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RESUMO

Os manipuladores de alimentos desempenham um papel importante na
garantia da seguranca dos alimentos e na salde do consumidor. A
compreensao da percepcdo de risco é importante para o desenvolvimento
de estratégias que melhorem a adesdo das praticas de higiene
adequadas. Desse modo, o estudo teve como objetivo analisar a
percepcao de risco dos manipuladores de alimentos em relacdo as
praticas de higiene na contaminacdo dos alimentos no contexto de
pandemia. Foi realizado um estudo transversal com 43 manipuladores de
alimentos que atuaram no periodo da pandemia em 5 restaurantes
comerciais de uma mesma rede de servicos do municipio de Sao Paulo. O
guestiondrio eletrénico elaborado foi composto por 20 questdes de
multipla escolha, abordando temas sobre a higiene pessoal, condutas
durante a manipulacao de alimentos, percepcao do risco de contaminacao
referente ao préprio manipulador e referente a manipuladores da mesma
empresa e da outra empresa, além da coleta dos dados socioeconémicos.
As respostas possiveis para cada questdo foram: nunca, raramente, as
vezes, frequentemente e sempre, sendo atribuida a cada resposta uma
pontuacdo de 1 a 5. Sobre os aspectos socioecondmicos dos
manipuladores, 58,14% eram do sexo masculino e 48,84% cursaram
ensino médio completo. Todos os participantes da pesquisa receberam
treinamentos de boas praticas, porém, apontam frequéncia variada, sendo
74,42% semestrais e anuais. Durante as andlises, observou-se que
32,56% desconsideraram os treinamentos mensais com carga horaria
menor. No que diz respeito as boas praticas de manipulacao, verificou-se
gue os manipuladores de alimentos apresentaram baixa percepcao de
risco por se sentirem mais seguros e confiantes com relacdo aos
procedimentos adotados por eles quando comparados a outras pessoas e
por nao acreditarem na possibilidade de um surto de doencas
transmitidas por alimentos que pudesse ser ocasionado por praticas
inadequadas durante os processos, interferindo na qualidade do produto
final e prejudicando a salde do consumidor. Pela andlise descritiva das
respostas obtidas através do questiondrio, chegou-se a conclusdao que
existe uma média percepcao de risco, sendo possivel observar uma maior
importancia quanto as questdes envolvendo a pandemia. As causas
possiveis levantadas para a menor importancia dada aos treinamentos
mensais pode ter ocorrido devido a carga hordria menor, a menor
variedade de assuntos, por nao reunir toda a equipe em um mesmo
momento ou por nao gerarem certificados. Treinamentos sobre a
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contaminacao de alimentos envolvendo o uso de celular durante a
manipulacao de alimentos, adornos, unhas compridas, higienizacao das
maos podem ser reforcados para aprimorar as praticas de higiene e
manipulagao.
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