salmonella ssp Ausente em 259
Frango Clostridium perfringens Ausenteem 1g
Estafilococos (coagulase positiva/g) Ausente em 19
Escherichia coli Ausente em 19
Salmonella ssp. Ausente em 259
Arroz B.cereus Ausente em 19
Estafilococos (coagulase positiva/g) Ausente em 19
Escherichia coli Ausente em 1g

(Fonte: Brasil, 2019)
4 CONCLUSAO

Diante do apresentado, conclui-se que o estudo de percepcdo de risco pela visdo dos
manipuladores de alimentos é importante para que possam ser verificados como os alimentos estéo
sendo produzidos.

Com a andlise de percepcéo de risco sera possivel identificar vicios em préticas diarias do
dia a dia na manipulagéo de alimentos que podem comprometer a qualidade sanitaria deles.

E importante que sejam realizados mais estudos sobre esse assunto, para uma melhor base

literaria.
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