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Resumo

O controle higiénico-sanitario durante a manipulagdo dos alimentos é essencial para garantir
um bom desempenho das empresas produtoras de refeicdes e a producdo de um alimento
seguro. Com isso, 0 objetivo deste estudo foi identificar barreiras e fatores motivadores que
influenciam nas decisdes positivas e negativas dos manipuladores de alimentos durante o
processo de manipulacdo do alimento. Foi aplicado um questionario contendo questdes
socioecondmicas e itens de préaticas, fatores de barreira e motivadores. Participaram desse
estudo 34 funcionarios do Restaurante Universitario da Universidade Federal de Ouro Preto.
Do total de entrevistados, a maioria era do sexo feminino e tinha entre 26 e 40 anos. O nivel de
escolaridade mais prevalente foi de Ensino Médio Completo e o cargo auxiliar de cozinha foi
predominante. A maior faixa salarial obtida foi de 1 salario minimo e a maioria deles tinham
experiéncia em servicos de alimentacéo de 4 a 7 anos. Um total de 6 préaticas foram avaliadas e
a média de frequéncia variou entre 3,12 (“uso desinfetante apos a limpeza™) e 4,91 (“mantenho
as areas de trabalho limpas”). Os entrevistados classificaram 12 das 16 barreiras listadas como
obstaculos importantes para impedir a contaminac¢ao dos alimentos, como “ndo ha regras no
trabalho” (média de 4,85) e “ndo quero desperdigar produtos” (média de 4,74), usando uma
escala de 1 (Nao importante) a 5 (Muito importante). Do total de itens avaliados, 24 fatores
motivadores foram classificados com média acima de 4. Os itens com maiores classificacdes
foram “o local de trabalho possui politicas e procedimentos de seguranca com os alimentos” e
“manter clientes satisfeitos”, com média de 4,94. E o item com classificagao mais baixa foi “um
grupo de trabalho sem apoio” com média de 2,70. Portanto, os resultados obtidos mostram que
existem barreiras que podem impedir a elaboracdo de um alimento seguro e fatores que podem
motiva-los a isso. Diante do exposto, pode-se concluir que estratégias, além dos treinamentos,
sdo necessarias para melhorar os comportamentos dos manipuladores e garantir um alimento

seguro.

Palavras-chave: Alimentos; Alimentos — medidas de seguranca; Alimentos — manipuladores
(mecanismos).



Abstract

Hygienic control during food handling is essential to ensure the good performance of the food
producing companies and the production of a safe food. Thus, the aim of this study was to
identify barriers and motivating factors that influence the positive and negative decisions of
food handlers during the food handling process. A questionnaire containing socioeconomic
questions and practice items, barrier factors and motivators was applied. Thirty-four employees
of the University Restaurant of the Federal University of Ouro Preto participated in this study.
Of the total respondents, most were female and were between 26 and 40 years old. The highest
level of education was High School and the auxiliary position of kitchen was predominant. The
highest salary range was 1 minimum wage and most of them had experience in food service
from 4 to 7 years. A total of 6 practices were evaluated and the average frequency ranged from
3.12 (“disinfectant use after cleaning”) to 4.91 (“I keep work areas clean”). Respondents rated
12 of the 16 barriers listed as important obstacles to preventing food contamination, such as “no
rules at work™ (average 4.85) and “I don't want to waste products” (average 4.74), using a scale
from 1 (Not important) to 5 (Very important). Of the total items evaluated, 24 motivating factors
were rated above 4. The highest rated items were “does the workplace have food safety policies
and procedures” and “keep customers happy” with an average of 4, 94. And the lowest ranked
item was “an unsupported working group” with an average of 2.70. Therefore, the results
obtained show that there are barriers that can prevent the elaboration of a safe food and factors
that can motivate them to do so. Given the above, it can be concluded that strategies, in addition

to training, are necessary to improve the behaviors of handlers and ensure a safe food.

Key-words: Foods; Food — safety measures; Food — manipulators (mechanisms).
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1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentagdo e Nutricio (UAN) sdo estabelecimentos que
pertencem ao setor de alimentagéo coletiva e tem como objetivo administrar a producao
de refeicBes para consumo fora do lar (COLARES, 2005). Compreendem o servico de
fornecimento de refeices em empresas, servicos de sadde, servico de bordo (navios,
avides, trens, plataformas maritimas), estabelecimentos comerciais (restaurantes, bares,
fast-food, hotéis, buffets, resorts) e instituicdes de educacao (creches, ensino infantil,
fundamental, médio e superior) (SANT’ANA, 2012).

As UAN sdo estruturas complexas que visam a producao de refeicdes que atendam
as necessidades dos clientes em todos os aspectos: nutricionais, sensoriais, sociais,
culturais e do ponto de vista higiénico-sanitario (VIEIRA; JAPUR; VANNUCCHI,
2012). Para garantir que esse Ultimo aspecto seja alcancado e os alimentos sejam
produzidos com higiene e seguranca, 0 manipulador é crucial durante todas as etapas de
elaboracdo das refeicbes, desde a matéria-prima até o produto final, além da sua
comercializacdo, pois sdo importantes fontes de propagacdo de microrganismos
patogénicos causadores de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (MEDEIROS
etal., 2017).

As DTAs sdo caracterizadas pela manifestacdo de varios sinais e sintomas no
corpo, como por exemplo nauseas, vomitos, diarreia, febre, dores abdominais, que estdo
relacionados com a ingestdo de alimentos contaminados por varios agentes etiolégicos,
dentre eles as bactérias. Ha diversos tipos de agentes etioldgicos que sdo transmitidos por
agua e alimentos que podem gerar esses sintomas, dentre 0s mais comuns encontram-se
a Escherichia coli, Salmonella sp, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e Clostridium
botulinum (NUNES et al., 2017).

Para evitar as DTA, € de suma importancia que as UAN sigam rigorosamente as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que sdo uma ferramenta de qualidade que abrange 0s
cuidados necessarios no manuseio dos alimentos, certificando maior seguranca a salde
do consumidor, além de garantir condi¢Ges higiénico-sanitarias de acordo com as
regulamentagdes (VERONEZI; CAVEIAO, 2015).

No Brasil, as BPF s&o obrigatorias nos locais que trabalham com qualquer tipo de
alimento e estdo pautadas pela Portaria do Ministério da Satde n°® 1.428/1993, Portaria da

Secretéria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude n°® 326/1997 e ResolugGes da
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Direcdo Colegiada RDC 275/2002 e n°216/2004 (DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI,
2014).

Para que as BPF sejam implantadas, sdo necessérias orientacdes e treinamentos
dos manipuladores sobre os cuidados na aquisi¢do, manipulacdo, acondicionamento,
armazenamento e exposicao dos alimentos ao consumo para reduzir a0 maximo o risco
de contaminacdo fisica, quimica e bioldgica (MARMENTINI; RONQUI;
ALVARENGA, 2010). E crucial que os colaboradores sejam conscientizados sobre suas
responsabilidades e cuidados que devem ser realizados para produzir os alimentos com
qualidade e seguranca (DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI, 2014).

Entretanto, alguns autores afirmam que o treinamento e o conhecimento sozinhos
ndo sdo suficientes para melhorar as praticas dos manipuladores (DA CUNHA;
STEDEFELDT; DE ROSSO, 2014). Isso porque rotineiramente nas UAN, observa-se
resisténcia por parte dos manipuladores em seguir as BPF durante a producdo das
refeicbes. Assim, existe a necessidade de identificar fatores motivadores e de barreira
para a execucdo de BPF na producdo de alimentos. A identificacdo desses fatores é
essencial para estabelecer estratégias que possam estimular os manipuladores de

alimentos a executarem as atividades sem oferecer risco a salde dos consumidores.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Mudangas no perfil do consumo alimentar e o crescimento do mercado de

alimentacéo coletiva

A alimentacdo é caracterizada ndo somente pelo ato bioldgico de satisfazer as
necessidades nutricionais e manter as funges homeostaticas e fisiologicas do organismo,
mas envolve um conjunto de fatores como 0s aspectos socioeconémicos, sociais,
politicos, cientificos, psicoldgicos, culturais e religiosos, fundamentais na dindmica da
evolucdo da sociedade. Além disso, os aspectos econdmicos envolvidos na alimentacéo,
em termos de mercado, sdo bastante considerdveis, exercendo grande influéncia no
crescimento e mudancas do consumo alimentar (PROENCA, 2010).

Nos ultimos anos, a globalizacéo e a urbanizacéo implicaram varias mudancas nas
formas tradicionais de se alimentar por diversos motivos, contemplando os fatores
sociais, demogréaficos e econdmicos, como a inser¢do da mulher no mercado de trabalho,
reduzindo consequentemente o tempo de preparo das refeicGes de maneira tradicional e
aumentando a renda familiar (MA et al., 2006; STEWART; YEN, 2004); o éxodo rural,
com a migracdo da populacdo para as regies urbanas, criando um ambiente propicio para
maiores lojas e supermercados tradicionais; crescimento do sedentarismo, com a
substituicdo das atividades tradicionais por atividades fisicas mais sedentarias, gerando
maior facilidade na aquisi¢do dos alimentos por ndo necessitar de esforcos fisicos, além
da mudanca no padrao dietético da sociedade (MORATOYA et al., 2013); falta de tempo
na sociedade moderna; e reducéo do preco de alimentos prontos para o consumo (JABS;
DEVINE, 2006; CHOU; GROSSMAN; SAFFER, 2004).

Essas transformac@es acarretaram mudancas no consumo alimentar ao longo dos
anos, tanto de forma positiva quanto negativa e ¢ um dos temas mais importantes na area
de seguranca alimentar e nutricional (FILHO et al., 2008; MORATOYA et al., 2013;
BIELEMANN et al., 2015). Além disso, essas mudancas vém influenciando o aumento
dos gastos com a alimentacgéo fora do domicilio (BEZERRA et al., 2013). De acordo com
a Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) de 2017-2018, foi verificado aumento de 8,7%
no peso da despesa com alimentacéo fora do domicilio no Brasil, em comparagcdo com a
POF 2002-2003 e a POF 2008-2009 (IBGE, 2019).

Como consequéncia, 0 aumento da demanda por refei¢fes prontas para 0 consumo

contribuiu para a elevacdo do numero de estabelecimentos do ramo de alimentacéo fora
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do lar (BEZERRA; FERREIRA, 2017) e para a expansao do setor de alimentacéo coletiva
(PROENGCA, 2010). De acordo com a Associagéo Brasileira das Empresas de Refei¢Oes
Coletivas (ABERC), entre os anos de 2011 e 2019, o mercado de alimentacgdo coletiva
teve aumento no namero de refeicdes produzidas por dia de 10,5 milhdes para 14,2
milhdes e apresentou aumento no faturamento de 13,4 bilhdes para 20,6 bilhdes de reais
(ABERC, 2019).

A alimentacdo coletiva envolve o atendimento alimentar e nutricional de
coletividade ocasional ou definida, sadia ou enferma, em sistema de producéo por gestdo
prépria ou concessdo, com o objetivo de contribuir para manter, melhorar ou recuperar a
satide da clientela atendida (CFN, 2018). E caracterizada pelas atividades de alimentagéo
realizadas nas Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN) (ABREU; SPINELLI;
PINTO, 2019).

De acordo com a Resolu¢do CFN N° 600, de 25 de fevereiro de 2018 a UAN é
uma unidade gerencial onde todas as atividades técnico-administrativas necessarias para
a producéo de refei¢Oes sdo realizadas (CFN, 2018). As UAN podem ser institucionais,
situadas dentro de empresas, escolas, ou outros estabelecimentos onde a demanda de
clientes é fixa ou comerciais, incluindo restaurantes abertos ao publico, hotéis,
comissarias ou caterings e cozinhas de estabelecimentos assistenciais de satde (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2019).

As UAN tém o objetivo de fornecer refeicdes balanceadas, de acordo com 0s
padrdes dietéticos para atender as necessidades nutricionais dos clientes, e seguras do
ponto de vista higiénico-sanitario (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2019). Para que esse
ultimo objetivo seja alcancado, é fundamental que a manipulagdo dos alimentos esteja
adequada, pois mas condicdes de higiene, uso de dgua contaminada, uso incorreto do
binbmio tempo-temperatura, conservacao incorreta da matéria-prima e dos alimentos e
condicBes estruturais e fisicas inadequadas podem contribuir para contaminacao dos
alimentos e utensilios, ocasionado surtos de DTAs (CAMARA et al., 2014; WHO, 2015).

2.2 Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)

As DTA podem ser causadas por agentes fisicos, quimicos ou biologicos. De
acordo com Forsythe (2013), os riscos biologicos, incluindo os microrganismos
patogénicos representam o grupo mais significativo na ocorréncia de DTA, com ampla

variedade de géneros e espécies envolvidos.
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Segundo o Ministério da Saude, no ano de 2018 ocorreram 503 surtos de DTAS
no Brasil, sendo que 18.992 pessoas foram expostas a algum tipo de microrganismo ou
toxina, 6.803 ficaram doentes, 731 foram hospitalizados e nove vieram a o6bito. Os
principais locais de ocorréncia de DTA foram residéncias e restaurantes/padarias (37,2%
e 16% dos casos, respectivamente) e a dgua foi a mais incriminada como meio de
contaminacéo, seguida pelos alimentos mistos, cuja composi¢ao possui mais de um grupo
alimentar. No entanto, sabe-se que diversos casos sdo subnotificados, ndo sendo
contabilizados no sistema (BRASIL, 2018).

Segundo Silva et al. (2017), os manipuladores representam uma importante fonte
de contaminacéo de alimentos devido aos habitos inadequados de higiene. O manipulador
de alimentos é qualquer pessoa do servico de alimentacdo que entra em contato direto ou
indireto com o alimento (BRASIL, 2004).

Os comportamentos dos manipuladores que geralmente estdo associados a surtos
de DTA sdo as préaticas inadequadas de higiene das méaos, a higiene inadequada de
equipamentos e utensilios, o controle inadequado dos alimentos prontos para o consumo,
a preparacdo antecipada de refeicGes, a temperatura de cozimento insuficiente e o
descongelamento inadequado (CHAN; CHAN, 2008; FDA, 2009; GREIG, et al., 2007).

Um estudo efetuado por Oliveira e Gongalves (2015) avaliou a qualidade
microbioldgica das méaos de manipuladores de alimentos de creches (n=28) da cidade de
Juazeiro do Norte, no Ceara. Foram encontrados os microrganismos Klebsiella sp,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Candida albicans em 64,29%, 14,29%, 7,14%
e 7,14% dos manipuladores, respectivamente. Nas méos de todos os manipuladores
submetidos as analises microbioldgicas houve crescimento de microrganismo, 0 que
revela baixas condic@es de higiene durante o preparo das refeicGes.

Resultados semelhantes foram encontrados em estudo realizado em Ji-Parana
(Rondonia) realizado por Ponath et al. (2016), que avaliou cinco estabelecimentos
produtores de refeicdes (denominados de 1 a 5) referente a qualidade da higienizagdo das
médos de manipuladores. Foram encontrados resultados significativos para o0s
estabelecimentos 1, 3 e 4 em relagdo a contaminagdo por coliformes totais, 0s
estabelecimentos 4 e 5 estavam com elevada porcentagem de contaminagéo por mesofilos
e 0 estabelecimento 5 foi 0 que apresentou maior risco para a contaminacdo de
Staphylococcus aureus.

Outro estudo realizado por Souza et al. (2015) avaliou a higiene pessoal dos

manipuladores de alimentos de 30 pontos de comércios ambulantes no municipio de
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Uberaba (Minas Gerais). Os resultados apontaram baixos indices de cuidados pessoais,
principalmente referente aos itens maos limpas, unhas curtas e limpas, sem esmalte e
auséncia de utilizacdo de adornos, com um total de 56,7 e 53,3% de inadequacéo,
respectivamente. Além disso, ao avaliar microrganismos indicadores nas maos dos
colaboradores, foi constatado nivel de contaminacéo insatisfatério em aproximadamente
47% dos manipuladores.

Esses resultados podem estar relacionados ao fato de que muitos manipuladores
de alimentos possuem poucos conhecimentos sobre 0s aspectos higiénico-sanitarios, tanto
pessoais quanto no processamento de alimentos, podendo ocasionar a contaminacao
desses e prejudicar a saude dos consumidores (MACHADO et al., 2009). Por isso, 0
preparo de alimentos em grandes quantidades pode implicar riscos para os consumidores,
sendo de grande importancia a utilizacdo de medidas preventivas para a reducdo desses
problemas (LUZ; FORTUNA, 2015).

Para evitar a ocorréncia de DTA, a manipulacdo dos alimentos deve ser
rigorosamente observada e inspecionada frequentemente pelo responséavel técnico ou
supervisor. Além disso, é obrigatorio o treinamento periddico e constante de todos 0s
colaboradores sobre as préaticas sanitarias de higiene pessoal e manipulacdo de alimentos

que fazem parte das Boas Praticas.

2.3 Boas Praticas

As boas praticas sdo procedimentos que devem ser adotados por servicos de
alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitéria e a conformidade dos
alimentos com a legislacdo sanitaria. Devem ser aplicadas nos estabelecimentos desde a
recepcdo da matéria-prima, processamento, até a comercializacdo final do produto,
contemplando varios aspectos dos estabelecimentos produtores de refei¢cbes, como a
qualidade dos ingredientes, especificacdo de produtos, selecdo de fornecedores, qualidade
da &gua, adequacdo das instalagBes industriais, higiene pessoal, controle de pragas,
controle da matéria-prima, documentac&o, registros e rastreabilidade (BRASIL, 2004).

A legislacéo relacionada as boas préticas inclui as portarias 1428 e 326 e as RDC
275 e 216. A portaria 1428 foi publicada em 26 de novembro de 1993 e teve como
objetivo estabelecer as orientagdes necessarias que permitam executar as atividades de

inspecdo sanitaria, de forma a avaliar as Boas Préaticas para a obtencdo de padrfes de
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identidade e qualidade de produtos e servicos na area de alimentos, com vistas a protecao
da saude da populacdo (BRASIL, 1993).

Em 1997, a Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satde aprovou a
portaria n® 326, de 30 de julho de 1997, que trata do regulamento técnico sobre as
condicdes higiénico-sanitarias e de boas préaticas de fabricacdo para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos (BRASIL, 1997).

Em 2002, a Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
aprovou a Resolucdo RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre a lista de
verificacdo das BPF em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e 0s
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) (BRASIL, 2002).

E em 15 de setembro de 2004 aprovou a RDC n° 216, que dispde sobre o
regulamento técnico sobre as Boas Praticas para Servi¢os de Alimentacdo. Essa RDC
aplica-se aos servicos de alimentacdo que realizam atividades de manipulacéo,
preparacdo, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposi¢do a venda
e entrega de alimentos preparados ao consumo, incluindo cantinas, bufés, comissarias,
confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, unidades de alimentacédo e
nutricdo dos servicos de salde, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias,
restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004).

No estado do Rio de Janeiro, um estudo teve o objetivo de analisar as condigdes
higiénico-sanitarias de nove UAN em nove escolas de um polo regional de um municipio.
De acordo com os resultados, a maioria dos manipuladores e dos processos de
higienizacdo ambiental foram classificados como parcialmente adequados e inadequados
(SOARES et al., 2018). Rudakoff et al. (2018) avaliaram a qualidade e seguranca
alimentar em 40 Unidades de Alimentacdo e Nutricdo Escolares (UANE) na cidade de
Sédo Luis e todas as UANE foram classificadas como risco sanitario regular. Outro estudo
avaliou as condigdes higiénico-sanitarias dos servigos de alimentacdo em 40 escolas de
Maceid. Todos os estabelecimentos foram classificados como criticos e insatisfatorios e
um dos principais problemas estava relacionado a praticas inadequadas na manipulagéo
de alimentos (REBELO; SILVA; FERREIRA, 2013).

Em restaurantes comerciais tipo self-service foi observada adequacéo apenas em
40,21% dos estabelecimentos avaliados no municipio de Picos, no estado de Piaui, sendo
classificados como ruins, de acordo com a RDC n° 275 de 21 de outubro de 2002. Os
manipuladores de alimentos apresentaram 53,56% de ndo conformidades no preparo dos

alimentos, tendo sido observado que eles ndo utilizavam uniformes e EPI completos,
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sendo que apenas a touca era utilizada (BARROS et al., 2019). Oliveira et al. (2016)
avaliaram as condic@es higiénico-sanitarias de UAN de estabelecimentos comerciais
localizadas no entorno da Universidade Federal de Sergipe. Dos 16 avaliados, 10 (41,3%)
tinham de 0 a 50% de adequacdo em relacdo as boas praticas, sendo considerados
insatisfatorios para a producao de um alimento seguro. Além disso, os manipuladores de
13 estabelecimentos (81,2%) ndo utilizavam uniformes exclusivos para a area de
producdo e utilizavam adornos como brincos, relogios, pulseiras e anéis.

Em um restaurante universitario da cidade de Campina Grande (Paraiba), Santos
et al. (2015) encontraram 37,3% de conformidades, 43% de nao conformidades, 17% néo
se aplicaram e 2,7% dos 123 itens de boas praticas avaliados ndo foram preenchidos por
falta de acesso as informacfes necessérias. J& dos 14 itens sobre manipuladores 62,2%
estavam ndo conforme, 28,5% de itens em conformidade com a legislacdo vigente e
7,14% dos itens ndo se aplicavam (SANTOS et al., 2015).

Em outro restaurante universitario, Medeiros, Carvalho e Franco (2017)
analisaram a percepcdo dos manipuladores sobre a higiene de alimentos. Foi observado
que a percepcdo por parte dos manipuladores sobre procedimentos de higiene pessoal,
ambiental e na manipulacdo dos alimentos era coerente com as Boas Préaticas. No entanto,
apesar de ter sido demonstrado bom conhecimento por parte dos manipuladores sobre os
procedimentos adequados e inadequados, ndo havia correlacdo com a préatica, apos
associacdo com as observacOes e analises microbioldgicas. Além disso, 0s principais
problemas encontrados foram falhas no uso de EPI, como uso inadequado de mascaras
por periodos prolongados e uso de luva térmica para outras tarefas e contato com outros
EPI (MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO, 2017).

Diante desses problemas relacionados as boas praticas, os manipuladores devem
passar por programas de capacitacdo para conscientizacdo sobre sua responsabilidade e
0s cuidados para produzir alimentos com qualidade (DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI,
2014). Ao fazer treinamentos sobre manipulagédo segura dos alimentos, acredita-se que 0
aumento do conhecimento dos manipuladores de alimentos resultara em aumento da
frequéncia de uso de procedimentos adequados na manipulacdo (ELLIS, 2010).
Entretanto, alguns estudos tém mostrado que, embora ocorram treinamentos, as UAN
ainda apresentam problemas relacionados as boas praticas.

Segundo Neto et al. (2015) o treinamento de Boas Praticas de Fabricacao € crucial
para todos 0s manipuladores de alimentos, com o intuito de ensinar as préaticas corretas

de higiene e as adequacgdes necesséarias, tornando o estabelecimento produtor de refei¢éo
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em um local seguro para se alimentar. Além disso, deve ser um processo planejado e
continuo, pois a conscientiza¢do constante por parte dos manipuladores é fundamental
para seguir as boas praticas adequadamente (SHINOHARA et al., 2016). Alguns autores
afirmam que utilizacdo de estratégias diferentes como palestras, dindmicas, videos, entre
outros, pode ser transformadora e mudar as praticas de manipulacdo de alimentos dos
colaboradores de forma positiva (CHOUDHURY et al., 2011; MCINTYRE et al., 2013).

Um estudo realizado por Boaventura et al. (2017) avaliou o nivel de conhecimento
sobre boas praticas de manipulacdo em colaboradores de uma UAN em uma comunidade
de S&o Paulo antes e ap0s a aplicacdo de treinamentos. Foi observado que, apos 0s
treinamentos aplicados, houve aumento no nimero de respostas corretas em relacdo a
contaminacgdo dos alimentos (8% versus 57%) e higienizacdo de utensilios (29% versus
71%), mas ndo houve diferenca significativa com relacdo ao incremento de conhecimento
da primeira para a segunda aplicacédo do treinamento.

Um estudo similar feito por Santos e Ferreira (2019) avaliou a eficacia do
treinamento de manipuladores de alimentos de uma cantina de uma escola publica do
municipio de Januéria (Minas Gerais). O processo de higienizacdo das maos (presenca de
lixeira acionada por pedal, papel toalha, lavatorios exclusivos para higienizagdo das maos,
presenca de sabdo liquido e agua corrente) e a préatica de higiene das maos (lavagem das
maos apos troca de funcdo, contato com o lixo, ap6s limpezas, utilizar panos e material
de limpeza, tocar em alimentos crus ou ndo higienizados, entre outros) foram os itens que
apresentaram menor percentual de adequacdo com 40% e 33,3%, respectivamente. Apds
o treinamento o item “higiene de maos” sofreu alteracdo em comparacao a primeira lista
de verificacdo, passando de 33,3% para 83,3%, além de aumentar o percentual de
atendimento as BPF. Ferraz, Santos e Marchiori (2019) também encontraram resultado
positivo do treinamento em um supermercado na cidade de Viradouro — S&o Paulo. A
média de acertos de questdes do questionario de conhecimento no pré-treinamento foi de
17,74 £ 5,22, enquanto no pos-treinamento a média foi de 19,02 + 4,92, constatando um
maior nimero de acertos no pos treinamento, demostrando maior fixagdo do conteudo.

Resultados semelhantes foram encontrados em uma pesquisa feita por Melo et al.
(2017), que também avaliou o perfil higiénico-sanitario e o conhecimento dos
manipuladores de alimentos antes e ap0s 0s treinamentos sobre boas praticas de
fabricacdo, em trés restaurantes comerciais do municipio de Rio Paranaiba, em Minas
Gerais. O restaurante 1 apresentou diferenca significativa entre as notas obtidas antes e

depois dos treinamentos somente a partir do terceiro treinamento, enguanto no restaurante
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2 as notas dos manipuladores ap6s o treinamento foram maiores estatisticamente em
comparacdo as notas obtidas antes de todos os treinamentos realizados (MELO et al.,
2017).

Resultados positivos dos treinamentos também foram encontrados por Garcia e
Centenaro (2016) em um servico de alimentacdo de Itaqui (Rio Grande do Sul) que
apresentou melhora nas condic6es higiénico-sanitarias. No estudo de Dudeja et al. (2017)
constataram melhora significativa nos niveis de conhecimentos e préticas dos
manipuladores de alimentos referente a seguranca alimentar apos treinamentos.

Apesar desses resultados positivos dos treinamentos, alguns autores afirmam que
treinamento e conhecimento sozinhos ndo sdo suficientes para melhorar as préaticas dos
manipuladores (DA CUNHA; STEDEFELT,; ROSSO, 2014).

Reboucas et al. (2016) apds avaliaram o nivel de conhecimento, atitudes e praticas
de 265 manipuladores de alimentos de restaurantes de hotéis na cidade de Salvador —
Bahia. Do total de entrevistados, 88% demonstraram bom conhecimento sobre higiene
pessoal das maos e embora as préaticas auto referidas sobre esse assunto tenham sido
adequadas, os resultados do check list que foi aplicado demonstraram que a maioria dos
manipuladores ndo obedeceu a frequéncia adequada para limpeza das maos (91,3%)
(REBOUCAS et al., 2016). Em uma reviséo integrativa realizada por Zanin (2017), dos
36 artigos que avaliaram o0 conhecimento, as atitudes e praticas de manipuladores em
relacdo as boas praticas foi observado que em 50% desses nao houve traducdo adequada
do conhecimento em atitudes/praticas ou atitudes em praticas apds o treinamento,
demostrando a importancia de se avaliar os fatores que interferem na execucéo adequada
das BPF.

Deste modo, apenas o nivel de conhecimento e os treinamentos parecem nao ser
suficientes para enfrentar as barreiras que sdo identificadas pelos manipuladores.
Portanto, € necessario a identificacdo dos fatores que foram obtidos como barreiras e

motivacionais que podem influenciar de forma positiva o habito da manipulagdo segura.



20

3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Identificar barreiras e motivacGes que influenciam os funcionarios de um

Restaurante Universitario a manipularem os alimentos de forma segura.

3.2 Objetivo especifico

e Avaliar praticas, fatores motivadores e de barreiras dos colaboradores para a
producdo de alimentos seguros;

e Auvaliar se colaboradores com diferentes faixas salariais, tempo de empresa, tempo
de experiéncia e faixa etaria apresentam diferentes percepcbes de fatores de
barreira e motivadores;

e Auvaliar a correlacdo entre as préaticas dos manipuladores de alimentos, as barreiras
e os fatores motivacionais para 0 uso de praticas seguras na manipulacdo de

alimentos.
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 Caracterizagdo do estudo

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa exploratoria descritiva, com
abordagem quantitativa. O estudo foi realizado com colaboradores do Restaurante
Universitario (RU) da Universidade Federal de Ouro Preto, localizada no municipio de
Ouro Preto (Minas Gerais).

O RU ¢ administrado por uma empresa terceirizada e atualmente séo produzidas,
em média, 5.500 refei¢bes por dia na unidade, incluindo o almoco e o jantar, servidos de
segunda a sexta-feira. O RU conta com 67 funcionarios, sendo que 42 desses atuam
diretamente na producéo das refeicGes.

A coleta de dados foi realizada no periodo de setembro a novembro de 2019, nas
dependéncias do RU, durante o horario de intervalo do trabalho dos colaboradores da
unidade. A realizacdo do estudo foi autorizada pela nutricionista gerente da unidade por
meio de assinatura da Carta de Anuéncia (APENDICE 1).

Todos os funcionarios que trabalhavam diretamente com a recepcao, producéo e
distribuicdo de alimentos foram convidados para participar do estudo, com excec¢ao dos
estoquistas. Os funcionarios foram abordados durante a jornada de trabalho, em horario
e local disponibilizados pela empresa que administra o restaurante. Nesse momento 0s
pesquisadores forneceram informacdes sobre a pesquisa em linguagem clara e acessivel
e foi concedido o tempo adequado para que o convidado refletisse, consultando, se
necessario, seus familiares ou outras pessoas que poderiam ajuda-lo a decidir sobre sua
participacdo. Além disso, os convidados foram informados sobre a garantia de plena
liberdade de recusar-se a participar ou retirar seu consentimento, em qualquer fase da
pesquisa, sem penalizacdo alguma ou prejuizo em relacdo ao seu trabalho.

Foram incluidos no estudo os funcionérios da unidade, de ambos os sexos, com
idade igual ou superior a 18 anos. Os colaboradores que ndo trabalhavam diretamente na
producdo das refei¢des, como Nutricionistas, Técnicos em Nutri¢do e estoquistas foram
excluidos da pesquisa.

O estudo consistiu na aplicacdo de um instrumento de autopreenchimento,
composto por duas partes: questionario socioecondmico e questionario para percepcdes

sobre fatores de barreira e fatores motivacionais para produgéo do alimento seguro.



22

4.2 Instrumento para coleta de dados

4.2.1 Questionario Socioecondémico

A primeira parte do instrumento foi composta por um questionario contendo
questdes sobre idade, sexo, escolaridade, funcdo na empresa, tempo de trabalho na
empresa, tempo de trabalho na area de alimentacdo, formacg&o na area (cursos) e salario
(APENDICE 3). Este questionario foi adaptado do de Strohbehn et al. (2014) e n&o foi

validado no Brasil.

4.2.2 Questionario para percepcdo de barreiras e motivacdes para producdo do

alimento seguro

A segunda parte do instrumento foi a avaliagcdo da percepcdo dos funcionarios
sobre praticas, barreiras e motivacGes para producdo de alimentos seguros adaptado de
Strohbehn et al. (2014) (APENDICE 4).

O questionario, adaptado de Strohbehn et al. 2014, foi composto por trés partes.
A primeira se¢do foi composta pela avaliacao da frequéncia de praticas de higiene com 6
afirmativas do tipo “lavo minhas maos” e “venho para o trabalho quando estou doente”.
As respostas foram dadas para cada afirmativa utilizando ma escala Likert de 1 a 5 pontos
(1= Nunca e 5= Sempre).

A segunda parte do questionario continha 16 questdes para avaliar o nivel de
barreiras que podem impedir 0 manuseio de alimentos seguro, de acordo com a percepcao
dos manipuladores, contendo itens como “ndo ha regras no trabalho” e “falta de tempo”,
com uma escala variando de 1 a 5 (1= ndo importante e 5= muito importante). Utilizando
a mesma escala, os colaboradores indicaram suas percepces em relacdo aos fatores
motivacionais que podem servir como incentivo para a producdo de um alimento seguro,
contendo itens como, por exemplo “clientes satisfeitos” e “um local de trabalho que
recompensa os funcionarios”.

O ponto de corte utilizado para a classificagdo das préticas e dos fatores
importantes foi a média a partir ou superior a pontuacgéo de 4.0, como tambem aplicado
no estudo de Strohbehn et al. (2014).
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4.2.3 Analise dos dados

Os dados foram analisados pelo teste de Shapiro-Wilk para avaliagdo da
distribuicdo dos dados coletados. Tendo em vista que a distribuicdo obtida foi normal,
foram empregados testes parametricos.

A correlacdo entre sexo, faixa etéria, tempo de experiéncia na UAN, tempo de
trabalho na area e as varidveis praticas de seguranca alimentar, barreiras e fatores
motivadores foi realizada utilizando-se o Coeficiente de Correlacdo de Spearman.
Kruskal-Wallis ou Teste t Wilcoxon foi usado para avaliar diferencas entre as médias de
praticas, barreiras e motivacGes em relacdo a variaveis como sexo e escolaridade. O nivel
de significancia foi estabelecido a p < 0,05 e as andlises foram realizadas usando o

software R.

4.2.4 Aspectos éticos

A pesquisa respeitou as orientacGes expressas na Resolucdo MS 466/2012
(BRASIL, 2012) na elaboracao do protocolo desta pesquisa e na obtencdo do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido. Além disso, a pesquisa foi aprovada pelo Comité de
ética em Pesquisa (parecer nimero 3.560.636, CAAE numero 15042819.7.0000.5150).

O termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE) foi apresentado para que
fosse lido (APENDICE 2). Aqueles que aceitaram participar do estudo foram solicitados
a assinar o TCLE em duas vias, sendo que uma ficou com o participante e outra com 0s
pesquisadores. Os funcionarios que ndo aceitaram participar do estudo foram dispensados
para retomarem as atividades de trabalho rotineiras.

A aplicacdo dos questionarios foi realizada individualmente, em sala reservada do
RU, para que ndo houvesse interferéncia de outros colegas e repasse de informacdes. Os
funcionarios do restaurante foram orientados por pesquisadores treinados sobre o
preenchimento, que ficaram a disposicéo para o caso de dividas e esclarecimentos.

Durante o preenchimento dos questionarios, os colaboradores do RU nédo foram
identificados por nomes, mas sim por nameros, garantindo a privacidade, o sigilo e a
confidencialidade dos participantes.

Foi informado aos colaboradores do RU que eles ndo sofreriam nenhum tipo de
dano ou consequéncia no trabalho em decorréncia da sua participacdo no estudo ou caso

quisessem se retirar da pesquisa a qualquer momento.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de 67 funcionarios do RU, 24 (35,8%) foram excluidos do estudo. Desse,
13 (19,4%) trabalhavam distribuindo as refeicdes em um municipio diferente de onde o
estudo foi realizado e trés trabalhavam no periodo noturno, impossibilitando a
participagdo na pesquisa. Alem disso, trés (4,5%) eram nutricionistas, um (1,5%) era
técnico em Nutri¢do, um (1,5%) era motorista, um (1,5%) era supervisor administrativo
e duas (3%) funcionérias estavam afastadas no periodo do estudo.

Os outros 43 (64,2%) funcionarios restantes que trabalhavam diretamente na
producdo e/ou distribuicdo de alimentos, estando aptos a participar do estudo. Entretanto,
apenas 34 aceitaram participar. Na tabela 1 encontram-se as caracteristicas dos

participantes, como sexo, faixa etaria e escolaridade.

Tabela 1 — Caracteristicas s6ciodemogréaficas dos manipuladores de alimentos de um
Restaurante Universitario, Ouro Preto, 2019.

Caracteristica N %
Sexo
Feminino 24 70
Masculino 6 18
Né&o informado 4 12
Total 34 100
Faixa etaria
18 — 25 anos 3 9
26 — 40 anos 14 41
41 — 60 anos 12 35
> 60 anos 0 0
N&o informaram 5 15
Total 34 100
Escolaridade
Ensino Fundamental Incompleto 7 20
Ensino Fundamental Completo 1 3
Ensino Médio Incompleto 6 18
Ensino Médio Completo 18 53
Ensino Superior Incompleto 0 0
Ensino Superior Completo 1 3
Nao informado 1 3
Total 34 100
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A maioria dos funcionarios era do sexo feminino (70%), tinha entre 26 a 49 anos
(41%) e possuia ensino médio completo (53%). As caracteristicas de alguns participantes
(sexo, faixa etéria e escolaridade de 4, 5 e 1 funcionario, respectivamente) ndo puderam
ser avaliadas porque ndo foram informadas no momento do preenchimento do
questionario.

Em relacdo ao sexo, outros estudos também encontraram maior prevaléncia de
mulheres trabalhando em diferentes tipos de UAN avaliadas (PAGOTTO et al., 2018;
TAN, 2013; AKABANDA; HLORTSI; KWARTENG, 2017). Nesse ramo de trabalho é
comum que a equipe seja formada em sua maior parte por mulheres. Segundo a
distribuicdo ocupacional feminina ainda se encontra maior em segmentos que remetem a
atividades de cuidado, ensino e afazeres domesticos (ABEP, 2014), o que pode contribuir
para que o numero de mulheres trabalhando em UAN seja maior que o numero de
homens.

Além disso, a mdo de obra empregada no segmento de producdo de refeicdes
coletivas tem outras caracteristicas tipicas como baixo nivel socioeconémico e
educacional, dificuldades de leitura e linguagem, razdes que contribuem para um baixo
desempenho profissional (BERTIN et al., 2009). A baixa escolaridade nas UAN pode ser
um problema, pois segundo Cakiroglu e Ucar (2008), ha uma relagdo direta entre o nivel
de educacdo dos manipuladores de alimentos e a adocdo de boas préaticas de higiene, o
gue mostra a importancia de se obter os conhecimentos referentes a esses tipos de
informac@es para o planejamento de estratégias que melhorem o nivel de conhecimentos
e préticas.

Assim como no presente estudo, Cavalli e Salay (2007) observaram que a maior
parte dos funcionarios de restaurantes tipo self-service, churrascarias e fast-food dos
municipios de Campinas e Porto Alegre tinham ensino fundamental completo e
incompleto e baixos pisos salariais, permitindo verificar que o setor de producdo de
refeicdes possui baixa qualificacdo profissional em relacdo as fungdes, com pouca
formacéo profissional. Além disso, foram identificadas baixas remuneragdes, sendo que
as melhores condicdes salariais foram observados em cargos de geréncia, apesar de que
nem toda empresa possuia um profissional especifico para essa funcdo (CAVALLI,
SALAY, 2007).

No presente estudo, a maioria dos funcionarios tinha o cargo de auxiliar de
cozinha (64%) e recebia até 1 salario minimo (97%). Segundo Mello et al. (2010), as

baixas remuneragdes recebidas por funcionarios nos diferentes segmentos do servico de
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alimentacdo propiciam elevada rotatividade de mdo de obra na busca de melhores
salarios, sendo esse um dos fatores que dificultam a implantacdo das Boas Préticas de
Fabricagéo nesses setores.

Durante a aplicacdo dos questionarios, os colaboradores relataram verbalmente
que apds a terceirizacdo do RU o nimero de funcionarios foi reduzido, com consequente
aumento da carga de trabalho e redugdo do salério. Alguns estudos afirmam que os
trabalhadores terceirizados vivenciam o enfraquecimento das protecdes trabalhistas que
historicamente foram conquistadas, destacando principalmente intensas jornadas de
trabalho e remuneracdo na faixa salarial de 1 a 1,5 salarios minimos, se tornando uma
ameaca a saude desses trabalhadores (ANDRETA; CAMPOS, 2015; LOURENCO,
2015). Segundo Cunha et al. (2010), diversos fatores estdo envolvidos nos processos de
producdo e distribuicdo de refeicdes, como a quantidade ideal de funcionarios,
necessitando de investimentos em programas que ajudem a melhorar o bem-estar dos
mesmos, possibilitando a melhora da capacidade produtiva.

Na tabela 2 encontram-se os dados referentes ao cargo, faixa salarial, tempo de

experiéncia e de empresa dos manipuladores de alimentos do Restaurante Universitario.

Tabela 2 — Cargo, faixa salarial, tempo de experiéncia e tempo de empresa dos
manipuladores de alimentos do Restaurante Universitario, Ouro Preto, 2019.

Caracteristicas N %
Cargo na empresa

Acgougueiro 2 6
Almoxarife 1 3
Auxiliar de cozinha 22 64
Cozinheiro 4 12
Servicos gerais 4 12
Nao informado 1 3
Total 34 100
Faixa salarial

Até 1 salario minimo 26 76
Entre 1 e 2 salarios minimos 7 21
> 2 salarios minimos 1 3
Total 34 100
Tempo de empresa no Restaurante Universitario

<1lano 15 44
1-5anos 7 20
6 — 10 anos 6 18
> 10 anos 2 6
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Tempo néo especificado 4 12
Total 34 100
Tempo de experiéncia em servigos de alimentacéo

<1lano 3 9
1-3anos 2 6
4 —7 anos 11 32
8 — 12 anos 10 29
13 - 20 anos 5 15
> 20 anos 1 3
N&o informaram 2 6
Total 34 100

A maioria dos funcionarios trabalhava na unidade ha menos de um ano (44%) e
12% dos colaboradores que responderam o questionario ndo especificaram o tempo de
empresa. J4 em relacdo ao tempo de experiéncia na area de alimentacdo, 32% trabalham
na area entre 4 a 7 anos.

Na tabela 3 encontram-se informacdes sobre o recebimento de treinamentos na
area de seguranca alimentar, o periodo do altimo treinamento recebido e os temas

abordados.

Tabela 3 — Treinamento na area de seguranca alimentar, periodo e temas abordados

Caracteristica N %
Recebeu treinamento na area de seguranca alimentar

Sim 34 100
Né&o 0 0

Total 34 100

Periodo do ultimo treinamento recebido

Agosto de 2019 1 3
Setembro de 2019 16 47
Outubro de 2019 11 32
Né&o especificado 6 18
Total 34 100
Temas dos treinamentos ja realizados

Lavagem de méos 32 21
Contaminacdo cruzada 23 15
Limpeza e higienizacdo do ambiente 33 21
Saude 9 6
Controle de temperatura 23 15
Uso de luvas 21 14

Total - 100
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Dos 34 entrevistados, todos (100%) relataram ter recebido treinamentos sobre
seguranga dos alimentos. E em relacdo ao periodo do ultimo treinamento, a maioria dos
funcionarios receberam no més de setembro de 2019 e a minoria em foi agosto de 2019,
com 47% e 9%, respectivamente, indicando que existe uma frequéncia periddica de
treinamentos com os manipuladores de alimentos. A realizacdo de treinamentos na
unidade avaliada é feita por profissionais nutricionistas e a unidade possui uma meta de
treinamentos, 0 que contribui para a constante capacitagdo desses manipuladores e o
monitoramento das boas praticas.

Os temas dos treinamentos citados foram lavagem de maos e limpeza e
higienizacdo do ambiente. Segundo a RDC n° 216 (BRASIL, 2004), os manipuladores de
alimentos devem ser capacitados periodicamente sobre higiene pessoal, manipulagéo
higiénica dos alimentos e doencas transmitidas por alimentos.

No estudo de Strohbehn et al. (2014) realizado em restaurantes comerciais e
universitarios, 97% dos manipuladores entrevistados tinham recebido treinamento na area
de seguranca alimentar.

A frequéncia de uso das praticas de seguranca dos alimentos pelos manipuladores

de alimentos encontra-se na tabela 4.

Tabela 4 — Préticas que influenciam as decisdes dos funcionarios a executar

comportamentos seguros no manuseio de alimentos

Parte 1 - Préticas
(1= Nunca e 5= Sempre)

N° Item N Média Desvio
Padréo
1 Mantenho as areas de trabalho limpas 34 4,94 0,24
2 Lavo minhas maos 34 4,85 0,44
3 Verifico as temperaturas dos alimentos 34 3,76 1,79
4 Venho para o trabalho quando estou doente 34 3,32 1,72
5 Certifico que a comida € mantida acimade 60° 34 3,21 1,95
C ou abaixo de 10° C
6 Uso desinfetante apds a limpeza 34 3,12 1,74

Foi observado que as médias de frequéncia de praticas encontradas foram baixas,
pois apenas os itens 1 e 2 (33%) (“lavo minhas maos” e “mantenho as areas de trabalho
limpas”) alcangaram médias maiores que 4. Entretanto, a frequéncia dessas praticas ¢ uma
afirmacdo dos funcionérios e talvez possa nao refletir a realidade. No estudo de Reboucas

et al. (2016) a maioria dos funcionarios afirmou que tinha a pratica de lavar as méaos,
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porém foi constatado por meio de observacdes que a maioria dos manipuladores (91,3%)
n&o obedecia a frequéncia adequada para a limpeza de maos.

J& as préticas “verifico as temperaturas dos alimentos” e “certifico que a comida
é¢ mantida acima de 60°C e abaixo de 10°C, tiveram média de 3,76 e 3,21,
respectivamente. De acordo com a RDC n° 216 (BRASIL, 2004) os alimentos prontos
para 0 consumo devem ser mantidos em condi¢Oes de tempo e temperatura que nao
favorecam a multiplicacdo microbiana. Além disso, a temperatura do alimento deve ser
monitorada. No entanto, é importante ressaltar que essas médias talvez possam ter sido
influenciadas devido as distintas funcdes entre os funcionarios, em que apenas alguns
deles talvez possam ter essa tarefa com exclusividade.

A prética de trabalhar doente obteve uma média de 3,32, de acordo com a resposta
dos entrevistados. No estudo de Strohbehn et al. (2014) a média adquirida foi de 2,33 para
o item “venho para o trabalho quando estou doente”. Essa pratica ¢ considerada
inadequada, uma vez que representa risco para a saude dos clientes e provavelmente
ocorra nas unidades devido ao receio dos funcionarios sofrerem descontos em seus
salarios por perder dias de trabalho ou de gerar insatisfacdo no empregador devido ao seu
afastamento. Além disso, 0 nimero de funcionarios contratados nas unidades costuma ser
inferior ao necessario, possibilitando em uma maior pressao e exigéncia em relacdo a
presenca dos colaboradores na unidade para suprir a demanda de trabalho.

Entretanto, de acordo com a RDC n° 216 (BRASIL, 2004), os manipuladores que
apresentam enfermidades e lesbes que possam comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria dos alimentos devem ser afastados das funcBes que envolvem o preparo de
alimentos, enquanto persistir essa condi¢do de saude.

Na tabela 5 encontram-se os resultados das barreiras classificadas como

importante segundo os colaboradores.

Tabela 5 — Importancia de barreiras para o seguimento de praticas seguras durante o

manuseio dos alimentos

Parte 2 - Importancia de barreiras
(1= N&o importante e 5= Muito importante)

N° Item N Média Desvio
Padrao
1 N&o ha regras no trabalho 34 4,85 0,70
2 Né&o quero desperdicar produtos 34 4,74 0,96
3 O ritmo de trabalho 34 4,68 0,88
4 N&o ha produtos no trabalho 34 4,44 1,21
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5 Muito trabalho pra fazer 33 4,39 1,03

6 N&o acho que preciso seguir praticas de 34 4,38 1,44
manipulagéo segura

7 Esquecimento 33 4,30 1,21

8 Muito ocupado 34 4,29 1,09

9 Ninguém me da os produtos que eu preciso 34 4,29 1,19

10 Falta de tempo 33 4,15 1,48

11 Risco de perder meus utensilios e 34 4,12 1,47
equipamentos se levado na maquina de lavar

12 N&o sei o que fazer 34 4,06 1,58

13 Falta de bons habitos 34 3,97 1,66

14 Né&o tem suprimentos suficientes, como luvas 34 3,88 1,61
e élcool

15 Medo das reacdes dos colegas de trabalho 34 3,26 1,81

16 Lavagem das méos resseca minhas maos 33 3,24 1,89

Para a classificacdo dos fatores de barreiras e motivadores como importantes, de
acordo com a pontuacdo obtida pelos manipuladores, foi considerada a pontuacdo média
a partir de 4,0 naescalade 1a5.

Em relacdo as barreiras para a pratica de alimentos seguros, os itens de 1 a 12
(75%) foram classificados como importantes pelos colaboradores entrevistados (média
entre 4,0 a 5,0) demonstrando as barreiras que devem ser evitadas para uma manipulacédo
segura durante o trabalho. As barreiras identificadas como importantes foram
relacionadas a organizacao, ritmo de trabalho, falta de tempo, auséncia de conhecimentos,
falta de produtos e esquecimento. Esses resultados sdo semelhantes as barreiras
identificadas por Reynolds e Rajagopal (2018) e Strohbehn et al. (2014). Esses itens
devem ser considerados nas UAN de forma que essas barreiras sejam eliminadas e os
funcionarios possam seguir as boas praticas de fabricacéo.

De modo geral, o ritmo de trabalho intenso e a pressao exercida em relacdo ao
tempo sdo comuns nesse ramo. Segundo Estevam e Guimaraes (2013), o trabalho nas
UAN ¢ caracterizado pela realizacdo de movimentos repetitivos, pelo levantamento de
peso em excesso e trabalho em pé por periodos prolongados, o que pode ocasionar dores
nas pernas, coluna e estresse nos trabalhadores. Portanto, as atividades ocupacionais
podem gerar sobrecarga e insatisfacdo no trabalho (MATOS; PROENCA, 2003).

Barreiras como “nao hé regras no trabalho™ e “nao acho que preciso seguir praticas
de manipulacdo segura” foram classificadas como altamente importantes, semelhante ao
observado nos estudos de Strohbehn et al. (2014) e Reynolds e Rajagopal (2018).

Ja a “falta de bons hébitos” (média de 3,97) ndo foi considerado como uma

barreira importante pelos colaboradores do RU avaliado. Resultado distinto foi



31

encontrado por Strohbehn et al. (2014), ao obter uma média de 4,19. No entanto, Reynolds
e Rajagopal (2018) encontraram um valor abaixo de 4, obtendo uma média de 1,87. Sabe-
se que a falta de bons habitos durante a manipulagéo de alimentos, tanto no processo de
fabricacdo quanto no manuseio do produto final, pode ocasionar contaminacdo por
microrganismos, prejudicando o produto final e aumentando o risco de DTA.

Para garantir bons habitos, os procedimentos operacionais padronizados podem
ser implantados nas unidades. Segundo a RDC n° 216 (BRASIL, 2004), os servicos de
alimentacdo devem possuir o Manual de Boas Praticas e de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP), os quais 0 RU possui, e esses documentos devem estar acessiveis
aos funcionarios.

Além disso, de acordo com uma pesquisa realizada por Ellis et al. (2010), os
funcionarios apontam que a infraestrutura organizacional é um fator motivador para
seguir as boas praticas de alimentacdo na manipulacdo de alimentos.

Outras barreiras com média entre 1 e 3,99 na escala de importancia foram “nao
ter suprimentos suficientes, como luvas e alcool”, “lavagem das maos resseca minhas
maos” e “medo das reagdes dos colegas de trabalho”, sendo classificados como itens
menos importantes em relacdo as barreiras. No estudo de Strohbehn et al. (2014), o item
“medo de reacdo dos colegas de trabalho” teve uma média de 2,78 e “um grupo de
trabalho sem apoio” teve uma média de 3,39.

Para Chapman et al. (2010) € necessaria a conscientizacdo dos colaboradores por
meio da educacdo de que suas préaticas no cotidiano durante a manipulacdo dos alimentos
influenciam o ambiente de trabalho e os comportamentos em relacdo a seguranca dos
alimentar entre os colegas de trabalho. Entdo, o treinamento ou qualquer outra estratégia
utilizada na area da seguranca dos alimentos ndo deve focar no funcionario em si, mas
abranger também no modo como os colaboradores influenciam uns aos outros.

Na tabela 6 encontra-se a média e o desvio padrdo de importancia dada pelos
manipuladores de alimentos em relacdo as praticas motivacionais para a producao de
alimentos seguros. Os entrevistados avaliaram de todos os itens citados quais sdo 0s mais

encorajadores para que eles sigam préticas seguras durante a manipulagdo dos alimentos.
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Tabela 6 — Fatores motivacionais que podem influenciar a préatica de alimentos seguros

na manipulacgdo de alimentos durante o trabalho

Parte 3 - Motivacao

(1= Néo importante e 5= Muito importante)

NO

[

w

\‘

10
11
12
13
14
15
16

17
18

19

20
21

22

23

24
25

26

Item

Manter clientes satisfeitos

O local de trabalho possui politicas e
procedimentos de segurangca com 0S
alimentos

Clientes satisfeitos

Ter toalhas e sabonete suficientes para
lavar as méos

Treinamento sobre alimento e
manipulagéo segura

Manter clientes livres de doencas
relacionadas com alimentos

Sentir que fiz um bom trabalho

Servir comida cheirosa, gostosa e que faz
bem

Informacé&o sobre seguranca alimentar
Ser ensinado sobre comida segura

Ter luvas disponiveis

Saber que eu vou comer a comida também
Colocar-me no lugar dos clientes
Trabalho em equipe

Um supervisor para explicar o que €
esperado de mim

Tenho habilidades para lidar com a
comida com seguranga

N&o prejudicar o cliente

Presenca de termometro para aferir a
temperatura dos alimentos

Um local de trabalho que recompensa
guem segue as regras

Presenca de equipamentos que funcionam
Contribuir para um bom olhar sobre o
cardapio

Local de trabalho que ndo tolera
manipulag&o insegura

Um local de trabalho que recompensa os
funcionarios

Economia de tempo

Um supervisor que ndo me faz lidar com a
comida com seguranga

Nenhuma regra sobre o manuseio de
alimentos com seguranca

N
34
34
34
34
33
34

34
34

34
34
34
34
33
34
34
34

34
34

34

33
34

34

34

34
34

34

Média
4,94
4,94
491
491
491
4.88

4,88
4,88

4,85
4,82
4,82
4,79
4,76
4,76
4,76
4,71

4,65
4,59

4,50

4,48
4,47

4,44
4,44

4,32
3,44

3,35

Desvio
Padrdo
0,24
0,24

0,29
0,29
0,29
0,69

0,69
0,69

0,70
0,46
0,72
0,84
0,79
0,78
0,55
0,84

1,15
1,16

1,05

1,18
1,24

1,31
1,33

1,22
1,85

1,87
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27 Um local de trabalho que ndo recompense 34 3,15 1,88
0s comportamentos de manipulacdo
segura

28 Um grupo de trabalho sem apoio 33 2,70 1,91

O item de motivacdo que apresentou média mais baixa de importancia foi “um
grupo de trabalho sem apoio” (2,70). Além desse, outros itens como “um local de trabalho

2 <¢

que nao recompense 0s comportamentos de manipulagdo segura”, “nenhuma regra sobre
0 manuseio de alimentos com seguranga”, “um supervisor que ndo me faz lidar com a
comida com seguranga” e “um grupo de trabalho sem apoio” nao foram classificados
como importantes, pois tiveram média abaixo de 4,0. Esses mesmos itens também néo
foram considerados importantes no estudo de Strohbehn et al. (2014).

Do total de 28 itens avaliados, 24 (85,7%) tiveram média superior a 4,0, sendo
classificados como importantes. Os itens com maior importancia foram “o local de
trabalho possui politicas e procedimentos de seguranga com os alimentos” e “manter
clientes satisfeitos”. Esse resultado sugere que os colaboradores reconhecem que a
existéncia e o seguimento das regras de Boas Praticas de Fabricacdo é um fator essencial
para a produgdo de um alimento seguro, além de agradar de forma positiva 0s usuarios
em relacdo ao produto final que € servido.

Outros dois itens classificados como importantes foram “manter os clientes livres
de doengas relacionadas aos alimentos” e “sentir que fez um bom trabalho”. Esses
resultados indicam que a preocupagdo com a saude do cliente € um fator de motivacgao
para os trabalhadores, demonstrando a importancia deles terem conhecimento sobre as
consequéncias que um alimento contaminado pode causar nos clientes e de que as boas
praticas contribuem para evitar as DTA.

Os itens “ter equipamentos que funcionem” e “ter suprimentos adequados
disponiveis para a higienizacdo correta de maos” tiveram média de 4,48 e 4,91,
respectivamente, e também foram fatores motivadores destacados pelos colaboradores.
Resultados semelhantes foram encontrados por Reynolds e Rajagopal (2018), estudo feito
no estado da Carolina do Sul em manipuladores de creches e assisténcia infantil,
mostrando que esses fatores (“equipamentos que funcionem” com 4,15 e “toalhas e
sabonetes suficientes para lavar as maos” com 4,13) motivam a pratica de manipulagdo
segura dos alimentos. Um estudo feito por Kotch et al. (2007) comprovou que a presenca
de equipamentos adequados reduz a propagacdo de infeccGes causadas por

microrganismos. Além disso, é indispensavel a garantia da disponibilidade de
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equipamentos e suprimentos adequados, como toalhas, sabonete e luvas para o0s
manipuladores, sendo classificado como medida preventiva para evitar a contaminacgao
dos alimentos (BRADY, 2005; PICKERING et al., 2015).

De acordo com a RDC n° 216 (BRASIL, 2004) para a higienizacdo das maos é
obrigatdrio os lavatorios possuirem sabonete liquido inodoro, antisséptico, toalhas de
papel néo reciclado ou outro sistema higiénico e seguro para a secagem das méos e
coletores de papel acionado sem contato manual.

Um local de trabalho que recompensa os funcionarios também foi um dos fatores
classificados como importantes para motiva-los na producdo de um alimento seguro. Para
Bett (2017), é preciso que as empresas motivem cada vez mais seus funcionérios para que
promova bom crescimento organizacional, necessitando de altos indices de motivagdo
para os colaboradores buscarem melhores resultados. Para isso, é necessario identificar
as variaveis que influenciam a motivacdo dos manipuladores, assim como 0s aspectos
positivos e negativos que podem afetar a producéo e o desempenho profissional. Em vista
disso, pode ser interessante a utilizacdo de estratégias que incluam recompensas e
incentivos para a producao de alimentos seguros. E necessario investir nessas questdes de
forma mais ampla e por meio de diferentes estratégias inovadoras, fazendo com que haja
bom entendimento sobre a seguranca dos alimentos entre os manipuladores para a
producdo de um alimento seguro e, consequentemente, a garantia da satde dos clientes,
além de aumentar o seu grau de satisfacdo em relacdo ao estabelecimento que produz as
refeicoes.

No presente estudo, ndo houve correlagdo significativa entre idade, tempo de
trabalho na empresa, tempo de trabalho na area, préaticas, fatores de barreira e de

motivacao (Tabela 7).

Tabela 7- Valores do coeficiente de correlacdo de Spearman entre idade, tempo de
trabalho na empresa e na area, préaticas, fatores de barreira e de motivacao obtidos junto

aos funcionarios de um restaurante universitario de Ouro Preto, Minas Gerais, 2019.

Idade Tempona Tempo naéarea Praticas Barreiras
empresa

Tempo na empresa 0,32
Tempo na area 0,42*  0,38*

Praticas 0,16 0,18 0,30
Barreiras 0,17 0,23 0,20 -0,14
Motivagdes -0,23 0,13 -0,21 -0,11 0,1

Correlagdo significativa: * p< 0,05.
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Nas tabelas 8 e 9 encontram-se as comparac¢es de praticas, barreiras e motivagdes
entre sexo e grau de escolaridade, respectivamente. Para comparacdo do grau de
escolaridade, os dados foram agrupados em apenas duas categorias ensino médio
completo e incompleto. Nao foi encontrada diferenca significativa entre préaticas, fatores
de barreira e de motivacdo em relacdo ao sexo. Entretanto, esse resultado pode estar
relacionado ao fato de que havia um pequeno nimero de participantes do sexo masculino
(n=6) na amostra. Além disso, ndo foi observada diferenca significativa entre as médias
das respostas dos participantes quanto a praticas, barreiras e motivaces em relacdo a

escolaridade.

Tabela 8 - Teste t Wilcoxon por postos para comparacdo do sexo dos
manipuladores de alimentos de um Restaurante Universitario, Ouro

Preto, 2019.
Estatistica Teste t p-valor
Préticas 119,5 0,110
Barreiras 67 0,431
Motivagoes 92 0,587

Tabela 9 - Teste Wilcoxon por postos para comparacdo da escolaridade
(Médio completo/ Médio incompleto) dos manipuladores de alimentos
de um Restaurante Universitario, Ouro Preto, 2019.

Estatistica Teste t p-valor
Préticas 126,5 0,825
Barreiras 159 0,323
Motivacdes 120 0,817

N&o foi possivel avaliar as praticas, barreiras e motivaces em relagdo ao cargo o
cargo e a renda uma vez que a amostra é pequena e consequentemente algumas categorias
apresentaram n muito pequeno. Além disso, ndo foi possivel avaliar diferencas entre as
caracteristicas dos participantes e cada item do questionario devido ao mesmo motivo.

No estudo de Strohbehn (2014) houve diferenca significativa entre as médias das
respostas dos participantes em relacdo ao sexo, faixa etaria, funcdo e o tempo de
experiéncia de trabalho em quase todos o0s itens do questiondrio, exceto para a pratica
“venho para o trabalho quando estou doente” e “um local de trabalho que recompensa os
funciondrios” como fator motivador para o manuseio dos alimentos de forma segura.

A literatura sobre as barreiras e aqueles fatores que podem motivar os funcionarios
a praticarem comportamentos seguros durante a manipulacdo dos alimentos ainda €

escassa (ARENDT et al., 2014). S&o necessarios mais estudos que identifiquem esses
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fatores e proponham estratégias de melhoria para cada um dos fatores identificados de
forma a garantir a utilizacdo das boas praticas pelos manipuladores de alimentos e,

consequentemente, contribuir para a satde dos clientes.
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6 CONCLUSAO

Do total de itens avaliados, 12 (75%) barreiras e 24 (85,7%) fatores motivadores
foram classificados como importantes pelos funcionarios. Das barreiras avaliadas, a
média mais alta foi o item “ndo ha regras no trabalho” (4,85), enquanto “lavagem das
maos resseca minhas maos” (3,24) foi a menor média encontrada. Ja referente aos fatores
motivacionais, os itens “o local de trabalho possui politicas e procedimentos de seguranca
com os alimentos” e “manter clientes satisfeitos” alcangaram a maior pontuacdo meédia,
enquanto o item “um grupo de trabalho sem apoio” teve a menor média encontrada.

N&o houve correlacdo entre idade, tempo de trabalho na empresa, tempo de
trabalho na &rea, praticas, fatores de barreira e de motivacdo. Diferencas estatisticas ndo

foram notadas entre, préaticas, barreiras e motivacdes quanto ao sexo e escolaridade.

No entanto, todos os itens avaliados e identificados como barreiras e fatores
motivadores devem ser considerados nas UAN de forma que sejam eliminadas e os

funcionarios possam seguir as boas praticas de fabricacao.
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APENDICE 1 — Carta de anuéncia

DECLARACAO

Ubieine
Nutrir Refeigdes- unidade Restaurante Universitario da Universidade Federal de
Ouro Preto, autorizo a realizagdo da pesquisa intitulada “Avaliagdo do
comprometimento organizacional de manipuladores de alimentos e de fatores
dificultadores e motivacionais relacionados a produgao de alimentos seguros” a ser
conduzida sob a responsabilidade do pesquisador “Juliana Costa Liboredo e
declaro que esta instituigdo apresenta infraestrutura necessaria a realizacao da
referida 'pesquisa. Esta declaragao é valida apenas no caso de haver parecer

favoravel do Comité de Etica para a referida pesquisa.

Local, Oé de JW‘%O de 20@.
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APENDICE 2 — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

Vocé estd sendo convidado para participar da Pesquisa “Avaliagdo de fatores
dificultadores e motivacionais relacionados a produgdo de alimentos seguros” sob a
responsabilidade da pesquisadora Juliana Costa Liboredo.

Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE),
visa assegurar seus direitos como participante e é elaborado em duas vias, uma que devera
ficar com vocé e outra com o0 pesquisador. Por favor, leia com atencdo e calma,
aproveitando para esclarecer suas davidas. Se houver perguntas antes ou mesmo depois
de assiné-lo, vocé podera esclarecé-las com o pesquisador.

Grande parte das doencas transmitidas por alimentos esta relacionada aos
manipuladores de alimentos e observa-se na pratica que, embora sejam feitos
treinamentos, muitas vezes as boas praticas ndo sdo aplicadas durante as atividades de
producdo de refei¢Oes. Diante disso, este projeto tem como objetivo avaliar a percepcao
dos colaboradores do restaurante sobre os fatores que dificultam e motivacéo a producéo
de alimentos seguros.

Sua participacdo € voluntaria e ocorrera uma Unica vez quando vocé preencherd
questionarios contendo perguntas sobre dados pessoais, fatores de barreira e motivadores
para a producdo de alimentos seguros. Esse preenchimento ocorrera no restaurante,
durante sua jornada de trabalho, em horario permitido pela empresa em que vocé trabalha.

Os riscos de sua participacdo na pesquisa séo minimos, como o desconforto em
compartilhar informacGes pessoais e sobre sua percepcdo em relacdo ao trabalho e a
producdo de alimentos de forma segura. Entretanto, a aplicacdo do questionario sera feita
individualmente, em sala reservada do Restaurante Universitario, para que ndo haja
interferéncia de outros colegas e repasse de informac6es. Os seus questionarios ndo serao
identificados por nomes, e sim por nimeros para garantir sua privacidade. Vocé nao
sofrera nenhum prejuizo ou consequéncia no trabalho em decorréncia da sua participacdo
no estudo.

A partir dos resultados encontrados, a equipe responsavel pelo projeto podera
contribuir para o crescimento cientifico na area do estudo, proporcionando a elaboracéo
de estratégias mais adequadas para a motivacao de manipuladores em busca da producéo
de alimentos seguros.

As informacdes obtidas neste estudo serdo armazenadas no departamento de
Alimentos da Escola e Nutricdo da UFOP por cinco anos, pelas quais sera responsavel a
pesquisadora Professora Juliana Costa Liboredo. Apds esse periodo, os documentos serdo
incinerados. Todas as informacdes obtidas por meio de questionarios sao confidenciais e
serdo utilizadas apenas para fins da pesquisa. Os resultados serdo analisados e publicados
(sendo eles favoraveis ou ndo) apenas em veiculos de divulgacdo cientifica (revistas
especializadas e congressos), garantindo-se que sua identidade nao sera divulgada, sendo
guardada em sigilo.

Vocé é livre para decidir se aceita ou ndo participar como voluntario da pesquisa.
Se depois de consentir em sua participacdo vocé desistir de continuar participando, tem o
direito e a liberdade de retirar seu consentimento em qualquer fase da pesquisa,
independente do motivo e sem nenhum prejuizo a sua pessoa. Vocé néo tera nenhuma
despesa e ndo receberd nenhuma remuneracdo por sua participacéo.

Rubrica do pesquisador: Rubrica do participante:
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Vocé ficard com uma via deste TCLE assinada pela pesquisadora. Para
esclarecimento de duvidas ou outras consideracdes a fazer sobre a pesquisa, vocé podera
entrar em contato com a pesquisadora Juliana Liboredo pelo telefone (31)99976-8179 e
e-mail juliboredo@yahoo.com.br.

Sobre questdes éticas do estudo, vocé podera entrar em contato com o Comité de Etica
em Pesquisa da Universidade Federal de Ouro Preto- UFOP (Centro de Convergéncia,
Campus Universitario, UFOP, Ouro Preto/Minas Gerais, tel.: (31)3559-1368,
cep.propp@ufop.edu.br) que aprovou o presente estudo.

Apos ter sido esclarecimento sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos, métodos,
beneficios previstos, potenciais riscos e 0 incOmodo que esta possa acarretar, aceito
participar:

Data: [/ [/

Assinatura do participante

Responsabilidade do Pesquisador:

Asseguro ter cumprido as exigéncias da resolucdo 466/2012 CNS/MS na elaboragéo do
protocolo desta pesquisa e na obtencdo deste Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, ter explicado sobre a pesquisa e fornecido uma copia deste documento ao
participante. Informo que o estudo foi aprovado pelo CEP cujos dados foram informados
acima. Comprometo-me a utilizar os dados obtidos nesta pesquisa exclusivamente para
as finalidades previstas neste documento ou conforme o consentimento dado pelo
participante.

A empresa que administra o restaurante universitario, permitiu a realizacdo do estudo,
liberando seus colaboradores para participacdo e fornecendo espaco fisico para a
realizacdo da pesquisa no dia da coleta de dados. J& a instituicdo de ensino na qual o
restaurante universitario se encontra nao possui nenhuma responsabilidade em rela¢éo ao
estudo.

Data: [ [/

Assinatura do pesquisador


mailto:juliboredo@yahoo.com.br
mailto:cep@propp.ufop.br
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APENDICE 3 — Questionério Socioeconémico

aySexo: ()M ()F

b) Qual a sua idade: __anos

¢) Qual a sua escolaridade?

( ) Ensino Fundamental Incompleto ( ) Ensino Fundamental Completo ( ) Ensino Médio
Incompleto () Ensino Médio Completo () Ensino Superior Incompleto ( ) Ensino Superior
Completo ( ) Pés-graduacgdo

d) Qual é o seu cargo na empresa?

e) Ha quanto tempo trabalha na empresa?

f) H& quanto tempo trabalha na &rea de alimentacdo:

g) Faixa salarial ( ) 1 salario minimo ( ) 2 salarios minimos ( ) 3 salarios minimos ( ) 4 salarios
minimos ( ) 5 salarios minimos ( ) mais de 5 salarios minimos

j) Quando foi o Gltimo treinamento que vocé participou?

k) Marque os temas de treinamentos dos quais vocé ja participou:

() Lavagem adequada das méos / ( ) Contaminag&o cruzada / ( ) Limpeza e higienizagdo do
ambiente / () Satde / () Controle de temperatura (Zona de perigo de temperatura) / () Uso
de luvas
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APENDICE 4 — Questionario sobre Préticas, Fatores Dificultadores e Motivadores para

Producéo de Alimentos de Forma Segura, adaptado de Strohbehn.

Parte 1
Praticas (1= Nunca; 5 = Sempre)

Parte 3

Motivagéo (1= N&o importante e 5= Muito importante)

Lavo minhas maos

Manter clientes livres de doencas relacionadas com
alimentos

Mantenho as areas de trabalho limpas

Ter luvas disponiveis

Uso desinfetante apds a limpeza

Ter toalhas e sabonete suficientes para lavar as
maos

Certifico que a comida é mantida acima de
60° C ou abaixo de 10° C

Tenho habilidades para lidar com a comida com
seguranca

Verifico as temperaturas dos alimentos

Clientes satisfeitos

Venho para o trabalho quando estou
doente

O local de trabalho tém politicas e procedimentos de
seguranca com os alimentos

Parte 2:
Importancia de barreiras (1 = ndo importante e 5
= muito importante)

Manter os clientes satisfeitos

Presenca de equipamentos que funcionam

Ser ensinado sobre comida segura

O ritmo de trabalho

Informacao sobre seguranca alimentar

Falta de bons habitos

Presenca de termdmetro para aferir a temperatura
dos alimentos

N&o acho que preciso seguir préaticas de
manipulacdo segura

N&o prejudicar o cliente

Servir comida cheirosa, gostosa e que faz bem

N&o tem suprimentos suficientes, como
luvas e éalcool

Sentir que fiz um bom trabalho

Treinamento sobre alimento e manipulacdo segura

N&o ha regras no trabalho

Local de trabalho que n&o tolera manipulagéo
insegura

Falta de tempo

Colocar-me no lugar dos clientes

N&o quero desperdicar produtos

Um supervisor para explicar o que é esperado de
mim

N&o ha produtos no trabalho

Saber que eu vou comer a comida também

Esquecimento

Contribuir para um bom olhar sobre o cardapio

Ninguém me da os produtos que eu preciso

Um local de trabalho que recompensa o0s
funcionérios

N&o sei o que fazer

Trabalho em equipe

Muito trabalho para fazer

Economia de tempo

Muito ocupado

Um local de trabalho que recompensa quem segue
as regras

Risco de perder meus utensilios e
equipamentos se lavado na maquina de
lavar.

Um local de trabalho que nédo recompense o0s
comportamentos de manipulagéo segura

Nenhuma regra sobre o manuseio de alimentos com
seguranca

Lavagem das maos resseca minhas maos

Um supervisor que ndo me faz lidar com a comida
com seguranca

Medo das reacdes dos colegas de trabalho

Um grupo de trabalho sem apoio




APENDICE 5 — Parecer Consubstanciado do CEP

UNIVERSIDADE FEDERAL DE
OURO PRETO W
PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Tilwle da Pesquisa: COMPROMETIMENTO ORGANIZACIONAL DE MANIFULADORES DE ALIMENTOS
E DE FATORES DIFICULTADORES E MOTIVACIONAIS RELACIONADOS A
PRODUCAD DE ALIMENTOS SEGUROS

Pesquisador: JULIANA COSTA LIBOREDD

Area Temdtica:

Verso: 2

CAAE: 15042610.7.0000.5150

Institulgdo Proponente: Universidade Federal de Ouro Preto
Patrocinador Principal: Financiamento Froprio

DADOS DO PARECER
Miamero do Parecer: 3.560 635

Apresentacio do Projeto:

Trata-se de um estudo que pretende avaliar os fatores de barreira e motivadores relacionados &
manipulagdo adequada dos alimentos & o comprometiments organizacional de colaboradores de um
Festaurante Universitario do municipio de Ouro Preto [Minas Gerais). A coleta de dados serd reslzada por
melo da aplicagio de um insirumento de autopreenchimento. A primeira parte serd composta por um
questiondno contendo questdes sobre idade, sexo, escolaridade, funcdo na empresa, lempo de trabalho na
empresa, tempa de trabalho na drea, formacdo na area (cursos) e saldrio. A segunda & composta pela
versio da Escela para Avaliscio da Percepclo de Estilos de Comprometimento de Meyer (1883), validada
por Medeiros (1987). E a tercedra parte do instrumento & a avaliacio das percepgdes dos funciendrios sobie
barreiras & motivagbes para realizar comportamentos criticos de seguranca alimentar adaptado de
Strohbehn et al. (2014). A associa¢io enire fatores de barreiras, fatores motivadores, comprometimento e
varigvess socioectmicas serd avaliada utilizando-se o software SPS5E (Statistical Package for the Social
Sciences -versdo 16.0).

Objetivo da Pesquisa:
Objetivo Prirmdano:

Awaliar o comprometiments organzacional e a percepsdo de manipuladores de alimentes de UAMN

Endaregn:  Momro do Cruzeno-Cenire de Consergéncia

Bairre:  Campus Universibang CEP: 35.200-000
WF: MG Municiplo: DURD PRETD
Tolofone: [34)Q555.1358 Faxz (31)3558-1370 Esmall: ciepproppifulop. edu b
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE
OURO PRETO Wﬂﬂl‘lﬂ

am rala;ﬂunfnﬁ:raad& barreira & motivacionals relacionados & producao oe alimentos seguros.

Corrilin o i A0 Panecen. 358063

Objetivo Secundania:

Avaliar o compromatimento dos colaboradores de WAM em relagio ao trabalho; Avaliar as praticas dos
colaboradores, os fatores de bamreira e os motivadores para a produgdo de alimentos seguros; Avaliar &
relagdo entre o comprometimento & a percepiio dos manipuladores em relagho &s praticas, fatores de
barreira e motivadores em relacao & produtao 9o alimento seguro; Avalisr se colaboradornes com diferentes
caracteristicas sociescondmicas apresentam diferentes percepcbes de comprometiments e os fatores de
barreira & motivadores.

Avallagdo dos Riscos e Beneficlos:
Os riscos foram apontados nesta avaliagdo (apds solicitaglo de comegdes do projeto} e também foram
apresentadas as formas de amenizar os Mesmos.

Beneficlos:

Contribuigso para o cresciments cientifico na Area do estudo, proporcionando a elaboracio de estratéglas
miats adequadas para a motivacdo de manipulsdores em busca da producie de alimentos seguros.

Comentarios e Conslderagdes sobre a Pesquisa:

O pesquisador submetew cara resposta & respondey ou justificou a iodas as pendéncias agontadas.

Conslderacbes sobre o8 Termos de apresentagdo obrigatdria:
O pesquisador submetew cara resposta & respondey ou justificou a lodas as pendéncias agontadas.

Conclusbes ou Pendéncias e Lista de inadequacbes:
O pesquisador respondsu a todes os guestionamentos da avaliagdo anterior.

Solicita-se apenas que o pesquisador insira & Informagdo de qual sala ser8o armazenados os dados no
TCLE (zala 56), esta informacdo consta no projeto.

Emdarepa: Moro do Cruzero-Centro de Convengénca

Babrro: Campus Universitang CEP: 35.400-000
UF: MG Municiplo: DURO PRETD
Tolofong: (3135551358 Fam: (31j3553-1370 E-mall: cepproppifufop. edu.br
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE Plataforma
OURO PRETO %ﬁﬂ

Cirilin g o Purscern. 5 5800638

Esite projeto se enconira APROVADD, desde que se fa¢a & adequagio necessana no TCLE.
Consideracbes Finals a critério do CEP:

O Comité de Etica em Peaguisa CEPIUFOP, de acordo com as atribuigies definidas na Res. CNS 466/12
efou Rea. CNS 510018, manifesta-se pela APROVACAD deste protocolo de pesquisa. Ressalta-se ao
pesquisador responsdvel pelo progeto o compromisss de envio ao CERPIUFOP, um ano apds o iniclo do
projeto, do relatério final ou parcial de sua pesguisa, encaminhado por meio da Plataforma Brasil.
Iinformando. em gualguer tempo, o andamento da mesma, comumncando também eventos adversos e
eventuals modificagbes no protocolo.

Este parecer fol elaborado baseado nos documentos abaixo relaclonados:

Tipo Documenta Arguivo Fostagem ALtor Sruacao
Cwiros respostaversaccormeta_pdf 04072018 | JULIAND MARTING | Aceito
08:25:37 |RAMALHD
MARGUES
Informacdes Basicas| PE_INFORMACOES BASICAS DO P | 2ro&2019 Acsito
oo Projets ROJETO 1371588 pdf 22:34:51
Cwiroa CanaResposta pal 2062019 [JULIANA COSTA Aceltn
293713 LIBOREDD
Projeio Detalhado | | Projetocep2_ pdf 2T0E2018 | JULIANA COSTA Acelto
Brochura 22:25:35 |LIBOREDDO
| Inwesticador
TCLE / Terrmos de | TCLEZS pdf 27062019 |JULIANA COSTA Acsito
Aazentimento | 222153  |LIBOREDD
Justificativa de
HAusdncia
Deciaracho de Dedarscaopesquisadorcusteioprojeto.pd] 04062019 |JULIANA COSTA Acelto
ulsadores f 1110001 | LIBOREDC
El:ﬂha de sl Folhaderosto pdt DA0G2019 [JULIANA COSTA ACEID
11:08:53 | LIBOREDG
Cwitros Cuestionarios. pdf 03062019 | JULIANA COSTA Aceito
2004244 | LIBOREDO
Dedaragao de ANUEMNGIA pdl DaNGi2019 |JULIANA GOSTA ACern
Institwgao e 20:39:03 | LIBOREDD
Lnfeesiniug -
Orgamento Orearmento. pdf 03062019 [JULIANA COSTA Aceitn
2003535 | LIBOREDO
Cronograma Cronograma_pdf 03062019 | JULIANA COSTA Acelto
2003408 | LIBOREDO

Emdorogo: Momo do Cruzeiro-Cenine de Consengéncia

Ealrro:  Campus Universitano CEP: 35.400-000
UF: MG Municiplo: CURO PRETD
Talefong: [313EE8-1358 Fax: [31}]3553-1370 Esmall: cepproppifuiop.edu.br
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Cintin e S0 Panecer: 5580858

Siacio do Parecer:
Aprovado

MNecessita ApreciacBo da CONEP:

MNao

OURO PRETO, 07 de Setembro de 2019

Aszsinado por:
EVANDRO MARQUES DE MENEZES MACHADO
(Coordenadora))

Emdarego: Moo do Cruzeinc-Ceniro de Convergénoia

Bairo:  Campus Universiting

UF: MG
Teaaherfoania:

CEF: 35.200-000
Municiplo: OURD PRETD

(31| 3EEG. 1358 Fax: [31]3553-1370 Esmall: cepproppifuiop edu b
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i MINISTERIO DA EDUCAGAO
Universidade Federal de Ouro Preto - UFOP
Escola de Nutrigdo - ENUT

Ata da Defesa do Trabalho de Conclusiio de Curso intitulado:

"Percepgio de barreiras e motivagdes para a produgio de alimentos seguros
por parte dos colaboradores de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigio".

Aos dezoito dias do més de dezembro de 2019, na Sala de Reunides da Escola de
Nutrigio da Universidade Federal de Ouro Preto, reuniu-se a Banca Examinadora
do Trabalho de Conclusio de Curso da estudante Kelly Santos Pascoal orientada
pela Prof*. Juliana Costa Liboredo. A defesa iniciou-se pela apresentagdo oral feita
pela estudante, seguida da argligio pelos membros da banca. Ao final, os

membros da banca examinadora reuniram-s¢ € decidiram  por

hr HensQute. a estudante.

Membros da Banca Examinadora:

Prof*. ﬁ%ann Costa Liboredo

Presidente’ (DEALI/ENUT/UFOP)

D
Prof*. Sonia Maria de Figueiredo
Examinadora (DEALVENUT/UFOP)

O Oodo d& Qleaddimceetrar e

o\,
Mestranda Ana Carla de Alcintara &7y o
Examinadora (PPGSN/ENUT/UFOP) r .'I-M_, e
<! " (s
o e\

i o
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O -
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e
’
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Escola de Nutriglo - Campus Universitdrio Morro do Cruzeiro ~ CEP;35.400-000 — Ouro Preto/MG
Site: hutpJienut.ufop.br/



MINISTERIO DA EDUCAGAO
Universidade Federal de Ouro Preto - UFOP
Escola de Nutrigdo - ENUT

FORMULARIO DE AVALIACAO DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Titulo: "Percepciio de barreiras e motivagdes para a produgio de alimentos
seguros por parte dos colaboradores de uma Unidade de Alimentagio ¢ Nutrigio".

Aluna: Kelly Santos Pascoal
Orientadora: Juliana Costa Liboredo

Matricula: 17.1.5831

Data: 18/12 /2019

Horério: 10h30min.

Nota (0 a 10) Média (0 a 10)
Examinador Trabalho escrito Apresentacdo Oral

1 2,0 10 Q.O

2 8 10 10 2} 1 0

3 9,0 10 4.5

4 L

Média Final 8,16
Recomendagdes para reformulagdo: =
Mfga Jonea.
Membros da Banca Examinadora:
Prol‘.délhna Costa Liboredo
Orientadora
CPF: 014.213.146-65
Ly
Prof*. Sonia Maria de Figueiredo
. Examinadora
CPF: 688.405.866-87
ERAL
Owa, Canda, d Qcardone. ,'46 -:*‘r'.. "¢
Mestranda Ana Carla de Alciintara N “'ﬁv’@) (o‘ d
Examinadora “ w ow
CPF: 801.559.281-04 @ “\1;- _(’
& lup &
’,I",l l O Y

Escola de Nutrigho - Campus Universitdrio Morro do Cruzeiro — CEP:35.400-000 - Ouro Preto/MG
Site: http/enut.ufop.br/
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