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COMPROMETIMENTO, COMUNICACAO E PERCEPCAO EM SERVICOS DE ALIMENTACAO:
Um estudo de caracteristicas de manipuladores de alimentos.

Estefany Mayara Sousa Araujo, Beatriz Adachi, Diogo Thimoteo da Cunha.

Resumo

O objetivo do estudo foi avaliar o conhecimento, a percepcao de risco e 0 comprometimento dos manipuladores em
servicos de alimentacéo. Participaram da pesquisa 64 manipuladores com média de idade de 43,9 anos, sendo 92% do
sexo feminino. Do total de manipuladores, 14% mostraram conhecimento insuficiente em higiene dos alimentos e
76,5% participaram de treinamento sobre manipulacdo de alimentos. Dentre os manipuladores treinados observou-se
caracteristicas de viés otimista, no qual os manipuladores treinados consideravam-se melhores que outros
manipuladores. Estes resultados podem indicar um aumentando no risco de contaminacéo de alimentos e o surgimento

de DTA.
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Introducéo

A manipulacdo inadequada durante qualquer etapa do
processo de preparacdo de alimentos € um dos
principais fatores da disseminacdo de doengas
transmitidas por alimentos (DTA)'2. Como variaveis
relacionadas as praticas dos manipuladores, podem ser
citadas: conhecimento, experiéncia profissional, relagdo
entre o numero de refeicbes e o0 numero de
manipuladores, sobrecarga de trabalho e a baixa
percepcdo de risco’. Baseado nisso, 0 objetivo desse
estudo foi avaliar o conhecimento, percepcdes de risco e
comprometimento dos manipuladores de alimentos de
diversos servi¢cos de alimentagéo.

Resultados e Discusséo
A pesquisa contou com a participacdo de 64
manipuladores com média de idade de 43,9 anos e
apresentam uma média de experiéncia de 93,7 meses
trabalhando com manipulagédo de alimentos. Destes, 92%
eram do sexo feminino. Em um primeiro momento os
manipuladores foram avaliados quanto ao conhecimento
em higiene dos alimentos. A pontuacdo para este
questionario foi entre 0-10 e foi convertido em percentual
de acertos. A tabela 1 mostra os resultados obtidos no
estudo, em que 14% dos entrevistados mostraram
conhecimento insuficiente em higiene dos alimentos, o que
representa um risco para a seguranca dos alimentos e
pode afetar o seu comportamento como manipulador. Na
tabela 2 € possivel identificar que o escore de
conhecimento entre os manipuladores treinados é maior
que nos que ndo passaram por treinamento (p<0,001), o
que mostra o treinamento, faz com que o manipulador
tenha mais conhecimento, dado j4 observado em outro
estudo®.
Tabela 1. Percentual de conhecimento em higiene dos
alimentos dos manipuladores de alimentos.

Total de Acertos n (%)

4 questdes — Insuficiente 9 (14)
5 a7 questbes — Razoavel 13 (20,3)
8 a 10 questdes — Suficiente 17 (26,5)
Total 64 (100)

No entanto, ao comparar esses resultados com os de
percepcéo de risco € possivel notar que os manipuladores
treinados percebem-se como menos provavel de provocar
doencas transmitidas por alimentos do que seus pares

(p<0,001) e que seus colegas de trabalho (p<0,001). Esse
resultado indica que o0s manipuladores de alimentos
treinados acreditam que sdo melhores que outros
manipuladores, fendbmeno conhecido como viés otimista”.
Portanto, a chance desses manipuladores negligenciarem
atitudes de protecdo € mais provavel, contaminando os
alimentos.

Tabela 2. Comparacao entre a média (desvio padrdo) de
manipuladores treinados e néo treinados a cerca da
percepcdo de risco.

Variaveis Tr(enigig)o s tr?i\lli%(c)éc))s p
I(Er%cr?]:aer: de (;EZiEigento 6.5(14) 50(1,03)  <0,001
(P}iarrcees[;géo de risco 10,02 (2.47) 047 (188) 052
(P})ergcperfog)éo de risco 2,22 (1,69) 11,00 (2,00) 0.02
cologads trabalhg)  L94(1L76)  080(204) 003
(F;:tgl?dpggg)de fisco 1,00 (2,51) 0,33 (2,22) 0,36

Conclusdes

Observou-se que o0s manipuladores de alimentos
treinados, apesar de possuirem maior conhecimento,
também possuem maior indicativo de viés-otimista, o que
os leva a uma falsa sensacdo de seguranca, podendo
resultar em um maior numero de erros cometidos por
esses manipuladores, aumentando o risco de
contaminacéo de alimentos e o surgimento de DTA.
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