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“Todos veem o que vocé parece ser, mas poucos sabem o que
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RESUMO

A segurancga dos alimentos € um tema essencial, tanto para a saude publica quanto
para a economia global, sendo a adogc&o de boas praticas higiénico-sanitarias e
tecnoldgicas indispensaveis para atender a crescente demanda. Este estudo objetivou
avaliar a percepgao dos consumidores de alimentos em relagdo a seguranca dos
alimentos e verificar a eficacia da higienizagdo em servigos de alimentagdo e
comeércios varejistas (agougues, hortifrutis, restaurantes e padarias) do municipio de
Muriaé-MG. Foi avaliado o conhecimento dos consumidores e manipuladores de
alimentos sobre seguranga dos alimentos além das condi¢des higiénico-sanitarias dos
comércios alimenticios por meio da técnica de ATP bioluminescéncia. Os resultados
indicaram que a maioria dos consumidores de alimentos possuem conhecimento
sobre seguranga dos alimentos além de se preocuparem com aspectos como higiene
dos estabelecimentos, integridade das embalagens e reputacdo do comércio. Ja entre
os manipuladores, foi observado um conhecimento satisfatorio sobre boas praticas,
com lacunas em pontos mais técnicos (microrganismos e perigos que contaminam os
alimentos). Os resultados da analise de ATP-bioluminescéncia revelaram
irregularidades na higienizagdo de superficies e equipamentos em agougues
apresentando valores superiores a 150 RLU em 80% dos moedores de carnes e 20%
das tabuas de corte, que é considerado nivel de alerta. Ja nos hortifrutis, 80% das
tabuas de corte apresentaram situagédo de alerta e 100% dos picadores de legumes
apresentaram nao conformidades, sendo que 40% destes apresentaram ainda nivel
de RLU superior a 300, considerado condi¢des nao satisfatorias. Por outro lado, em
padarias e restaurantes houve maior conformidade, possivelmente devido a
protocolos mais estruturados, onde nenhum dos equipamentos e utensilios analisados
apresentaram niveis de RLU superior a 150, classificados como satisfatérios os
procedimentos de higienizagdo. A comparagao entre métodos de higienizagdo (uso
de detergente e sanitizante juntos e separados) demonstrou que as etapas separadas
sdo mais eficazes, reforgcando a importancia da padronizacéo de praticas. Conclui-se
que a seguranga dos alimentos requer esforgo conjunto entre boas praticas, inovagéo
tecnologica e conscientizagcao dos envolvidos. A educag&o continua de consumidores
e manipuladores € essencial para fortalecer a confianga e a seguranga ao longo da
cadeia produtiva. A aplicacdo de métodos avancados de monitoramento, como ATP-
bioluminescéncia, demonstrou ser uma ferramenta valiosa para identificar falhas e
implementar melhorias nos processos. Os resultados do estudo oferecem subsidios
para a implementacdo de medidas mais eficazes no controle higiénico-sanitario,
contribuindo para a protecédo da saude publica e o fortalecimento do setor alimenticio.

Palavras-chave: Acougue. Padaria. Hortifrutis. Unidade de Alimentag&do e Nutrigao.
Boas praticas de fabricagao.



ABSTRACT

CONSUMER PERCEPTION AND KNOWLEDGE ABOUT FOOD SAFETY AND
EVALUATION OF SANITATION IN FOOD STORES IN MURIAE-MG

Food safety is an essential issue for both public health and the global economy, and
the adoption of good hygienic-sanitary and technological practices is essential to meet
the growing demand. This study aimed to evaluate the perception of food consumers
regarding food safety and to verify the effectiveness of sanitation in food services and
retail stores (butchers, fruit and vegetable shops, restaurants and bakeries) in the city
of Muriaé-MG. The knowledge of consumers and food handlers about food safety and
the hygienic-sanitary conditions of food stores was assessed using the ATP
bioluminescence technique. The results indicated that most food consumers have
knowledge about food safety and are concerned about aspects such as hygiene of
establishments, integrity of packaging and reputation of the store. Among food
handlers, satisfactory knowledge about good practices was observed, with gaps in
more technical points (microorganisms and hazards that contaminate food). The
results of the ATP-bioluminescence analysis revealed irregularities in the sanitation of
surfaces and equipment in butcher shops, with values above 150 RLU in 80% of the
meat grinders and 20% of the cutting boards, which is considered an alert level. In the
fruit and vegetable department, 80% of the cutting boards were in an alert situation
and 100% of the vegetable choppers were non-compliant, with 40% of these also
having an RLU level above 300, considered unsatisfactory conditions. On the other
hand, in bakeries and restaurants, there was greater compliance, possibly due to more
structured protocols, where none of the equipment and utensils analyzed had RLU
levels above 150, classifying the sanitation procedures as satisfactory. The
comparison between sanitation methods (use of detergent and sanitizer together and
separately) demonstrated that the separate steps are more effective, reinforcing the
importance of standardizing practices. It is concluded that food safety requires a joint
effort involving good practices, technological innovation and awareness of those
involved. Continuous education of consumers and handlers is essential to strengthen
trust and safety throughout the production chain. The application of advanced
monitoring methods, such as ATP-bioluminescence, has proven to be a valuable tool
for identifying failures and implementing process improvements. The results of the
study provide support for the implementation of more effective measures in hygiene
and sanitary control, contributing to the protection of public health and the
strengthening of the food sector.

Keywords: Butcher shop. Bakery. Fruit and vegetable shop. Food and nutrition unit.
Good manufacturing practices.
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1 INTRODUGAO GERAL

A seguranga dos alimentos € uma preocupacdo indispensavel em todo o
mundo, abrangendo desde grandes industrias alimenticias até o comércio local
(Javed; Al-Mohaithef, 2024). O impacto de praticas inadequadas na cadeia alimentar
pode ser devastador, afetando ndo apenas a saude publica, mas também a economia
global e a confianga do consumidor (Duan et al., 2024).

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), estima-se que uma em cada
dez pessoas sofram de doengas por transmissao hidrica e alimentar (DTHAs) a cada
ano, causando cerca de 420 mil mortes (WHO, 2022). Essa estatistica evidencia a
preocupacgao de diversos paises em incentivar e reforgar praticas seguras e eficazes
de manipulagdo em toda a cadeia alimentar (Wehr; Tuverson, 2024; Vasavada;
Dickson; Marshall, 2024).

Os produtores de alimentos enfrentam desafios expressivos para atender a
crescente demanda global por produtos seguros e de alta qualidade (Vasavada;
Dickson; Marshall, 2024) e a complexidade das cadeias de suprimento internacionais
exige nao apenas conformidade com regulamentagdes locais, mas também com
padrdes internacionais, como os definidos pelo Codex Alimentarius (Wallace et al.,
2022). No Brasil, o comércio de alimentos desempenha um papel crucial na economia,
englobando desde pequenos mercados e padarias até grandes redes de
supermercados, o0 setor €& responsavel por abastecer milhdes de brasileiros
diariamente (Gongalves et al. 2025).

Assim a conscientizagado dos consumidores sobre a seguranga dos alimentos
tem crescido substancialmente, uma vez que eles estdo cada vez mais atentos a
origem, qualidade e condi¢des sanitarias dos produtos que consomem (Monaco et al.,
2024). Estudos mostram que consumidores tendem a confiar mais em marcas ou
estabelecimentos que demonstram transparéncia e compromisso com a higiene e a
seguranga dos alimentos, tornando esse aspecto um diferencial competitivo no
mercado (Byrd et al., 2024; Marin-Diaz et al., 2024).

Embora sejam pegas-chave no controle de seguranga dos alimentos, muitos
manipuladores possuem conhecimento limitado sobre boas praticas de higiene e
manipulagdo (Ncube et al., 2020). Essa deficiéncia pode ser atribuida a falta de

treinamento continuo e a subestimacdo da importancia de sua atuacdo. Como



resultado, erros simples, como a higienizacdo inadequada das maos ou O uso
incorreto de equipamentos, podem levar a graves consequéncias para a seguranga e
saude publica (Ssubi; Mukisa; Muyanja, 2024).

A higienizac&o de setores de producédo e ambientes de manipulagéo é um dos
aspectos mais criticos para a garantia da seguranga dos alimentos. A limpeza
inadequada pode criar ambientes propicios ao desenvolvimento microbiano
multiplicagdo de microrganismos patogénicos, colocando em risco a saude dos
consumidores (Bantie et al., 2023; Magqupu et al., 2024). Nesse contexto, o
monitoramento da eficacia dos procedimentos de higienizagdo, por meio de
ferramentas e analises rapidas, como de bioluminescéncia, tem se mostrado essencial
para identificar falhas e implementar melhorias (Tang et al., 2023).

Neste contexto, esta dissertacdo esta estruturada em trés capitulos. No
Capitulo | foi realizada uma revisdo sobre seguranga dos alimentos, doengas de
transmissao hidrica e alimentar (DTHA), legislagdes, condi¢des higiénico-sanitarias
dos estabelecimentos e boas praticas de fabricagdo (BPF). No Capitulo Il trabalha-se
a aplicacdo de questionario on-line sobre percepgdao dos consumidores sobre
seguranca dos alimentos. No Capitulo Ill foi avaliada a eficacia da higienizagdo em
comércios varejistas de alimentos e o conhecimento de manipuladores de alimentos

sobre os requisitos de boas praticas de fabricacdo (BPF) e higiene de Muriaé-MG.



2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a percepc¢ao e o conhecimentos dos consumidores e manipuladores de
alimentos sobre seguranca dos alimentos e verificar a higienizagdo em comeércios

alimenticios do municipio de Muriaé-MG.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar a percepcdo do consumidor de alimentos, sobre as condigdes
higiénico-sanitarias de empresas produtoras de alimentos;

e Determinar a eficacia dos procedimentos de higienizagdo, pelo método de
ATP bioluminescéncia, das empresas produtoras de alimentos de Muriaé-
MG que utilizam no processo de higienizacdo detergente junto com
sanificante;

e Padronizar os produtos quimicos utilizados nas empresas;

e Verificar a eficiéncia da higienizagdo, pelo método de ATP
bioluminescéncia, com o uso de detergentes e sanificantes separadamente;

e Comparar a eficacia do procedimento de higienizagao em estabelecimentos
que utilizam detergentes e sanificantes juntos e separados;

e Avaliar os conhecimentos de manipuladores de alimentos de Muriaé-MG,
sobre os requisitos de boas praticas de fabricacao (BPF) e higiene.



CAPITULO I: SEGURANGA DOS ALIMENTOS E CONDIGOES HIGIENICO-
SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS

RESUMO

O crescimento econdémico global trouxe avangos significativos na comunicagéo,
transporte e processos produtivos, impactando diretamente a seguranga alimentar. O
aumento da populacéo e a crescente demanda por alimentos reforgam a necessidade
da adogao de boas praticas de fabricacdo (BPF) para assegurar a qualidade dos
produtos e reduzir os riscos de surtos de doencgas transmitidas por alimentos (DTA).
Nesse contexto, a higienizagcdo em estabelecimentos alimenticios desempenha um
papel fundamental na minimizagdo de contaminagdes, sendo que métodos como a
analise de bioluminescéncia por ATP vém sendo utilizados para verificar a eficacia da
limpeza e garantir ambientes mais seguros. Apesar dos avangos tecnologicos e da
implementagdo de normas rigorosas, os surtos de DTA ainda afetam milhdes de
pessoas no mundo, demonstrando a necessidade continua de melhorias nos
processos de higienizagc&o e controle sanitario. A legislacdo tem um papel essencial
na seguranga alimentar, estabelecendo diretrizes nacionais e internacionais que
regulamentam a higiene e a manipulagdo dos alimentos. Além disso, a adogéo de
novas tecnologias tem contribuido significativamente para aprimorar o monitoramento
e a fiscalizacdo sanitaria, proporcionando maior protegdo ao consumidor e
fortalecendo a confianga na qualidade dos produtos oferecidos no mercado.

Palavras-chave: Controle de qualidade, Doencgas transmitidas por alimentos, Boas
praticas de fabricagéo, Higienizagao
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FOOD SAFETY AND SANITARY AND HYGIENIC CONDITIONS OF
ESTABLISHMENTS

ABSTRACT

Global economic growth has brought significant advances in communication,
transportation, and production processes, directly impacting food safety. Population
growth and growing demand for food reinforce the need to adopt good manufacturing
practices (GMP) to ensure product quality and reduce the risk of foodborne disease
(FBD) outbreaks. In this context, hygiene in food establishments plays a fundamental
role in minimizing contamination, and methods such as ATP bioluminescence analysis
have been used to verify the effectiveness of cleaning and ensure safer environments.
Despite technological advances and the implementation of strict standards, FBD
outbreaks still affect millions of people worldwide, demonstrating the ongoing need for
improvements in hygiene and sanitary control processes. Legislation plays an
essential role in food safety, establishing national and international guidelines that
regulate food hygiene and handling. Furthermore, the adoption of new technologies
has contributed significantly to improving health monitoring and inspection, providing
greater protection to the consumer and strengthening confidence in the quality of
products offered on the market.

Keywords: Quality control, Foodborne diseases, good manufacturing practices ,
Hygiene
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1 INTRODUGAO

O avango econdbmico mundial resultou na melhoria da comunicagdo e
processamento de dados, no transporte e nos fluxos comerciais, impactando
diretamente nos processos produtivos e, nos paises emergentes, entende-se que
aderir a estas melhorias impactam positivamente no desenvolvimento econémico local
(Baumann, 2020).

Com a projecao de crescimento populacional significativo nos proximos anos,
ha uma demanda de suprimento de alimentos em todo o mundo, visando a seguranga
alimentar da populacdo. Com isso paises que se preocuparem com estruturagao de
seus processos produtivos, tera um diferencial competitivo em relacédo aos demais
(Smith; Rabbitt; Coleman-Jensen, 2017; ONU, 2022).

Além dos aspectos de logistica e suprimento, que a nivel mundial tem suas
barreiras naturais, existem os padrées de qualidade e tecnoldgicos que devem ser
analisados pelos produtores de alimentos (Saath; Fachinello, 2018). Portanto, as
empresas e 0s 0rgaos governamentais tém o papel social de garantir a seguranga dos
alimentos comercializados (Brasil, 2004).

As boas praticas de fabricagdo (BPF) s&o diretrizes e procedimentos
estabelecidos para garantir a producdo segura, higiénica e de alta qualidade dos
alimentos. Elas sdo essenciais para proteger a saude dos consumidores, evitar a
contaminagdo alimentar e garantir a conformidade com as regulamentagdes
governamentais (Brasil, 2022). Apesar da intensificacdo de processos de BPF e da
implementacao de sistemas de monitoramento e gestdo de seguranga de alimentos
em varios paises, os surtos de doencas de transmissao hidrica e alimentar continuam
acontecendo com frequéncia (WHO, 2022).

Recentes estudos sugerem que os consumidores de diversos paises possuem
uma crescente preocupagado quanto as normas das BPF e condi¢cdes higiénico-
sanitarias que as empresas de alimentos devem seguir. Fatores como o
desenvolvimento socioeconémico local, numero de incidéncia de surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA) da regido, acesso a Informagéo e a frequéncia de
informagdes sobre seguranga de alimentos divulgadas pelos meios de comunicacgao,
aumentam esta conscientizacdo dos consumidores sobre os riscos associados ao

consumo de alimentos contaminados (Sameshima; Akamatsu, 2023; Vainio et al.,
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2023; Moura; Ferreira-Pégo; Fernandes, 2023; Isanovic et al., 2023, Gebre; Legesse;
Fikadu, 2023). Desta forma, a higienizagdo no varejo de alimentos € uma necessidade
constante e uma questdo de saude publica que deve ser priorizada a fim de garantir
0 bem-estar dos consumidores e a qualidade dos alimentos comercializados
(Werkneh, 2023).

A verificagdo da higienizagdo € um aspecto critico em varias empresas,
especialmente nas empresas do segmento de alimentos, para garantir que as
instalagdes, equipamentos e superficies estejam limpos e livres de contaminagao.
Existem varios métodos de verificagdo de higienizag&o disponiveis, incluindo o teste
por presenca de ATP (Adenosina Trifosfato), este € um método que utiliza a
bioluminescéncia para medir a quantidade de ATP presente em superficies e
equipamentos. Niveis elevados de ATP indicam que a limpeza nao foi adequada, uma
vantagem de utilizacdo deste método é por ser considerado rapido e uma
desvantagem € que avalia somente a presenga ou n&o de material organico, né&o
avaliando presenca de microrganismos (Hewage, et. al., 2022; Morozova, et al., 2023;
Tang, et al., 2023).

Diante do exposto, entende-se que estudos de monitoramento e eficacia das
praticas de higiene s&o ferramentas de impacto para reduzir os riscos de
contaminagdo nas empresas alimenticias e podera auxiliar nas adequagdes a
legislacbes vigentes, e o objetivo desta revisdo € apresentar de forma geral estes
estudos.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 SEGURANCA DOS ALIMENTOS

A populacdo mundial atingira 9,7 bilhdes de pessoas em 2050 de acordo com
o relatério anual “World Population Prospects 2022” divulgado pela Organizag&o das
Nacdes Unidas (ONU). Nesse sentido diversas instituicdes tém se preocupado com o
suprimento de alimentos seguros a serem ofertados para a populagdo nos proximos
anos (ONU, 2022).
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A inseguranca alimentar € o termo que descreve a falta de acesso a alimentos
de forma satisfatéria, quesito indispensavel para a manutengao da vida humana com
qualidade, e este fato é a realidade em diversas regides no mundo, principalmente
nos paises em desenvolvimento (Smith; Rabbitt; Coleman-Jensen, 2017). A
segurancga alimentar esta diretamente relacionada com a seguranga dos alimentos,
que é a disponibilizagcdo de alimentos aos individuos com a certeza de qualidade
sanitaria e microbioldgica, sem causar riscos a manutengdo da vida humana e
provocar patologias aos consumidores (Ville et al., 2019). E um direito universal o
acesso ao alimento com a qualidade sanitaria satisfatéria para que ndo provoque
Doencgas de Transmissao Hidrica e Alimentar (Brewis et al., 2019).

A seguranca dos alimentos € um dos assuntos de saude publica mais debatidos
e estudados em ambito mundial (Kwol et al., 2019%; Burgess et al., 2018). Existem
inumeros estudos a nivel global sobre seguranga dos alimentos, que abrangem desde
o tema de conhecimento da populagdo ou manipuladores de alimento sobre assunto
até a necessidade de adequacgdes de regulamentacgdes e legislagdes locais sobre as

condi¢gdes de manipulagao de produtos (Quadro 1).

Quadro 1: Estudos sobre seguranga dos alimentos; legislagbes e risco de
contaminagdes alimentar em diversos paises.
Pais Objetivo do estudo Referéncia

Australia

Reino
Unido

Reino

Unido

Brasil

Brasil

Nigéria

Interrelacionar a qualidade dos alimentos e seguranca
de alimentos.

Avaliar a interrelacdo entre mudangas climaticas e
aumento de contaminacdo de alimentos em paises
mais ricos.

Descrever a relagdo entre o cumprimento da
legislacdo sanitaria e o nivel de adequacgdes de
estabelecimentos da Inglaterra, Irlanda do Norte e
Pais de Gales.

Analisar as condi¢gdes higiénico-sanitarias de 52
cozinhas escolares e investigar a contaminagao
microbioldgica de superficies que entram em contato
com alimentos.

Avaliar a implantacdo de boas praticas de
manipulagdo nas areas de alimentos e bebidas de
hotéis sob orientacdo de profissional terceirizado e
avaliar os investimentos necessarios para sua
implantagdo e manutengao.

Investigar o impacto do conhecimento e atitude dos
manipuladores de alimentos nas condigdes higiénico-
sanitarias dos alimentos entregues aos consumidores
no setor de hospitalidade nigeriano.

King et al., 2017

Lake; Barker, 2018

Fleetwood et al.,
2018

Da Vitdria et al.,
2018

Serafim;
Stangarlin-Fiori;
Hecktheuer, 2018

Kwol et al., 2019b



Arabia
Saudita

Holanda
Alemanha,
Dinamarca
e Franga

india

Paquistao

Equador

Reino
Unido

Dinamarca
e Finlandia

Avaliar conhecimento dos alunos sobre os principais
patégenos transmitidos por alimentos e seu
conhecimento interrelacionados com caracteristicas
sociodemograficas na Arabia Saudita.

Analisar os perigos de contaminagdo na cadeia
produtiva de alimentos.

Avaliar metodologias tecnolégicas para serem
aplicadas pelas agéncias de seguranga de alimentos
e pesquisadores do segmento de microbiologia de
alimentos, na Europa.

Classificar o risco de contaminagao microbiologica por
alimentos do mercado informal.

Realizar um estudo baseado em conhecimentos,
atitudes e praticas de higiene de manipuladores que
trabalham em diferentes cantinas de Universidade do
Punjab. Além de analise microbiolégica de diferentes
alimentos comercializados nestas cantinas.

Analisar o conhecimento sobre manipulagéo higiénica
de vendedores de mercados de rua na cidade de
Ambato, Equador.

Desenvolver e avaliar metodologia projetada para
avaliar e comparar a eficacia, a capacidade de
alcancar resultados continuos melhorar e otimizar os
processos e o funcionamento das agéncias
reguladoras e de fiscalizacdo da seguranga de
alimentos em todo o mundo.

Examinar como diferentes formatos de relatorio de
inspecéo de vigilancia sanitaria estdo associados as
percepgdes do consumidor relacionadas a segurancga
dos alimentos, bem como a outras percepgdes sobre
o servigo de alimentagéo.

Fonte: elaborado pelo autor.
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Al-Mohaithef, 2021

Focker et al., 2022

Filter et al., 2022

Crotta et al., 2022

Ali et al., 2022

Rosales;
Linnemann;

Luning, 2022

Nayak; Jespersen,

2022

Vainio et al., 2023

Além de métodos tradicionais e de gestdo da seguranga dos alimentos como

Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimentos Operacional Padronizados

(POPs), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), os processos de

controle e inibicdo da contaminagdo de alimentos sdo aprimorados a todo momento

(Nayak; Jespersen, 2022).

A utilizagao de tecnologias inovadoras é frequentemente pautada no ambito da

seguranca dos alimentos tém elevado a pesquisa a altos niveis de resultados. Na

China, por exemplo, € utilizada a aplicagcdo de hidrogéis na deteccdo de

contaminantes e monitoramento de seguranca de alimentos (Cheng et al., 2022). Nos

Estados Unidos e na China foram realizados estudos com estruturas quimicas de

metais-organicas (MOFs), para potencializar a analise de possiveis contaminantes
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nos alimentos (Wang et al., 2019). Ja na Coreia do Sul, estudos com chips com base
organica e integrados amplificam genes e detectam patdgenos causadores de
doencas transmitidas por alimentos (Park et al., 2018) e na india a utilizagédo de
aptdmeros de DNA como detector de presenca organica e a sua influéncia na
segurancga dos alimentos (Kalita; Sharma; Bora, 2023), vem sendo utilizados.

2.2 DOENCAS DE TRANSMISSAO HIDRICA E ALIMENTAR (DTHA)

Cerca de 250 doencgas conhecidas no mundo sao transmitidas por consumo de
agua ou alimentos contaminados, se tornando, desta forma, uma preocupagéo de
saude publica a nivel mundial (Hoffmann; Scallan, 2017). Essas patologias podem ser
decorrentes da ingestdo de alimentos ou agua contaminados por microrganismos
(infeccdo) ou por toxinas produzidas por microrganismos, como bactérias e fungos
(toxinfecgéo) (Brasil, 2022).

Os surtos de Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar notificados no
mundo, resultaram em cerca de 600 milhdes de pessoas doentes, dentro os quais
420mil chegaram a 6bito (WHO, 2022). Apesar dos numeros serem altos, existem
ainda subnotificagées destes dados, seja pelo motivo de falha do sistema de saude
de alguns paises ou devido a casos assintomaticos que n&do foram apresentados nos
servicos de saude, reforcando a importancia da conscientizacdo do consumidor
(Domenech et al., 2017).

No Brasil cerca de 662 surtos foram notificados entre os anos de 2007 e 2020,
resultando em mais de 156mil pessoas ficaram doentes, das quais 22mil foram
hospitalizadas e 152 chegaram a obito (Brasil, 2022). Os casos de subnotificagcao
também s&o significativos, chegando a conclusdo que estes numeros ainda podem
ser superiores (Oliveira et al., 2019).

A contaminagdo de alimentos ou agua, pode ocorrer em qualquer uma das
etapas da cadeia produtiva, desde o transporte até o consumo (Majumdar et al., 2018).
No momento da producao, sdo aspectos importantes para evitar contaminagao dos
alimentos, a procedéncia da matéria prima, a qualidade da agua, procedimentos de
limpeza e o controle do armazenamento de produtos prontos (Jansen et al., 2019).
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S&o varios os alimentos com risco de transmitir doengas ao consumidor, dentre
eles destacam-se os produtos de origem animal, crus ou sem atingir o ponto correto
de cocgédo, as frutas e as hortaligas mal higienizadas e os produtos prontos para
consumo disponibilizados em servigos de alimentacéo, que ficam mal acondicionados
ou sem os procedimentos de higiene na manipulagdo (Marriot; Schilling; Gravani,
2018).

2.3 LEGISLACOES

No ambito mundial, cada pais possui sua legislagdo, suas normas e seus
procedimentos particulares para incidir no controle e na seguranga dos alimentos
(Trubetskaya; Scholten; Corredig, 2022) e estas normalmente sdo embasadas em
aspectos regionais, sazonais e, até mesmo culturais de cada territério, sendo
embasadas em normas internacionais de padréo e qualidade de alimentos (Garske et
al., 2020; Knezevic et al., 2021).

O Codex Alimentarius, que € termo do latim "Codigo Alimentar", € uma
enciclopédia de padrdes validados de renome internacional que engloba cédigos de
conduta, orientagbes e outras recomendacdes relativas a alimentos, producédo de
alimentos e segurancga alimentar (Lee; Yoon, 2021).

Cada Pais tem seus representantes no Codex Alimentarius, e no caso do Brasil,
o pais é representado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) que é responsavel pela sanidade animal (desde produgdo para consumo
humano até tratamento dos animais) e vegetal, pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) que é responsavel por produtos e servigos que envolvem riscos a
saude publica, como os alimentos e bebidas e pelo Ministério de Relagdes Exteriores
(MRE), que é responsavel pelos assuntos comerciais internacionais (FAO, 2022).

Ja em ambito nacional e regional, existem legislacbes e regulamentos para os
controles higiénico-sanitarios dos alimentos, sejam eles de origem animal ou n&o,
objetivando a garantia da seguranga dos alimentos produzidos, cada estado da
federacdo € responsavel pela padronizagdo de suas normatizagdes e cabem aos
municipios realizarem a validagdo em seu territorio, regulamentando legislagbes

municipais (Quadro 2).
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Quadro 2: Legislagdo com abrangéncia na cadeia produtiva de alimentos.

Legislacado

Portaria n® 1428
de 26 de
novembro de
1993 (Brasil,
1993)

Portaria n°® 326,
de 30 de julho de
1997 (Brasil,
1997a)

Portaria n® 368 de
4 de setembro
1997 (Brasil,
1997b)

Portaria n° 46 de
10 de fevereiro de
1998 (Brasil,
1998)

RDC n° 275 de 21
de outubro de
2002 (Brasil,
2002)

Resolugao n° 10
de 22 de maio de
2003 (Brasil,
2003)

RDC n° 216 de 15
de setembro de
2004 (Brasil,
2004)

Norma interna n°
01 de 08 de
marco de 2017
(Brasil, 2017a)

Orgao

ANVISA

ANVISA

MAPA

MAPA

ANVISA

MAPA

ANVISA

MAPA

Abrangéncia

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Nacional

Objeto
Determinar que 0s
estabelecimentos relacionados a
area de alimentos adotem, sob
responsabilidade técnica, as suas

proprias Boas Praticas de
Produgdo e/ou Prestacdo de
Servigos, seus Programas de

Qualidade, e atendam aos Padrao
de Identidade e Qualidade (PIQ's)
para Produtos e Servicos na Area
de Alimentos

Aprovar o Regulamento Técnico, as
condigbes Higiénicos-Sanitarias e
de BPF para Estabelecimentos
Produtores/ Industrializadores de
Alimentos.

Aprovar o Regulamento Técnico
sobre as condi¢des higiénico-
sanitarias e de BPF para
Estabelecimentos Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos.
Instituir o APPCC a ser implantado,
gradativamente, nas industrias de
produtos de origem animal sob o
regime do Servico de Inspecéo
Federal (SIF).

Aprovar o Regulamento Técnico de
POPs aplicados aos
Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos e a
Lista de Verificagdo das BPF em
Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos.
Instituir o Programa Genérico de
Procedimentos - Padrdo De
Higiene Operacional (PPHO), para
laticinios.

Aprovar o Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de
Alimentacéao

Estabelece as regras para a
inspecéo e fiscalizagédo de produtos
de origem animal.
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de 29 de margo
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Instituir o  Regulamento  de
Inspecéo Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal,

de 2017 (Brasil, MAPA Nacional contendo a obrigatoriedade de
2017b) programas de autocontrole (PAC)
na industria.
Lei n® 13.317 de .
24 de setembro As§emplela Criar o Cddigo Sanitario do estado
. legislativa de  Estadual . .

de 1999 (Minas Minas Gerais de Minas Gerais.

Gerais, 1999)

Resolucao Instituir o regulamento técnico de

SES/MG n®7.123 Assembleia BPF para estabelecimentos que

de 27 de maio de  legislativa de  Estadual realizam comeércio varejista de

2020 (Minas Minas Gerais carnes, no ambito do Estado de

Gerais, 2020) Minas Gerais.

Lol 2189 de 50 camara Criar o Cédigo de Vigilancia

1997 (Muriaé municipal de  Municipal Sanitaria do  municipio  de
’ Muriaé/MG Muriaé/MG.

1997)

- Regulamentar as agbes de
bzlsnete5r.r?§r5o%(205 Cémla_ra N inspggé_o em gstabelecimenftos de
2015 (Muriaé municipal de  Municipal comércio varejista que manipulam

’ Muriaé/MG carnes e pescados, no municipio de

2015)

Fonte: elaborado pelo autor.

Muriaé/MG

2.4 CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DOS ESTABELECIMENTOS

A estrutura fisica de empresas que manipulam alimentos, necessita estar em
condigbes satisfatorias, em acordo com as recomendagdes sanitarias vigentes. O
acesso deve ser direto e sem contrafluxo, os pisos, as paredes e os tetos sem falhas
de revestimentos, lisos, de faceis higienizagdo e aberturas para setores externos com
fechamentos automaticos, quando necessario, contendo protecdo contra acesso de
insetos. As instalagdes elétricas deverao estar embutidas e sem sinais de rupturas, a
iluminacao artificial devera conter protetores contra estilhagos e, as instalagdes de
agua e esgoto, deverao conter protetores a fim de ndo serem fontes de contaminagéo
(Muriaé, 1997; Brasil, 2004).

Em todas as etapas de produc&o devera conter procedimentos higiénicos para

ndo contaminar o alimento (Bumyut ef al., 2022). Recomenda-se que seja executado
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um plano de higienizacédo, eficaz e eficiente de todos os setores, estruturas fisicas,
equipamentos, utensilios e moéveis (BRASIL, 2002). Estes procedimentos visam
principalmente padronizar todos os passos necessarios de uma perfeita higienizagao
a fim de preservar as areas de contato com alimentos, efetuando a manutencéo da
pureza, da palatabilidade e da qualidade microbiologica dos produtos alimenticios
(Ferrari; Oliveira; Sao Jose, 2021).

A manipulagcdo higiénica depende também de uma rastreabilidade da
procedéncia dos insumos e embalagens, para que eles ja ndo cheguem na empresa
com contaminagdes e interfira na qualidade do processo produtivo (Spagnol et al.,
2018). Os fornecedores deverdo ser qualificados e possuirem requisitos minimos de
qualidade para distribuicdo de alimentos/insumos e embalagens que entrardo em
contato com alimentos (Brasil, 2004).

A distribuicdo de alimentos deve ser de acordo com as caracteristicas
sensoriais, respeitando o grau de perecibilidade de cada género de alimento. Devera
ser respeitado também o bindmio tempo X temperatura dos alimentos para que
nenhuma parte do processo produtivo seja prejudicada no momento do seu transporte
e distribuicdo (Da Vitoria et al., 2018).

2.5 BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO (BPF)

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) s&o um conjunto de regras que
englobam todos os requisitos essenciais da cadeia de producdo de alimentos, a fim
de garantir a qualidade sanitaria e microbioldgica dos alimentos manipulados (Brasil,
2004).

Comumente no varejo sao observadas caracteristicas e praticas incorretas na
comercializagdo do alimento, o que contribuem de forma significativa para o
crescimento microbiano nos produtos comercializados, principalmente aqueles mais
pereciveis. Observa-se a falta de treinamento dos manipuladores de alimentos em
normas de higiene pessoal, auséncia de higiene nas areas de trabalho, o uso de
equipamentos mal higienizados, além de manipulacdo de alimentos em temperaturas

de risco de contaminacao (Junior et al., 2020).
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Nas empresas produtoras e comercializadoras de alimentos, faz-se necessaria
a adocgao de Sistemas de Gestao de Qualidade, como as Boas Praticas de Fabricagao
(BPF), que abrangem os procedimentos essenciais de higiene, visando a seguranga
e confiabilidade dos alimentos produzidos (Candeira et al., 2018), atendendo assim
as especificacdes de identidade e qualidade que sao essenciais em qualquer empresa
do setor alimenticio independente do seu porte (Serafim; Stangarlin-Fiori; Hecktheuer,
2018).

A higienizacdo ambiental das empresas do segmento de alimentagdo € uma
das etapas fundamentais para garantir a seguranga dos alimentos produzidos e a
saude dos consumidores, ela envolve uma série de procedimentos, denominados
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e os Procedimentos Padrédo de
Higiene Operacional (PPHOs), que devem ser rigorosamente seguidos pelos
colaboradores, para prevenir a contaminagao e garantir que os alimentos contenham
microrganismos patogénicos (Werkneh, 2023).

Os POPs e PPHOs incluem todas as etapas necessarias para garantia a
eficacia do procedimento de higienizagéo, que obrigatoriamente deve conter a etapa
de limpeza, com remocéo de sujidades visiveis e gorduras, e a etapa da sanificagéo,
que auxilia na redugao de carga microbiana, dentro das etapas deve conter ainda, a
etapa de verificagdo da higienizag&o (Brasil, 2002), existem varios métodos que s&o
conhecidos e aplicados nesta etapa, incluindo o teste para verificagdo de presencga de
ATP (Adenosina Trifosfato), este € um método que utiliza a bioluminescéncia para
medir a quantidade de ATP presente em superficies e equipamentos, quanto maior o
nivel de ATP presente no resultado na analise, maior a probabilidade de que a
higienizacdo foi inadequada, varias empresas tem utilizado este método, pois
apresenta um 6timo custo beneficio e maior facilidade de aplicagao, independente do
porte da empresa (Hewage et al., 2022; Morozova et al., 2023; Tang et al., 2023).

3 CONSIDERAGOES FINAIS

A revisdo de literatura apresentada aborda de maneira abrangente e detalhada
0s aspectos essenciais para a segurancga dos alimentos, incluindo os desafios futuros,
as legislagbes vigentes e as praticas recomendadas para garantir a qualidade
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higiénico-sanitaria dos produtos alimentares. Como a projegao de que a populagao
mundial ultrapassara os 9 bilhdes em 2050, garantir alimentos seguros para todos se
torna ndo apenas uma necessidade crescente, mas um desafio complexo que
demanda cooperacgao entre governos, industrias e organizacdes de saude publica. E
evidente que o aumento populacional pressionara os sistemas de producdo e
distribuicdo de alimentos, exigindo melhorias continuas nas praticas de seguranca
alimentar e na aplicagdo de novas tecnologias para monitoramento e controle de
contaminantes.

Estudos globais ressaltam a relevancia de boas praticas e regulamentacdes
para a manipulacdo e distribuicdo dos alimentos, especialmente em paises em
desenvolvimento, onde a insegurancga alimentar e a exposigdo a patdégenos podem
ser mais prevalentes. Cada pais enfrenta seus préprios desafios, e as
regulamentagdes, como o Codex Alimentarius, fornecem uma base padronizada que
pode ser adaptada conforme as especificidades regionais, garantindo que a
seguranca dos alimentos seja mantida mesmo diante de variagdes culturais e
ambientais.

As legislagbes desempenham um papel crucial no controle higiénico-sanitario
dos alimentos. Como evidenciado, normas e regulamentos variam de pais para pais,
mas o objetivo é comum: assegurar que todos os alimentos consumidos sejam
seguros e de qualidade. No Brasil, diversas normas estabelecem os padrdes minimos
de higiene e segurancga para industrias alimenticias, desde a produg&o até o consumo.
A regulamentagcdo especifica para o setor garante que a infraestrutura dos
estabelecimentos e os processos de manipulagdo estejam alinhados as melhores
praticas de seguranga alimentar. Esses parametros s&o vitais para evitar
contaminagdes e surtos de doengas de transmissao hidrica e alimentar, que sao
recorrentes problemas de saude publica.
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Além disso, as Boas Praticas De Fabricagdo (BPF) e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) s&o essenciais na garantia da seguranga dos
alimentos. As BPF englobam uma série de protocolos que orientam a higiene pessoal
dos manipuladores, a higienizagado dos equipamentos e o controle de temperaturas,
com o intuito de inibir o desenvolvimento de patdégenos. Tecnologias de
monitoramento, como a verificagdo de ATP para garantir a eficacia da higienizagao,
tém sido amplamente adotadas, principalmente por seu custo-beneficio e eficacia.
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CAPITULO IIl: PERCEPGAO E CONHECIMENTO DOS CONSUMIDORES SOBRE
SEGURANCA DOS ALIMENTOS

RESUMO

A seguranca dos alimentos tem se tornado uma preocupacéo crescente na sociedade
atual, abrangendo desde a produgdo até o consumo. Fatores como o controle de
contaminantes, o uso de aditivos e os processos de conservagdo e embalagem
influenciam diretamente a qualidade dos alimentos e a confianga do consumidor. O
aumento no acesso a informacédo tem gerado maior conscientizagdo sobre esta
vertente, com consumidores cada vez mais exigentes e preocupados com a origem e
qualidade dos produtos. Além disso, as regulamentagcbes governamentais e as
praticas de empresas influenciam na percepgdo de seguranga dos alimentos,
refletindo uma demanda por transparéncia e processos mais seguros. A pesquisa foi
realizada aplicagdo de um questionario online para avaliar a percepcao dos
consumidores sobre a seguranga e higiene dos alimentos. O questionario aplicado
abordou o perfil demografico dos participantes e sua percepgéo sobre as condigdes
higiénico-sanitarias das empresas produtoras de alimentos. A pesquisa foi conduzida
via Google Forms e obteve 307 respostas durante o més de setembro de 2024. A
maioria dos participantes residia em Muriaé-MG, com uma diversidade de perfis
profissionais e econémicos. A maioria dos respondentes tinha renda familiar acima da
média nacional, refletindo um publico com maior acesso a informagdes sobre
segurancga dos alimentos. O estudo encontrou um publico predominantemente jovem-
adulto e com alto nivel educacional, o que corrobora com estudos que indicam maior
preocupagao com a seguranga dos alimentos em consumidores mais escolarizados.
A pesquisa revelou que os consumidores possuem uma percepg¢ao ampla sobre
segurancga dos alimentos, com destaque para a importancia de praticas de higiene,
como a limpeza do local e dos colaboradores. A maioria dos entrevistados (87,3%)
conhecia a existéncia de regulamentacbes sanitarias, e 97,7% consideraram
importantes essas diretrizes para garantir a saude publica. Outros fatores
considerados essenciais pelos consumidores foram a integridade das embalagens, a
temperatura de armazenamento e a exibicdo do alvara sanitario. A confiangca na
reputacao dos estabelecimentos também foi identificada como um critério relevante
na decisdo de compra. O estudo ainda revelou que os consumidores associam
fortemente seguranga dos alimentos a higiene, qualidade, saude e validade dos
produtos. Os consumidores demonstraram grande preocupagao com a seguranga dos
alimentos, valorizando praticas de higiene e conformidade com regulamentagdes
sanitarias. Além disso, a reputacdo das empresas e as recomendacdes também
desempenham um papel importante. Esses dados ressaltam a importéncia de
politicas publicas e praticas empresariais que atendam as expectativas dos
consumidores, assegurando a confianga no setor alimenticio.

Palavras-chave: Higiene, regulamentacgdes, confianca, qualidade alimentar
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CONSUMER PERCEPTION AND KNOWLEDGE ABOUT FOOD SAFETY
ABSTRACT

Food safety has become a growing concern in today's society, ranging from production
to consumption. Factors such as contaminant control, use of additives, and
preservation and packaging processes directly influence food quality and consumer
confidence. Increased access to information has generated greater awareness on this
issue, with consumers increasingly demanding and concerned about the origin and
quality of products. In addition, government regulations and company practices
influence the perception of food safety, reflecting a demand for transparency and safer
processes. The research was conducted by applying an online questionnaire to assess
consumers' perception of food safety and hygiene. The questionnaire addressed the
demographic profile of participants and their perception of the hygienic-sanitary
conditions of food producing companies. The survey was conducted via Google Forms
and obtained 307 responses during the month of September 2024. Most participants
lived in Muriaé-MG, with a diversity of professional and economic profiles. Most
respondents had a family income above the national average, reflecting a public with
greater access to information about food safety. In addition, the study found a
predominantly young-adult and highly educated public, which corroborates studies that
indicate greater concern about food safety among more educated consumers. The
survey revealed that consumers have a broad perception of food safety, with emphasis
on the importance of hygiene practices, such as cleaning the premises and employees.
Most respondents (87.3%) were aware of the existence of health regulations, and
97.7% considered these guidelines important to ensure public health. Other factors
considered essential by consumers were the integrity of packaging, storage
temperature and display of the health permit. Trust in the reputation of establishments
was also identified as a relevant criterion in the purchasing decision. The study also
revealed that consumers strongly associate food safety with hygiene, quality, health
and shelf life of products. Consumers demonstrated great concern about food safety,
valuing hygiene practices and compliance with health regulations. In addition, the
reputation of companies and recommendations also play an important role. These data
highlight the importance of public policies and business practices that meet consumer
expectations and ensure trust in the food sector.

Keywords: Hygiene, regulations, trust, food quality
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1 INTRODUGAO

A seguranca dos alimentos é uma preocupagao crescente na sociedade
contemporanea, abrangendo desde a produgédo e a manipulagdo dos alimentos até
seu consumo (Wo; Wu; Dai, 2024; Dzwolak; Anim, 2025). Para o consumidor, a
seguranca dos alimentos esta diretamente relacionada a qualidade e confiabilidade
do que chega a sua mesa, sendo influenciada por fatores como o controle de
contaminantes, o uso de aditivos e os processos de conservagdo e embalagem
(Neubig; Roosen, 2024). Essa percepgdo tem sido moldada n&o apenas por
informacdes técnicas, mas também pelo acesso continuo a noticias, pela presenca de
regulamentagdes e pelo impacto de crises alimentares que marcaram a historia
recente (Rini et al., 2024). Assim, o consumidor moderno demanda alimentos seguros,
livres de contaminantes e aditivos prejudiciais, refletindo um grau de preocupagao
cada vez maior com as consequéncias de seu consumo para a saude e o bem-estar
(Vazquez-Meléndez; Smith; Bergey, 2025).

O aumento do acesso a informagao tem desempenhado um papel fundamental
na maneira como os consumidores percebem a seguranga dos alimentos (Rini et al.,
2024). E comum que noticias de contaminac&o, recalls de produtos e escandalos
alimentares circulem rapidamente, contribuindo para um cenario de preocupacéao e
cautela. Essa realidade gerou uma nova perspectiva, em que o consumidor n&o
apenas deseja, mas espera que o sistema de producdo e comercializagdo de
alimentos seja transparente e confiavel (Soon, 2020).

A confianga do consumidor esta diretamente ligada a comunicagéo eficaz das
empresas e instituicbes reguladoras, pois elas s&o vistas como garantidoras de
praticas seguras e éticas. No entanto, a falta de informacgdes claras e de transparéncia
sobre a procedéncia e os processos de manipulagdo dos alimentos gera duvidas e
desconfianga, impactando diretamente o comportamento de compra e o consumo
consciente (Marin-Diaz et al., 2024; Sameshima; Akamatsu, 2023; Isanovic et al.,
2023; Soon, 2020).

Adicionalmente, a percepg¢ao de seguranga dos alimentos pelos consumidores
pode variar de acordo com caracteristicas individuais, como faixa etaria, renda e nivel
de escolaridade. Estudos mostram que consumidores mais jovens e com maior nivel

de escolaridade tendem a demonstrar maior preocupagao com aspectos de seguranca
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e qualidade, priorizando produtos saudaveis e menos processados. Ja consumidores
de baixa renda, podem ter menos acesso a alimentos de alto valor nutricional e
seguro, fazendo escolhas baseadas em prego e disponibilidade, muitas vezes
priorizando o custo sobre a seguranga e qualidade (Neubig; Roosen, 2024; Vazquez-
Meléndez; Smith; Bergey, 2025).

A industria e as regulamentagcdes governamentais também s&o agentes
essenciais para atender as expectativas dos consumidores quanto a seguranga dos
alimentos, por meio da implementagdo de normas rigidas e praticas de seguranga,
como o uso de certificagdes e sistemas de controle de qualidade (Monaco et al., 2024).
Com o crescimento da demanda por alimentos seguros, observa-se a necessidade de
uma cadeia produtiva mais eficiente, transparente e sustentavel, que considere os
impactos da produgéo de alimentos na saude publica e no meio ambiente (Byrd et al.,
2024). Desta forma, os manipuladores de alimentos precisam estar alinhados com
esta expectativa do consumidor, fazendo-se necessario uma implantacdo de
educacgao continuada, por parte da industria, a fim de manté-los atualizados sobre as
normas de Boas Praticas De Fabricagdo (BPF) e seguranga dos alimentos (Brasil,
2004).

Desta forma, a percepg¢ao do consumidor sobre a seguranga dos alimentos é
reflexo de uma sociedade que valoriza, cada vez mais, saude e bem-estar, uma vez
que o consumidor moderno busca informagdes sobre o que consome, desejando
produtos que atendam a critérios rigorosos de qualidade e seguranga (Treiblmaier;
Garaus, 2023). Essa expectativa exerce pressao sobre a industria, que precisa
adaptar-se constantemente para garantir todos os requisitos de BPF e atender a um
publico cada vez mais exigente e informado (Srivastava, 2025). Assim, se faz
necessario conhecer as expectativas e avaliar o conhecimento sobre seguranca dos

alimentos por parte dos consumidores.

2 MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido com a aplicacdo de um questionario online, com intuito

de avaliar a percepgao e o conhecimento dos consumidores de alimentos, em ambito
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nacional, sobre as condigbes higiénico-sanitarias de empresas produtoras de

alimentos.

2.1 PROCEDIMENTOS ETICOS DA PESQUISA

A participagao neste projeto foi voluntaria e consistiu no preenchimento das
questdes por meio de um celular, tablet ou computador. Foram excluidos da pesquisa
pessoas com idade inferior a 18 anos.

Para preencher o questionario foi necessario aproximadamente 10 minutos e o
voluntario poderia recusar-se a participar ou interromper o preenchimento a qualquer
momento, sem penalidades. Os participantes ndo tiveram beneficios pessoais diretos,
mas contribuiram com dados para a pesquisa cientifica e para subsidiar estratégias
de comunicag&do mais eficientes com a populagdo. foi garantida a confidencialidade
das informagdes e o anonimato, mesmo quando os resultados da pesquisa foram
apresentados em eventos cientificos ou publicagdes. O teor das perguntas n&o tinha
qualquer intengdo de constrangimento dos participantes ao responder alguma
questao.

Os riscos foram minimos, podendo ocorrer vazamento das informacdes
prestadas, porém informagdes pessoais ndo serdo divulgadas. Como medida de
administragdo do risco de vazamento das informagdes, os dados coletados foram
armazenados em computadores com acesso exclusivo, por meio de senha, pelos
pesquisadores do estudo, de modo a garantir privacidade e sigilo. Aléem disso, como
a pesquisa foi em ambiente virtual, poderia ocorrer perda de dados e a limitagdo de
assegurar total confidencialidade e o potencial risco de sua violagdo. Para minimizar
tal risco, os participantes foram orientados a evitar o uso de dispositivos publicos e
compartilhados. Caso o participante ndo se sentisse confortavel em responder alguma
das perguntas, poderiam optar pela escolha da resposta “Prefiro ndo responder”.

Todos os participantes concordaram expressamente, assinalando ter ciéncia
do Termo de Consentimento e Livre Esclarecido (Apéndice A). Esta etapa passou por
aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario FAMINAS — sob
o n° CAAE 80801224.2.0000.5105.
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2.2 AVALIACAO DA PERCEPCAO DO CONSUMIDOR DE ALIMENTOS, SOBRE AS
CONDIGCOES HIGIENICO-SANITARIAS DE EMPRESAS PRODUTORAS DE
ALIMENTOS

Foi elaborado um formulario online, possuindo perguntas de multiplas escolhas
e discursivas, contendo duas sec¢des, sendo a primeira para a caracterizagao dos
participantes da pesquisa e a segunda, a fim de avaliar a percepgao do consumidor,
sobre as condigdes higiénico-sanitaria de empresas produtoras de alimentos
(Apéndice B). Neste questionario foram abordadas variaveis como perfil demografico,
conhecimento sobre politicas de seguranga dos alimentos, critérios de decisdo na
compra de alimentos e quais as 03 (trés) primeiras palavras que vinham na cabeca
ao escutar sobre seguranga dos alimentos.

O questionario foi disponibilizado pela plataforma Google Forms e foi divulgado
o link pelas redes sociais como Whatsapp, Linkedin, Facebook e Instagram, ficando
disponiveis para resposta durante todo o més de setembro de 2024.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 CARACTERIZAGAO DOS CONSUMIDORES DE ALIMENTOS PARTICIPANTES
DA PESQUISA

Este estudo foi realizado com 307 consumidores de alimentos (Apéndice C), a
maioria, 56,7% (n=174) residentes em Muriaé-MG, enquanto 43,3% (n=133) moram
em outros municipios, conforme apresentado no Grafico 01. Entre os participantes da
pesquisa, observou-se uma diversidade de perfis que ajudam a compreender as
diferentes percepgdes sobre segurancga dos alimentos.

Do total dos respondentes, 62,9% (n=193) dos respondentes s&o do género
feminino, 36,8% (n=113), com faixa etaria variada, concentrada entre 25 e 34 anos



37

(32,9%, n=101) e 35 a 44 anos (29,0%, n=89), refletindo uma populacéo

predominantemente jovem-adulta.

Grafico 01. Perfil dos consumidores entrevistados.

Residem em Muriaé-MG 56.7%
Outros municipios 43.3%
Setor privado 30.6%
Setor publico 25.7%
Estudantes 14.0%
Renda > R$ 4.237,00 65.1%
Feminino 62.9%
Masculino 36.8%
Néo informou 0:3%
25-34 anos 32.9%
35-44 anos 29.0%
Solteiros 47.6%
Casados/Unido estavel 44.0%
Ensino superior 36.8%

Categorias

Especializacao 30.3%
Alfabetizagdo basica 1:3%

0 10 20 30 40 50 60
Percentual (%)

Fonte: Elaborado pelo autor.

Do total dos respondentes, 62,9% (n=193) dos respondentes s&o do género
feminino, 36,8% (n=113), com faixa etaria variada, concentrada entre 25 e 34 anos
(32,9%, n=101) e 35 a 44 anos (29,0%, n=89), refletindo uma populacéo
predominantemente jovem-adulta.

Quanto ao estado civil e escolaridade, a maioria dos respondentes sao solteiros
(47,6%, n=146) e casados ou em uni&o estavel (44,0%, n=135). Observou-se ainda
um alto nivel de instrugdo, com 36,8% (n=113) possuindo ensino superior e 30,3%
(n=93) com especializagao. Apenas 1,3% (n=4) tém nivel de escolaridade limitado a
alfabetizacao basica. Estudos recentes apontam que fatores como sexo, idade, estado
civil e grau de instrugéo, sao fatores decisivos para melhor identificagdo de publico
com maior percepg¢ao quanto aos assuntos de saude publica, como a seguranga dos
alimentos (Brugeff; Borges; Bier, 2023; Soon-Sinclair et al., 2024; Neubig; Roosen,
2024; Vazques-Mel’endez; Smith; Bergey, 2025).

Entre os participantes, 30,6% (n=94) trabalham no setor privado, seguidos por
25,7% (n=79) no setor publico, e apenas 14,0% (n=43) sdo estudantes, dados que

destoam da média da populagédo brasileira, ja que de acordo com o Instituto de



38

Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA), em 2024 apenas 13% atuam no setor publico
e de acordo com o ultimo censo escolar 26% sao estudantes (Brasil, 2024a; Brasil,
2024b), Silva et al. (2024), destacam que quanto maior o nivel de escolaridade dos
consumidores de alimentos, maior s&o as exigéncias e ainda o conhecimento sobre
normas de vigilancia sanitaria, assim como a populagao jovem adulta, possui maior
interesse na qualidade do alimento que consome, buscando se informar sobre a
procedéncia do mesmo (Barros; Negrdo; Gomes, 2020). Além disso, o estado civil do
consumidor pode interferir até mesmo no momento de escolha de compra ou nao de
um alimento (Zanquet; Tezza; Kieling, 2024).

A renda familiar € variada, refletindo uma diversidade econbémica entre os
participantes. Entretanto a maioria (65,1%, n=200) possui renda familiar superior a R$
4.237,00, sendo classificada acima da média para a populagao brasileira, que de
acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica a renda familiar média é
de R$ 1.848,00 (IBGE, 2024), o que pode se justificar, pelo nimero baixo de
estudantes participantes da pesquisa, em relacédo aos participantes com renda ativa.

3.2 PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES DE ALIMENTOS, SOBRE AS
CONDIGCOES HIGIENICO-SANITARIA DE EMPRESAS PRODUTORAS DE
ALIMENTOS

O estudo revelou um elevado nivel de conhecimento sobre seguranca dos
alimentos e entendimento dos consumidores quanto a importancia de praticas de
higiene em comércios de alimentos (Apéndice D).

A maioria dos participantes (87,3%, n=268) afirmou conhecer a existéncia de
leis que regulam o funcionamento de empresas produtoras de alimentos, o que sugere
uma conscientizagdo relevante sobre as normas que os comeércios devem seguir.
Quase todos os participantes (97,7%, n=300) consideram importante que as
empresas sigam diretrizes sanitarias para proteger a saude dos consumidores,
evidenciando uma percepgéao elevada sobre o impacto de politicas de seguranga dos
alimentos. Resultados compativeis com o presente estudo foram reportados por
Brugeff, Borges e Bier (2023), em que os autores apresentaram que a maioria dos
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consumidores de alimentos relatam considerar importantes as praticas de higiene na
manipulagéo de alimentos.

Mais da metade dos respondentes (68,1%, n=209) relataram que eles proprios
ou conhecidos ja sofreram de Doencas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar (DTHA),
o que reforga a preocupagao com o tema, tendo em vista que estudos recentes
abordam que ha uma crescente tendéncia mundial de surtos de DTHA (Chen et al.,
2024; Holst et al., 2024; Yang; Scharff, 2024).

A pesquisa também abordou os principais critérios que os consumidores
consideram ao escolher onde comprar alimentos, destacando fatores relacionados a
higiene e boas praticas no setor da alimentagédo. As condi¢cdes de limpeza do local
sdo consideradas “muito importantes” para 84,0% (n=258) dos participantes,
enquanto a higiene dos colaboradores é “muito importante” para 80,4% (n=247).
Esses fatores s&o priorizados, pois impactam diretamente a confianga do consumidor
no estabelecimento. Gargiulo et al. (2022) destacam que ha preocupagao com fatores
visiveis de higienizagdo, como limpeza do local e do manipulador, que s&o fortemente
consideradas por consumidores de alimentos ao escolherem empresas
comercializadoras de alimentos.

A integridade da embalagem & um critério fundamental, com 73,0% (n=224)
dos participantes indicando que €& “muito importante”. Da mesma forma, 72,0%
(n=221) consideram essencial que os alimentos sejam armazenados em temperaturas
adequadas. Aspectos como inocuidade do alimento e armazenamento seguro dos
produtos, sado considerados fatores decisivos no momento da compra de alimentos
(Maalouf et al., 2025).

A avaliagcdo dos estabelecimentos nos aplicativos de entrega também é
relevante e 40,7% (n=125) considera o item como “importante” e 37,8% (n=116) como
‘muito importante”, indicando que a reputagdo digital € um fator de decis&o
significativo. Conclusdo semelhante foi identificada no estudo de Zanquet, Tezza e
Kieling (2024), em que a maioria dos consumidores levam em consideracéo a
avaliacdo de outros consumidores para definir a compra. Ja a exibicado de alvara
sanitario em dia € considerada como “muito importante” para 59,0% (n=181) dos
participantes. Essa transparéncia transmite seguranga aos clientes e fortalece a
confianga no estabelecimento, entretanto ndo é considerado o principal item de
analise para a compra no varejo (Kashif et al., 2020).
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Dos respondentes, 74,6% (n=229) considera que o sabor é “muito importante”
no momento da decisdo de compra. Os consumidores também valorizam a reputacao
da empresa na cidade, sendo que 56,4% (n=173) consideram como “‘muito
importante”. Indicagdes de conhecidos também tém impacto, com 36,1% (n=111)
atribuindo grande importancia a esse fator. Conforme abordados em estudos sobre
comportamento do consumidor, fatores sensoriais e sociais s&o levados em
consideragdo no momento da escolha dos alimentos, podendo ser considerados
superiores aos requisitos legais como seguir normas de seguranca dos alimentos
(Firestone; Hedberg, 2024; Kakagianni; Cummins; Valdramidis, 2025; Souza et al.,
2025).

Os consumidores de alimentos também foram questionados sobre quais
palavras Ihes vinham a mente ao ouvir o termo "Segurangca dos Alimentos". As
respostas foram agrupadas e categorizadas conforme a frequéncia com que cada
palavra foi mencionada (Apéndice E), permitindo uma analise qualitativa do que os
consumidores mais valorizam ou associam com o termo e, em seguida, foi
desenvolvido uma nuvem de palavras (n=921), destacando proporcionalmente as que
foram mais mencionadas (Figura 01).

Figura 01. Nuvem de palavras sobre o conhecimento de consumidores de alimentos
quanto a seguranga dos alimentos.
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Fonte: Dados da pesquisa, desenvolvido por Infogram (2024).
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Vieira, Filho e Silva (2024), destacam ser eficaz o desenvolvimento de nuvens
de palavras com consumidores de alimentos, para compreender sua percepg¢ao sobre
assuntos relacionados a qualidade na cadeia produtiva no Brasil.

As 05 (cinco) palavras mais citadas pelos respondentes foram “higiene”,
“‘qualidade”, “saude”, “limpeza” e “validade”. Os consumidores associam fortemente a
segurancga dos alimentos com a higiene dos estabelecimentos e dos produtos, assim
como com a alta qualidade, promocgéao e preservacao da saude. Estudos consideram
que as palavras mencionadas reforcam a importancia de ambientes limpos no
manuseio de alimentos para a garantia da saude dos consumidores (Viciunaite, 2023;
Gitungwa; Gustafson, 2025). Ray et al. (2024) apontam que os consumidores
relacionam diretamente a qualidade de um alimento com a data de data de validade.

Os resultados da pesquisa mostram que os consumidores tém uma percepgao
ampla e diversificada sobre a seguranca dos alimentos, envolvendo fatores como
higiene, qualidade, controle e processos de fiscalizagdo. Em coeréncia com o estudo
de Marques et al. (2022) que atesta que os consumidores brasileiros associam
qualidade e saude com a procedéncia dos alimentos, do mercado local e a preferéncia
de aquisigao de produtos, refletindo uma demanda por transparéncia e rigor na cadeia
de producéo e distribuicdo de alimentos. Esses dados sdo essenciais se verificar a
importancia de politicas publicas e praticas empresariais voltadas para garantir a
segurancga dos alimentos e atender as expectativas dos consumidores.

O publico participante da pesquisa, em sua maioria € do sexo feminino, poder
aquisitivo elevado, grau de escolaridade e instru¢do acima da média nacional, o que
pode sugerir que a preocupagao com qualidade do alimento consumido seja
significativa para esse perfil de pessoas.

4 CONCLUSAO

Em concluséo, os dados obtidos revelam uma populacdo de consumidores de
alimentos predominantemente jovem-adulta, com alto nivel educacional e renda

familiar superior a média nacional, residentes de Muriaé-MG, o que sugere maior
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acesso a informagdes sobre seguranga dos alimentos. A pesquisa destaca uma
percepgao robusta sobre a importancia das praticas de higiene nos estabelecimentos
comerciais, com os consumidores reconhecendo a relevancia das regulamentagdes
sanitarias, como evidenciado pelo alto indice de conhecimento (87,3%) sobre as leis
que regem a seguranga dos alimentos. Os entrevistados associam fortemente a
segurancga dos alimentos a higiene, saude, qualidade e validade dos produtos, sendo
a integridade das embalagens e o armazenamento adequado fatores determinantes
para a decisdo de compra.

Além disso, a confianga na reputacdo dos estabelecimentos e as
recomendagdes pessoais influenciam significativamente as escolhas dos
consumidores. Esses resultados reforcam a necessidade de as empresas do setor
alimentar manterem elevados padrboes de higiene e conformidade com as
regulamentagdes sanitarias, visando garantir a seguranca e a satisfagdo de um

publico cada vez mais exigente e informado.
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CAPITULO Illl: MONITORAMENTO DOS PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZAGAO E
AVALIAGAO DO CONHECIMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS
SOBRE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO DE COMERCIOS VAREJISTAS DE
MURIAE-MG

RESUMO

A seguranga dos alimentos é essencial no comércio alimenticio, exigindo um
monitoramento eficaz da higienizacdo para evitar contaminagbes. Métodos
tradicionais, como inspecéo visual e testes microbiolégicos, possuem limitagdes,
tornando necessaria a adogao de técnicas mais rapidas e precisas para garantir a
qualidade da limpeza em agougues, hortifrutis, restaurantes e padarias. A tecnologia
ATP-bioluminescéncia se destaca como uma solugdo inovadora para avaliar a
higienizacdo de superficies em tempo real, detectando residuos organicos e
microrganismos com precisao. Aléem de aumentar a seguranga do processo de
monitoramento de empresas do setor de alimentos, sua aplicacdo fortalece a
credibilidade dos estabelecimentos. Este estudo analisou a eficacia da higienizag&o
em comeércios de alimentos em Muriaé-MG, por meio de dois processos de
higienizac&o: processo 1 (P1), onde a higienizagdo acontecia com o uso de detergente
e sanificante em conjunto e o processo 2 (P2) a higienizagdo acontecia com o uso de
detergente previamente e em seguida o uso de sanificante, foi avaliado também o
conhecimento dos manipuladores sobre boas praticas de fabricagdo (BPF) e higiene.
A higienizagdo de equipamentos em acgougues, hortifrutis, padarias e restaurantes
apresenta desafios distintos, conforme evidenciado por analises de ATP-
bioluminescéncia. Em agougues, moedores de carne e tabuas de corte demonstraram
altos indices de inconformidade, mesmo apds higienizacdo do P2, reforcando a
necessidade de atengao redobrada nesses pontos criticos. Nos hortifrutis, a limpeza
do picador de legumes foi deficiente em dois dos cinco estabelecimentos analisados,
e as tabuas de corte também apresentaram altos indices de contaminacao,
evidenciando a importancia de protocolos rigorosos de higienizagao. Por outro lado,
padarias e restaurantes demonstraram melhor conformidade, possivelmente devido a
padrées mais estruturados de limpeza. O estudo comparou métodos de higienizagao
e apontou o P1, apesar de amplamente utilizada, mostrou-se menos eficiente por n&o
incluir uma etapa de enxague adicional, favorecendo a permanéncia de residuos. O
processo de higienizagdo P2, recomendada pela legislagado, inclui um enxague final,
tornando-se mais segura e eficaz na redugdo da contaminacdo. Além disso, a
avaliacdo do conhecimento dos manipuladores de alimentos revelou que, embora
compreendam as boas praticas de fabricacédo (BPF) e os procedimentos operacionais
padronizados (POP), ainda ha lacunas no entendimento sobre o crescimento de
microrganismos e os diferentes tipos de perigos. Os resultados sugerem que
treinamentos continuos podem fortalecer a seguranga alimentar, reduzindo riscos de
contaminagdo e garantindo um ambiente de trabalho mais higiénico.

Palavras-chave: Contaminagcdo microbioldgica, seguranca dos alimentos,
treinamentos de manipuladores, limpeza
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MONITORING OF SANITATION PROCEDURES AND EVALUATION OF FOOD
HANDLERS' KNOWLEDGE ABOUT GOOD MANUFACTURING PRACTICES IN
RETAIL BUSINESSES IN MURIAE-MG

ABSTRACT

Food safety is essential in the food trade, requiring effective monitoring of sanitation to
avoid contamination. Traditional methods, such as visual inspection and
microbiological tests, have limitations, making it necessary to adopt faster and more
accurate techniques to ensure the quality of cleaning in butcher shops, fruit and
vegetable stores, restaurants and bakeries. ATP-bioluminescence technology stands
out as an innovative solution to assess surface sanitation in real time, detecting organic
residues and microorganisms accurately. In addition to increasing the safety of the
monitoring process for companies in the food sector, its application strengthens the
credibility of the establishments. This study analyzed the effectiveness of sanitation in
food businesses in Muriaé-MG, through two sanitation processes: process 1 (P1),
where sanitation occurred with the use of detergent and sanitizer together; and process
2 (P2), where sanitation occurred with the use of detergent beforehand and then the
use of sanitizer. The knowledge of the handlers about good manufacturing practices
(GMP) and hygiene was also assessed. The sanitation of equipment in butcher shops,
fruit and vegetable shops, bakeries and restaurants presents distinct challenges, as
evidenced by ATP-bioluminescence analyses. In butcher shops, meat grinders and
cutting boards demonstrated high rates of non-compliance, even after sanitation of P2,
reinforcing the need for increased attention at these critical points. In the produce
sector, the cleaning of the vegetable chopper was deficient in two of the five
establishments analyzed, and the cutting boards also showed high levels of
contamination, highlighting the importance of strict hygiene protocols. On the other
hand, bakeries and restaurants demonstrated better compliance, possibly due to more
structured cleaning standards. The study compared hygiene methods and found that
P1, although widely used, was less efficient because it did not include an additional
rinsing step, which favored the persistence of residues. The P2 hygiene process,
recommended by law, includes a final rinse, making it safer and more effective in
reducing contamination. In addition, the assessment of the knowledge of food handlers
revealed that, although they understand good manufacturing practices (GMP) and
standard operating procedures (SOP), there are still gaps in their understanding of the
growth of microorganisms and the different types of hazards. The results suggest that
ongoing training can strengthen food safety, reducing contamination risks and ensuring
a more hygienic work environment.

Keywords: Microbiological contamination, food safety, food handler training, cleaning
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1 INTRODUGAO

A seguranca dos alimentos € um aspecto essencial no comércio alimenticio e
o monitoramento da higienizagdo é uma pratica indispensavel para garantir que os
alimentos oferecidos ao consumidor estejam livres de contaminantes microbiologicos
(Crandall et al., 2024). Em estabelecimentos como supermercados, restaurantes,
acougues e padarias, onde ha uma manipulagdo constante de alimentos, manter os
ambientes, superficies e utensilios devidamente higienizados é um desafio diario
(Kamboj et al., 2020). O processo de higienizagdo adequado ndo apenas evita a
contaminagdo dos produtos alimenticios, mas também protege a saude publica e
refor¢a a confianga do consumidor no estabelecimento (Alvarez-Molina et al., 2023).

Apesar da importancia, monitorar a efetividade da higienizagdo no comércio de
alimentos é uma tarefa complexa. A rotina de verificagdo visual, embora comum, é
insuficiente para identificar microrganismos e residuos que podem ser invisiveis a olho
nu (Vasavada; Dickson; Marshall, 2024). Métodos de teste microbiolégicos
convencionais, que fornecem resultados por meio de cultivos, sdo eficazes para
detectar a presenga de contaminantes, mas tém o inconveniente de demorar horas ou
até dias para revelar os resultados, o que pode nao ser viavel em um ambiente onde
ha manipulagado continua de alimentos e um alto fluxo de consumidores (Jones et al.,
2020). Portanto, metodologias que permitam uma avaliagdo rapida e eficiente da
higienizacdo nas superficies e nos utensilios se torna cada vez mais evidentes e
necessarias (Alvarez-Molina et al., 2023).

Nesse contexto, a metodologia de ATP-bioluminescéncia surge como uma
importante ferramenta utilizada no monitoramento da higienizagao, ja que o teste de
identificacdo de adenosina trifosfato (ATP) utiliza a bioluminescéncia para detectar a
presenca de residuos organicos e ceélulas viaveis em superficies que foram
higienizadas (Moazzami et al., 2023). Esse método é baseado na medigdo da
quantidade de ATP, uma molécula energética presente em todos os organismos vivos,
incluindo microrganismos, e que emite luz quando entra em contato com reagentes
especificos (Tetro; Sattar, 2021). A intensidade da luz gerada € captada e quantificada
por um lumindmetro, refletindo diretamente a quantidade de residuos biolégicos
presentes. Assim, quanto maior a contagem de ATP, maior a presenca de matéria



51

organica na superficie, indicando que a higienizagdo pode nao ter sido totalmente
eficaz (Moazzami et al., 2023).

O uso da ATP-bioluminescéncia oferece diversas vantagens para o comércio
de alimentos, por ser uma metodologia rapida, que fornece resultados em poucos
minutos e permite que o monitoramento seja feito com frequéncia e em tempo real,
facilitando a correc&o imediata de falhas no processo de limpeza (Tetro; Sattar, 2021).
A implementacao de metodologias como a ATP-bioluminescéncia ndo apenas garante
um ambiente mais seguro e limpo, mas também contribui para a reputagdo do
estabelecimento, uma vez que consumidores valorizam locais que adotam praticas de
segurancga alimentar e se preocupam com a saude publica (Bakke, 2022).

Desta forma, o monitoramento da higienizagdo por meio da técnica por ATP-
bioluminescéncia representa um avango importante para o setor alimenticio por
associar eficiéncia e rapidez e, ainda promover ambientes seguros, onde se avaliara
a eficacia da higienizagdo em estabelecimentos produtores de alimentos, garantindo
assim, a satisfagdo dos consumidores, este estudo objetivou-se na verificagdo a
eficacia da higienizagdo em comércios varejistas de alimentos e o conhecimento de
manipuladores de alimentos sobre os requisitos de boas praticas de fabricagdo (BPF)

e higiene de Muriaé-MG.

2 MATERIAL E METODOS

Para a execucdo deste estudo, foram selecionadas 13 (treze) empresas que
comercializadoras de alimentos. Nessas 13 empresas, 20 setores foram avaliados,
sendo 05 (cinco) de cada um das 04 (quatro) categorias: 1) Agougues localizados
dentro de supermercados; 2) Area de manipulacdo de vegetais e minimamente
processados (hortifrutis); 3) Area de producéo de panificagéo e confeitaria (padarias);
4) Restaurantes comerciais na modalidade de autosservico.

Os estabelecimentos foram selecionados por possuirem 04 (quatro) requisitos
minimos: 1) Serem localizados exclusivamente na cidade de Muriaé-MG; 2) Possuir
alvara sanitario e de localizagéo vigente; 3) Possuir programa de capacitacédo de BPF
para manipuladores; 4) Possuir os procedimentos operacionais padronizados (POPs),
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contendo o processo de higienizagao realizado com solugao clorada e detergente
neutro diluidos juntos na agua potavel.

Na condugédo do experimento, foram avaliados dois processos de higienizagao:

e Processo 01 (P1): Utilizagdo de detergente neutro juntamente com o
sanitizante a base de hipoclorito de sodio (200 ppm) diluidos em agua
potavel. Apos o processo de higienizagdo, as superficies eram enxaguadas
e secadas.

e Processo 2 (P2): Processo de higienizagéo utilizando detergente seguido
de enxague e posteriormente o uso de hipoclorito de sédio (200 ppm)
seguido de um novo enxague e por fim as superficies eram secadas.

Ao final de cada processo avaliou-se a presenca de matéria organica por ATP
bioluminescéncia nas superficies dos equipamentos e utensilios dos
estabelecimentos. As analises foram realizadas apdés o término das atividades
comerciais dos estabelecimentos, em dias aleatorios, e sempre apods a realizagao da
higienizag&o pelos funcionarios.

Por fim, foram avaliados o conhecimento dos manipuladores de alimentos
sobre os requisitos de boas praticas de fabricacdo (BPF) e higiene, por meio de um

questionario online.

2.1 PROCEDIMENTOS ETICOS DA PESQUISA

A participacao da avaliagao do conhecimento dos manipuladores, foi voluntaria
e consistiu no preenchimento das questdes por meio de um celular, tablet ou
computador. Foram excluidos da pesquisa pessoas com idade inferior a 18 anos.

Para preencher o questionario foi necessario aproximadamente 10 minutos e o
voluntario poderia recusar-se a participar ou interromper o preenchimento a qualquer
momento, sem penalidades. Os participantes ndo tiveram beneficios pessoais diretos,
mas contribuiram com dados para a pesquisa cientifica e para subsidiar estratégias
de comunicag&o mais eficientes com a populagéo. Fica garantido a confidencialidade
das informagdes e o anonimato, mesmo quando os resultados da pesquisa foram

apresentados em eventos cientificos ou publicagdes. O teor das perguntas n&o tinha
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qualquer intencdo de constrangimento dos participantes ao responder alguma
questao.

Os riscos foram minimos, podendo ocorrer vazamento das informacdes
prestadas, porém informagdes pessoais ndo serdo divulgadas. Como medida de
administragdo do risco de vazamento das informagdes, os dados coletados foram
armazenados em computadores com acesso exclusivo, por meio de senha, pelos
pesquisadores do estudo, de modo a garantir privacidade e sigilo. Aléem disso, como
a pesquisa foi em ambiente virtual, poderia ocorrer perda de dados e a limitagdo de
assegurar total confidencialidade e o potencial risco de sua violagdo. Para minimizar
tal risco, os participantes foram orientados a evitar o uso de dispositivos publicos e
compartilhados. Caso o participante ndo se sentisse confortavel em responder alguma
das perguntas, poderiam optar pela escolha da resposta “Prefiro ndo responder”.

Todos os participantes concordaram expressamente, assinalando ter ciéncia
do Termo de Consentimento e Livre Esclarecido (Apéndice F). Esta etapa passou por
aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitario FAMINAS — sob
o n° CAAE 80801224.2.0000.5105.

2.2 UTILIZACAO DE ATP-BIOLUMINESCENCIA PARA VERIFICACAO DA
HIGIENIZACAO

Foi utilizado na coleta “swab” estéril da marca 3M (Clean Trace), respeitando
as recomendacdes técnicas e as recomendagdes de seguranga para o uso do material
disponibilizado pela fabricante.

Em cada setor estudado, foram avaliados 04 (quatro) tipos de superficies pré-
definidas para cada categoria (Quadro 1).

Nas superficies correspondentes (1) e (7) do Quadro 1, os swabs de ATP
bioluminescéncia foram esfregados na superficie do utensilio que entra em contato
direto com o alimento (lamina de corte), formando um angulo de 30°, por trés vezes.
Com relagéo as superficies (2), (3), (4), (5), (6) e (8) do Quadro 1, os swabs foram
esfregados nas principais areas de contato de alimentos da superficie por trés vezes,
formando um angulo de 30° com a superficie, sendo utilizado molde estéril que
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delimita as areas amostradas de 5 cm x 10 cm (50 cm?), em dois pontos distintos,
totalizando 100 cm?.

As coletas das amostras eram realizadas com a caneta de swabs Clean Trace
Surface (3M), onde foram introduzidos em cubeta contendo o complexo enzimatico
luciferina-luciferase, de acordo com a recomendacao do fabricante. Na cubeta, ocorria
a reagado entre o ATP e o complexo enzimatico formando luz cuja quantidade ja
medida, entre 10 e 15 segundos, em um luminémetro (Figura 01) que compde o
equipamento Kit Clean Trace (3M), sendo os resultados expressos em log10 de URL
(Unidades Relativas de Luz).

avaliadas.

Figura 01. Kit Clean Trace, marca 3M, utilizado no experimento,

Categorias

Superficies avaliadas

1) Restaurantes
comerciais na
modalidade de
autosservico

Faca de ago inoxidavel com cabo
em polipropileno (1), bancada de
aco inoxidavel (2), tabua de
polietileno (3) e utensilio de inox

(4).

2) Area de produgao de
panificagéo e

Faca de ago inoxidavel com cabo
em polipropileno (1), bancada de
aco inoxidavel (2), cilindro de

manipulagdo de
minimamente
processados de
hortifrutigranjeiros

confeitaria massas (5) e misturador de
massas (6).
3) Area de Faca de ago inoxidavel com cabo

em polipropileno (1), bancada de
aco inoxidavel (2), tabua de
polietileno (3) e picador de
legumes (7).

4) Agougues
localizados dentro de
supermercados

Faca de ago inoxidavel com cabo
em polipropileno (1), bancada de
aco inoxidavel (2), tabua de
polietileno (3) e moedor de carnes

(8).

Fonte: elaborado pelo autor.

contendo caneta swab, cubeta com o complexo enzimatico luciferina-
luciferase e luminémetro.

Fonte: dados da pesquisa.

Os resultados obtidos eram classificados como: em condi¢des satisfatérias, de

alerta e insatisfatérias (Quadro 02), conforme as recomendagdes do fabricante, em
Unidades Relativas de Luz (URL) / por 100cm?.

Quadro 02. Classificagdo de resultados atingidos no teste de ATP.

Unidades Relativas de Luz (URL)

Condicgao de higiene da
superficie

150 URL (2,18 log URL)

Condicio satisfatoria

Entre 151 e 300 URL (2,18 - 2,48 log

URL)

Condicao de alerta

acima de 300 URL (2,48 log URL)

Condicao insatisfatoria

Fonte: Manual fabricante (3M).
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2.3 AVALIACAO DA EFICIENCIA DO PROCESSO 01 DE HIGIENIZAGAO COM O
USO DO ATP BIOLUMINESCENCIA

Antes de cada verificagdo (item 2.2), as superficies foram higienizadas
conforme detalhado no processo 01 (P1), utilizando os seguintes materiais: detergente
neutro; agua sanitaria; esponja dupla face nova (3M) e tecido multiuso descartavel
(28x50cm, INOVEN).

Apods 0 uso dos equipamentos e utensilios dos estabelecimentos, procedia-se
0 enxague com agua corrente e higienizagdo com a solu¢do contendo o detergente e
o sanitizante com auxilio de uma esponja. Apods, procedia-se 0 enxague com agua
corrente e a secagem com auxilio de tecido multiuso descartavel.

Para o preparo da solugdo, a agua sanitaria (conforme orientagao estipulada
no rétulo para a concentragdo de 200 ppm) e 15 mL de detergente neutro eram
diluidos para 1 L de agua.

2.4 AVALIACAO DA EFICIENCIA DO PROCESSO 02 DE HIGIENIZAGAO COM O
USO DO ATP BIOLUMINESCENCIA

Apos a avaliagéo da condig&o de higiene das superficies realizadas no primeiro
teste (item 2.3) foi realizada a padronizagdo do sanitizante a base de hipoclorito
segundo ABNT NBR 9425 (2005).

Posteriormente as empresas passaram por novas orientacbes dos
procedimentos padronizados de higienizacdo, detalhada no processo 02 (P2), onde
foi determinada a higienizagao de forma estruturada em duas etapas, limpeza seguida
de sanificacdo. Para este experimento foram utilizados os seguintes materiais:
detergente neutro (Quimio, Minas Gerais-BR); detergente alcalino (Quimio, Minas
Gerais-BR) agua sanitaria (Globo, Minas Gerais-BR); esponja dupla face nova (3M) e
pano multiuso descartavel (28x50cm, INOVEN).

Apods o0 uso dos equipamentos e utensilios dos estabelecimentos, na primeira
etapa da higienizagao, procedeu-se o processo de limpeza somente com agua potavel
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e detergente neutro, exceto para a categoria “d) Agougues localizados dentro de
supermercados” (Quadro 1), que foi utilizado detergente alcalino (Quimio, Minas
Gerais-BR), sendo os produtos adquiridos no comércio local. Em seguida ao enxague
foi aplicada solugéo de hipoclorito de sédio a 200 ppm, utilizando solugdo comercial
de cloro a aproximadamente 10% (segunda etapa). Apos, procedia-se novo enxague
com agua corrente e a secagem com auxilio de tecido multiuso descartavel.

Apos o processo P2 de higienizagao, foram repetidas as coletas de amostras e
as analises pelo método de ATP-bioluminescéncia (conforme descrito no item 2.2), de
acordo com cronograma pre-definido pelas empresas.

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Foi realizada analise estatistica, sendo utilizado o Teste t para dados pareados
a 5% de probabilidade comparando a bioluminescéncia proveniente de ATP para os
sanificantes utilizados juntos ou separadamente nos diferentes estabelecimentos e
nos diferentes utensilios de manipulagdo de alimentos. As analises foram realizadas

utilizando o software R (R-Core Team, 2021).

2.6 AVALIAGCAO DOS CONHECIMENTOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE MURIAE-MG, SOBRE OS REQUISITOS DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO

Foi aplicado um questionario online, contendo perguntas de multipla escolha e
discursivas, com o intuito de avaliar o conhecimento de manipuladores de alimentos
da cidade de Muriaé-MG, sobre os requisitos de boas praticas e higiene (Apéndice G).
Como preé-requisito, sé responderam o questionario manipuladores que participaram
no ultimo ano de treinamento de BPF das 13 empresas participantes. O questionario
foi realizado pela plataforma Google Forms e encaminhado o link diretamente aos
grupos de comunicagao interna dos manipuladores de alimentos, durante todo o més

de setembro de 2024, obtendo-se adesio de 32 colaboradores.
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Com o objetivo de avaliar o conhecimento dos manipuladores, foram
elaboradas perguntas sobre conceitos essenciais para a seguranga alimentar, como
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), contaminag&o cruzada e microrganismos, assim como, foram questionados
quais as 03 (trés) primeiras palavras que pensavam ao escutar sobre seguranga dos

alimentos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 AVALIACAO DA HIGIENIZACAO DE ACOUGUES LOCALIZADOS DENTRO DE
SUPERMERCADOS

O Quadro 3 sao apresentados os resultados da analise de cinco agougues, em
relacdo a moedores de carne, tabuas de corte, facas e bancadas, sendo as analises

realizadas em duas fases: com higienizagao conjunta e separada.

Quadro 03. Processo de higienizacdo P1 e P2 nas superficies de agougues.

Categoria | Etapa B(agl‘_‘ﬁ‘;'a Faca (RLU) "’(';el_f,‘;r Tabua (RLU)
Acougue 1 |_P1 71 34 189 112
P2 14 18 188 93
Acougue2 |’ 23 22 50 75
P2 20 2 72 75
Acougue 3 |_P1 87 94 143 99
P2 13 90 132 102
Acougue 4 |’ 7 22 153 115
P2 18 12 143 115
Acougue 5 |_P1 149 21 278 212
P2 141 21 199 201

Fonte: Elaborado pelo autor.

Os resultados indicaram que, para o moedor de carnes, 03 (trés) dos 05 (cinco)
acougues apresentaram inconformidade em estado de alerta no moedor com a

higienizacdo conjunta. No P2, com higienizacdo separada, o padrédo de
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inconformidade se manteve em dois dos agougues, enquanto um deles mostrou
melhoria, passando a apresentar conformidade satisfatoria. Ja para tabua de corte,
01 (um) agougue apresentou ndo conformidade em estado de alerta tanto no teste
com higienizagdo conjunta quanto no teste com higienizagdo separada, indicando a
necessidade de melhorias consistentes na higienizagdo dessa superficie.

Por se tratar de estabelecimento comercial, aspectos operacionais podem ser
um ponto crucial para que os procedimentos implantados sejam executados
efetivamente sem erros, tendo em vista a rotatividade de colaboradores, assim como
as escalas de trabalho em turno variados, diante disto, as analises de P1 e P2, podem
sofrer inconsisténcias.

Vidal Junior et al. (2022), destacaram a complexidade de se manter o controle
de qualidade nos agougues do Brasil. Estudos apontam, que o alto nivel de risco para
contaminagdo, nesses estabelecimentos devido a variedade de oscilagdo de
temperaturas, individualidade comum de paises tropicais e a minuciosidade de
detalhes para higienizagdo dos equipamentos, como o caso de moedores de carne,
podendo colocar em perigo a saude publica (Nagel-Alne et al., 2022; Morasi et al.,
2022; Austin; Oudit; Harris, 2023; Balta, et. al., 2024; Dadios et al., 2024). Tendo em
vista que a matéria prima principal do setor, apresenta alto nivel de contaminacéo,
devido sua alta atividade de agua (Aw), procedimentos mais eficazes se fazem
necessario.

Nao foram observadas diferengas estatisticas (p>0,05) para a bioluminescéncia
entre os processos P1 e P2 nos agougues, conforme teste t a 5% de probabilidade
(Figura 02).

Os resultados dos testes para facas e bancadas foram satisfatorios em todos
0s agougues, sugerindo que esses itens recebem uma higienizagdo mais eficaz e
frequente. Superficies metalicas, com caracteristicas uniformes e lisas, séo
comumente de maior facilidade no procedimento de higienizagdo de agougues
(Albors-Garrigos, 2020).
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Figura 02. Comparacédo entre bioluminescéncia proveniente de ATP entre agougues

(A) e nos utensilios avaliados neste estudo (B), considerando o processo de

higienizacdo P1 e P2. Os pequenos circulos de cor cinza indicam a presenga de

outliers nas amostras. Nao houve diferenca para bioluminescéncia a 5% de
robabilidade pelo teste . URL — Unidade Relativa de Luz.
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3.2 AVALIAGAO DA HIGIENIZAGAO DE AREAS DE MANIPULACAO DE VEGETAIS
E MINIMAMENTE PROCESSADOS

Em relagéo as areas de manipulagao de vegetais e minimamente processados
(hortifrutis), todos os cinco estabelecimentos apresentaram inconformidade no picador
de legumes (Quadro 04). Com o processo de higienizagédo P1, trés hortifrutis estavam
em estado de alerta, enquanto dois foram classificados em condigdes insatisfatorias
para este equipamento. Ja com o processo de higienizagdo P2, os resultados

mantiveram-se consistentes, com poucas melhorias observaveis.

Quadro 04. Processo de higienizacdo P1 e P2 nas superficies de hortifrutis.

Bancada Picador de
Categoria Etapa Faca (RLU) legumes Tabua (RLU)
(RLU)
(RLU)

o P1 62 12 167 149
Hortifruti 1 P2 12 11 193 112

o P1 24 20 190 180
Hortifruti 2 P2 23 17 193 181

o P1 67 56 245
Hortifruti 3 P2 60 53 189

o P1 18 16 177 201
Hortifruti 4 P2 15 10 193 171

o P1 66 24 168
Hortifruti 5 P2 17 o1 119

Fonte: Elaborado pelo autor.

Para o item tabua de corte, quatro hortifrutis apresentaram inconformidade em
estado de alerta em P1. J& em P2, apenas um dos hortifrutis alcangou um resultado
satisfatorio, enquanto os demais permaneceram em estado de alerta. Os picadores
de legumes possuem laminas entrelagadas que dificultam a perfeita higienizacéo,
assim como as tabuas que se deterioram com mais facilidade, que aderem residuos
decorrente da manipulagao das frutas e verduras, procedimentos melhores precisam

ser desenvolvidos e monitorados nessas situagdes (Boakye et al., 2023).
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Os testes realizados com facas e bancadas em todos os hortifrutis
demonstraram resultados satisfatorios, sugerindo que esses itens seguem padrdes
adequados de higienizag&o. provavelmente devido as caracteristicas uniformes e lisas
de superficies metalicas, com maior facilidade no procedimento de higienizag&o
(Albors-Garrigos, 2020).

Houve diferenga significativa (p<0,05) para bioluminescéncia entre os
tratamentos de higienizagc&o para os processos 01 e 02 (Figura 03), indicando que o
processo de higienizagdo impacta diretamente a redugdo de residuos nesses
equipamentos.

Os resultados refletem a importancia de uma higienizacdo mais especifica e
controlada, especialmente para equipamentos com maior potencial de contaminagao
cruzada, como o picador de legumes, tendo em vista que os vegetais sao fonte de
proliferagdo de microrganismos (Eslahi et al., 2023). Sdo necessarios procedimentos
adequados da higienizacdo como imerséo, efetivando o processo de redugao de
residuos e microrganismos (Drissner; Gekenidis, 2024). De acordo com Bakke (2022),
em situagées de maior criticidade, deve-se melhorar também o procedimento de
monitorizacdo da eficacia da limpeza, principalmente por testes rapidos, como de
ATP-bioluminescéncia.

O material da tabua que habitualmente é utilizada nos hortifrutis, possuem
facilidade de aderéncia de ranhuras, ao serem utilizadas as facas nesses utensilios,
como a matéria prima possui caracteristicas de manter residuos aderidos,

procedimentos especificos se fazem necessarios.
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Figura 03. Comparacédo entre bioluminescéncia proveniente de ATP entre Hortifrutis
(A) e nos utensilios avaliados neste estudo (B), considerando o processo de
higienizacdo P1 e P2. Os pequenos circulos de cor cinza indicam a presenga de
outliers nas amostras. Letras diferentes indicam que houve diferenca para
bioluminescéncia entre os tratamentos a 5% de probabilidade pelo teste t. URL —
Unidade Relativa de Luz.
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Fonte: dados da pesquisa.
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3.3 AVALIACAO DA HIGIENIZAGCAO DE AREAS DE PRODUGAO DE PANIFICACAO
E CONFEITARIA

Nas areas de producgdo de panificacdo e confeitaria (padarias) avaliadas, as
bancadas, batedeiras, facas e liquidificadores, apresentaram resultados satisfatérios,
sem nenhuma inconformidade identificada (Quadro 05).

Quadro 05. Processo de higienizagdo P1 e P2 nas superficies de padarias.

. Bancada Batedeira Liquidificado
Categoria | Etapa (RLU) (RLU) Faca (RLU) qr (RLU)
Dadaria 1 P1 64 132 60 112

P2 18 137 22 108

. P1 109 43 67 37
Padaria2 | —p, 87 41 17 101
. P1 23 33 26 30
Padaria3 o, 21 100 6 99
. P1 62 40 10 147
Padariad | —p, 24 100 11 126
. P1 28 30 30 135
Padaria5 o, 23 31 18 142

Fonte: Elaborado pelo autor.

Estudos nacionais e internacionais, apontam que areas de processamento de
farinha, como as padarias, apesar de apresentarem acumulo de sujidades com
facilidade, possuem um processo de higienizacdo eficaz, devido aos residuos
aderidos aos equipamentos e utensilios serem predominantemente carboidratos,
nutrientes soluveis em agua. Este fato reflete no baixo indice de contaminagdo dos
produtos deste segmento, ja que o teor de agua dos produtos reduz drasticamente no
processo de cocgao (Coelho; Andrade; Moura, 2021; Copetti; Bernardi; Garcia, 2024,
Singha, 2025).

Nao houve diferenga significativa (p>0,05) para bioluminescéncia entre os
tratamentos nas padarias (Figura 04). A presenca de outliers foi observada em
algumas amostras, mas, de modo geral, a higienizagdo mostrou-se eficaz e dentro

dos padrbes esperados para assegurar a seguranga alimentar.
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Figura 04. Comparacédo entre bioluminescéncia proveniente de ATP entre Padarias
(A) e nos utensilios avaliados neste estudo (B), considerando o processo de
higienizacdo P1 e P2. Os pequenos circulos de cor cinza indicam a presenga de
outliers nas amostras. Nao houve diferenca para bioluminescéncia entre os
tratamentos a 5% de probabilidade pelo teste {. URL — Unidade Relativa de Luz.
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Fonte: Elaborado pelo autor.

As padarias apresentam uma maior facilidade de limpeza em comparagcdo com

outros estabelecimentos devido a natureza dos residuos presentes nos equipamentos
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e utensilios, que sdo predominantemente fontes de carboidratos e nutrientes soluveis
em agua. Esses residuos sdo mais facilmente removidos durante o processo de
higienizac&o, resultando em maior eficiéncia na limpeza. Adicionalmente, a drastica
reducdo do teor de agua nos produtos durante a cocgéo contribui para a diminui¢ao
da atividade microbioldgica, reduzindo significativamente o risco de contaminagao.
Essa combinagao de fatores torna as padarias, em termos gerais, menos susceptiveis
a contaminantes.

3.4 AVALIACAO DA HIGIENIZACAO DE RESTAURANTES COMERCIAIS NA
MODALIDADE DE AUTOSSERVICO

Nos cinco restaurantes avaliados (Quadro 06), os resultados obtidos para
bancadas, batedeiras, facas e liquidificadores foram satisfatérios, evidenciando a
conformidade higiénico-sanitaria.

Quadro 06. Processo de higienizacdo P1 e P2 nas superficies de restaurantes.

Categoria Etapa Bancada Faca faoue YR
(RLU) (RLU) | (RLU) (RLU)
P1 7 10 19
Restaurante 1 P2 2? 12 18 10
Restaurante 2 ; ?i 355 ;(5) 122
Restaurante 3 ::; ?g 199 131 ﬁ
Restaurante 4 ; :: 1; jg 12011 zg
P1 1 17 38 116
Restaurante 5 P2 6398 9 17 27

Fonte: Elaborado pelo autor.

Neves et al. (2020), afirmam que apesar da alta demanda de produgdo em
momentos especificos, o setor da hospitalidade, que engloba os restaurantes
comerciais, possui boa adequagao nos processos de higienizagdo. Diante disto, o

monitoramento deve acontecer principalmente nos momentos de maior fluxo de
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producao e atendimento, tendo em vista que apesar de apresentar em melhores
condigbes de higiene, os riscos de contaminagdo sdo os mesmos (Almatawah; Al-
Mutairi; Varghese, 2024).

Sousa et al. (2020) destacam ainda que outros pontos de adequagéo devem
ser levados em consideragdo para a avaliagdo de conformidade desta categoria de
estabelecimento, como manutencgéo preventiva, controle de temperatura etc., ja que
a deterioracéo e perecibilidade dos produtos sdo mais contundentes que os demais
setores avaliados.

Diferengas significativas (p<0,05) foram observadas entre os tratamentos na
analise de bioluminescéncia (Figura 05), o que indica variabilidade nas praticas de
higienizac&o entre os restaurantes. Essa diferenga pode ser atribuida a fatores como
a frequéncia e o método de limpeza empregado por cada estabelecimento.

A eficacia das praticas de higienizagdo nos restaurantes comerciais depende
de uma abordagem continua e estratégica, especialmente em momentos de maior
demanda, quando o risco de falhas no processo de limpeza aumenta. O
monitoramento constante desses periodos criticos é essencial para garantir que os
padrdes de higiene sejam mantidos, minimizando a possibilidade de contaminagao. A
integracdo de praticas como a manutengdo preventiva e o controle rigoroso das
temperaturas também é crucial para assegurar a qualidade e seguranga dos alimentos
oferecidos aos consumidores. Esses fatores, quando alinhados de forma eficiente,
garantem a conformidade com as normas sanitarias e a preservagao da integridade
dos produtos, refletindo positivamente na reputacao e confianga dos estabelecimentos
da categoria de hospitalidade. Assim, a implementacdo de medidas preventivas e a
adaptagdo constante as necessidades do setor sdo fundamentais para mitigar os

riscos de contaminacgao e preservar a saude publica.
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Figura 05. Comparacdo entre bioluminescéncia proveniente de ATP entre
Restaurantes (A) e nos utensilios avaliados neste estudo (B), considerando o
processo de higienizagdo P1 e P2. Os pequenos circulos de cor cinza indicam a
presenca de outliers nas amostras. Diferentes letras indicam que houve diferenga para
bioluminescéncia entre os tratamentos a 5% de probabilidade pelo teste . URL —
Unidade Relativa de Luz.
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3.5 AVALIACAO GERAL DOS PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO EM
COMERCIOS VAREJISTAS DE ALIMENTOS

A higienizagdo nos setores de agougues, hortifrutis, padarias e restaurantes
requer protocolos especificos para cada tipo de estabelecimento. Nos agougues, a
limpeza de equipamentos como moedores e tabuas de corte deve ser rigorosa devido
ao risco de contaminacao com carnes. Nos hortifrutis, a atencdo é voltada para o
manuseio de alimentos frescos e pereciveis, com foco na prevengao de contaminagao
cruzada. As padarias, embora mais faceis de higienizagdo, necessitam de controle
continuo. Ja os restaurantes enfrentam desafios com o alto volume de producéo e
atendimento, demandando monitoramento constante da higienizacdo, manutencéo
preventiva e controle de temperatura.

Os resultados evidenciam a importancia de praticas rigorosas de higienizagao
para reduzir riscos microbiologicos. A adog¢do do processo de higienizagdo P2 pode
contribuir para melhores resultados, especialmente em equipamentos criticos.
Recomenda-se a implementacédo de protocolos padronizados de limpeza, aliados a
monitoramento frequente por ATP-bioiluminescéncia para garantir a seguranca dos

alimentos.

3.6 AVALIAGCAO DOS CONHECIMENTOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS
DE MURIAE-MG SOBRE OS REQUISITOS DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGCAO

Quanto aos dados do questionario online com manipuladores de alimentos de
Muriaé-MG, verificou-se adesdo de 32 participantes (Apéndice H), sendo todos
funcionarios de 13 empresas do setor de comércio de alimentos de Muriaé-MG.

Nas duas primeiras questdes, que abordam o significado de Boas Praticas de
Fabricagédo (BPF) e Procedimento Operacional Padronizado (POP), a maioria, 84,4%
(n=27) e 87,5% (n=28), respectivamente, respondeu corretamente, demonstrando um
entendimento satisfatorio sobre conceitos essenciais a seguranga dos alimentos.
Esses dados sugerem que a maioria dos envolvidos na pesquisa reconhece a
importancia de procedimentos padronizados para a manipulagéo segura.
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Quanto a importancia de seguir as Boas Praticas de Manipulagao/Fabricagao
para produzir alimentos seguros (questao 07), constatou-se 93,8% (n=30) de acertos,
indicando conhecimento da importancia de se adotar praticas seguras na manipulagao
de alimentos. Estudos sobre boas praticas de fabricagdo comprovam que
manipuladores de alimentos treinados possuem um melhor conhecimento e
interpretacdo sobre termos técnicos e aspectos de padronizagdo nos processos
produtivos (Hounkpe et al., 2023; Fanta et al., 2023; Bulochova et al., 2024; Acosta et
al., 2024).

Em relacdo ao entendimento sobre contaminagdo no ambiente de manipulacéo,
os manipuladores foram questionados sobre a contaminagéo cruzada (questao 03), o
conceito de microrganismos (questao 04), onde sao encontrados (questao 05), quais
os locais propicios para contaminagao (questdo 06) e o que inibe sua multiplicagéo
(questdo 11). Cerca de 81,3% (n=26) dos participantes foram capazes de definir
corretamente o conceito como a transferéncia de microrganismos de um alimento para
outro (contaminag&o cruzada) e 0 mesmo numero conseguiu responder o que Sao 0s
microrganismos e o fator que inibe a sua multiplicagao.

Ja um numero menor de manipuladores respondeu corretamente onde é
possivel encontrar microrganismos com 78,1% (n=25) e qual ambiente sao
comumente proliferados, com 62,3% (n=20). Resultados estes relativamente alto em
comparagao com estudos semelhantes, os quais comprovam que a menor parte dos
manipuladores em estudo possuem o entendimento correto sobre o de contaminagao
de ambientes e proliferacdo de microrganismos (Engdaw; Tesfaye; Worede, 2023;
Chauhan, et. al. 2024; Mohamed; Evans, 2024). Cota et al. (2023), destacam ainda,
que os manipuladores de alimentos exibiam baixa confianga e clareza sobre
temperaturas seguras de alimentos.

Em relagdo aos perigos que contaminam os alimentos, classificados em fisicos,
quimicos e biologicos (questdo 08), 68,8% (n=22) dos participantes responderam
corretamente. De acordo com Wallace (2024) este aspecto é comumente confundido
por parte de colaboradores que trabalham com alimentos, tendo em vista que o topico
que possui mais énfase nos treinamentos é referente a perigos bioldgicos.

Quanto ao uso correto do uniforme (questdo 09) e uso de adornos (questao
10), 75% (n=24) e 84,4% (n=27) dos participantes, respectivamente, responderam
corretamente as alternativas e identificaram a necessidade de pedir orientagdo ao

responsavel quanto a limpeza e solicitar outra peca de uniforme, quando necessario,
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além de compreenderem que o uso de adornos ndo deve ocorrer devido acumularem
sujeira e aumentarem o risco de contaminagéo e acidentes. Esse resultado sugere
que a maioria dos participantes entendem a importancia dos requisitos de higiene
pessoal, tendo em vista que a legislagéo brasileira preconiza que para garantir que as
refeicbes sejam seguras para o consumo, os funcionarios devem seguir
rigorosamente todas as medidas de higiene pessoal, assim como, o uso correto do
uniforme, devendo ser exclusivo para uso na area de produgao, sempre limpo, bem
conservado e em condi¢gdes adequadas para preservar a seguranga dos alimentos
(Brasil, 2002; Brasil, 2004).

A maioria dos respondentes, 84,4% (n=27) responderam corretamente que, em
caso de duvidas sobre procedimentos, devem consultar o Manual de Boas Praticas
de Manipulacao, POP ou o responsavel pelo servigo. Esse resultado indica que sabem
onde buscar informagdes confiaveis. Conforme exposto por Ma et al. (2024), as
informacdes de fontes adversas podem colocar em risco a operagao de uma empresa
de alimentos e, principalmente, a saude dos consumidores, tendo em vista que a
internet é de facil acesso atualmente, facilitando o encontro de informagdes sem
comprovagéo cientifica o que pode gerar falha na comunicacgdo institucional da
empresa. Kasza et al. (2024), confirmam ainda que falhas na comunicagéo
institucional podem gerar riscos a eficacia dos programas de controle de qualidade e
consequentemente a seguranga dos alimentos.

Os manipuladores também foram questionados sobre as trés primeiras
palavras que vinham a mente quando ouviam o termo "Seguranga dos Alimentos". Os
respondentes apresentaram uma variedade de respostas, refletindo suas percepc¢des
e associagdes mais imediatas (Apéndice |) e em seguida foi elaborada uma nuvem de
palavras (n=96), destacando proporcionalmente as mais mencionadas (Figura 06).

As 5 palavras mais frequente citadas foram “saude”, “qualidade”, “vigilancia”,
“sabor” e “higiene”. Os manipuladores associam fortemente seguranga dos alimentos
com a saude do consumidor, seguido de qualidade do produto, indicando uma
percepcdo de que a seguranga dos alimentos requer vigilancia, monitoramento e
controle rigorosos. Apresentam ainda uma visdo de que alimentos seguros devem
manter suas propriedades organolépticas, como o sabor, além da higiene dos
estabelecimentos e dos produtos.
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Figura 06. Nuvem de palavras sobre a associagao de manipuladores de alimentos
quanto ao termo “segurancga dos alimentos”.
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Fonte: Dados da pesquisa, desenvolvido por Infogram (2024).

Pesquisas demonstram que o manipulador de alimentos possui entendimento
sobre qualidade e seguranga dos alimentos, assim como sobre os aspectos legais,
uma vez que participam de capacitagdo periodicas sobre os programas de boas
praticas e segurangca de alimentos (Sirichokchatchawan; Taneepanichskul,
Prapasarakul, 2021; Guennouni et al., 2022).

A legislacao vigente institui que todo manipulador de alimentos precisa receber
treinamento periddico sobre requisitos de contaminantes alimentares; Doencas
transmitidas por alimentos; Manipulagdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas
(Brasil, 2002). As mengdes a "multa” e "fiscalizagdo" reforgam uma preocupagéo com
o cumprimento das normas regulamentares para evitar penalidades, destacando a
importancia de um ambiente de trabalho que priorize tanto a seguranga quanto o

cumprimento legal.
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4 CONCLUSAO

Em agougues, a higienizagdo dos moedores de carne e das tabuas de corte
requer maior atencdo, especialmente em estabelecimentos onde os indices de
inconformidade se mantiveram altos mesmo com higienizagdo em duas etapas.

Nos hortifrutis, a higienizagdo do picador de legumes mostrou-se deficiente,
com resultados insatisfatorios em dois dos cinco estabelecimentos. A tabua de corte
também apresentou indices elevados de inconformidade, reforcando a necessidade
de praticas rigorosas de higienizagao para esses equipamentos.

As padarias e restaurantes estudados demonstraram um bom nivel de
conformidade, com resultados satisfatorios para todos os equipamentos testados. Isso
pode estar relacionado a padrdées mais estruturados de limpeza nessas categorias de
estabelecimentos.

O método de higienizagdo conjunta, embora amplamente utilizado em
estabelecimentos comerciais de alimentos e sem apresentar niveis elevados de
contaminagao segundo a tecnologia de monitoramento por ATP-bioluminescéncia, foi
menos eficiente. Isso se deve provavelmente a auséncia de uma etapa de enxague
adicional, o que aumenta a possibilidade de residuos remanescentes apds a
higienizagc&o. Por outro lado, a higienizacdo com uso de detergente, enxague e
sanitizante , além de ser recomendada pela legislagdo, inclui uma etapa final de
enxague, proporcionando maior seguranga no processo de higienizagao e na redugéo
da contaminagao.

Este estudo destaca a importancia de praticas de higienizagao consistentes e
adequadas para assegurar a seguranca dos alimentos. As diferengas observadas
entre os estabelecimentos indicam que a implementagao de protocolos padronizados
e 0 monitoramento frequente sdo essenciais para reduzir os riscos de contaminagao
e garantir a saude dos consumidores.

Quanto aos manipuladores de alimentos, os resultados indicam que os
participantes possuem um conhecimento satisfatorio sobre boas praticas de
manipulacéo de alimentos, com destaque para a compreensao sobre BPF e POP. No
entanto, areas como as condigdes favoraveis para o crescimento de microrganismos

e a distingdo entre tipos de perigos ainda apresentam margem para aprimoramento.
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Os resultados sugerem que treinamentos focados nas boas praticas de
fabricagdo podem impactar positivamente na seguranga dos alimentos e higiene no
ambiente de trabalho, reduzindo assim os riscos especificos de contaminagao e

garantindo a eficacia do programa de boas praticas instituidas.
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3 CONCLUSAO GERAL

A seguranga dos alimentos é um elemento central para a saude publica global
e esta diretamente relacionada a qualidade de vida das populagdes. A revisao de
literatura apresenta evidencia a devera importancia para garantir alimentos seguros e
livres de contaminantes ndo é apenas uma necessidade, mas também um desafio
crescente diante do aumento populacional projetado para as préximas décadas. Com
a estimativa de que a populagdo mundial crescera significativamente até 2050, os
orgaos governamentais e as empresas produtoras enfrentardo pressodes significativas
para atender a demanda por alimentos de qualidade e seguros, em meio a desafios
como mudangas climaticas, desigualdades econdmicas e avangos tecnoldgicos.
Neste contexto, legislagbes internacionais como o Codex Alimentarius e as normas
nacionais, como as adotadas no Brasil, desempenham papel essencial ao estabelecer
padrées minimos de qualidade e seguranga higiénico-sanitaria, adaptaveis a
diferentes realidades regionais e culturais.

O papel das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) €& fundamental para
operacionalizar os principios de seguranga dos alimentos em toda a cadeia produtiva.
Essas ferramentas sao indispensaveis para a prevencao de doencgas de transmissao
hidrica e alimentar, especialmente em paises em desenvolvimento, onde a
vulnerabilidade aos patogenos € mais alta devido a precariedade em infraestrutura e
fiscalizagdo. No entanto, o impacto das BPF depende diretamente do conhecimento e
da capacitacdo dos manipuladores de alimentos. Apesar de um entendimento
satisfatorio em areas gerais, ainda existem lacunas criticas, necessidade de
treinamentos continuos e especificos.

Os consumidores, como atores centrais na cadeia alimentar, demonstram
crescente preocupagao com a seguranga e a qualidade dos alimentos. Aspectos como
higiene, apresentacdo dos colaboradores, integridade das embalagens e condigbes
de armazenamento sao frequentemente considerados no momento da compra. Essa
conscientizagéo reflete ndo apenas o impacto das regulamentagdes e campanhas
educativas, mas também a importdncia da confianga entre consumidores e
fornecedores. Reputagdo, recomendacdes e transparéncia sdo fatores-chave para
fortalecer esse vinculo, garantindo que a percepgéo positiva dos consumidores se
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traduza em maior adesdo as praticas de seguranga alimentar por parte dos
estabelecimentos.

A utilizagao de tecnologias avangadas para monitoramento e controle &€ outro
pilar essencial para a seguranga dos alimentos. Métodos como a analise de ATP-
bioluminescéncia destacam-se por sua capacidade de avaliar rapidamente a eficacia
das praticas de higienizagdo em diversos contextos. Em particular, agougues e
hortifrutis enfrentam maiores desafios relacionados a higienizagdo de equipamentos,
enquanto padarias e restaurantes apresentam maior conformidade devido a
padronizacdo de protocolos. Esses dados reforcam a importancia de praticas
adaptadas as necessidades especificas de cada tipo de estabelecimento,
complementadas por monitoramento continuo e revisdes periodicas.

Por fim, o futuro da seguranga dos alimentos depende da integracdo
harmoniosa entre legislacdo, praticas padronizadas, inovagdo tecnoldgica e
conscientizagdo de manipuladores e consumidores. Apenas com essa abordagem
multifacetada sera possivel enfrentar os desafios globais e garantir que o acesso a
alimentos seguros, nutritivos e de qualidade seja uma realidade para todos. A sinergia
entre esses elementos fortalece o sistema da cadeia de alimentos, promovendo um
equilibrio sustentavel entre produtividade, seguranga e saude publica. Com o avango
de tecnologias, a implementagao de legislagbes mais robustas e a ampliagdo da
educacao alimentar, o setor estara mais preparado para lidar com os desafios futuros,
assegurando ndo apenas a saude dos consumidores, mas também a confianca e a

longevidade do sistema alimentar global.
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APENDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO N
- PERCEPCAO DO CONSUMIDOR DE ALIMENTOS, SOBRE AS CONDICOES
HIGIENICO-SANITARIAS DE EMPRESAS PRODUTORAS DE ALIMENTOS

Convido vocé a participar como voluntario(a) da pesquisa “Percepgdo dos
consumidores e manipuladores de alimentos sobre segurangca dos alimentos e
monitoramento da eficacia da higienizagdo em servigos de alimentagdo e comércios
varejistas de alimentos”, cujo objetivo € avaliar a percepgdo do consumidor de
alimentos, sobre as condigbes higiénico-sanitarias de empresas produtoras de
alimentos. O motivo que nos leva a pesquisar esse assunto € verificar se a
interpretacdo dos consumidores de alimentos sobre condigdes de higiene compativeis
com as normas de vigilancia sanitaria vigente.

Para participar da pesquisa vocé devera responder um questionario estruturado com
questdes relacionadas aos seus dados pessoais; conhecimento sobre boas praticas
de fabricacdo e sobre doengas transmitidas por alimentos; e outros aspectos
pertinentes a percepc¢ao de consumidores. O tempo estimado para sua participacéo é
de, aproximadamente, 10 minutos.

Os riscos envolvidos na participagao nesta pesquisa sdo considerados minimos e
podem envolver o vazamento das informacgdes prestadas e a fase em ambiente virtual,
podera ocorrer perda de dados e a limitagdo de assegurar total confidencialidade e o
potencial risco de sua violagdo. Para minimizar os riscos serdo tomadas as seguintes
providencias: Os participantes deverdo evitar o uso de dispositivos publicos e
compartilhados os dados coletados serdo armazenados em computadores com
acesso exclusivo, por meio de senha, pelos pesquisadores do estudo, de modo a
garantir privacidade e sigilo.

Em termos de beneficio por sua participagdo vocé contribuira com dados para
pesquisas cientificas e para subsidiar estratégias de comunicagao mais eficientes com
a populacéo.

Sua participagao é voluntaria e gratuita e em decorréncia dela vocé nao recebera
qualquer valor em dinheiro. vocé também n&o terd nenhum gasto por participar deste
estudo. Ainda assim, ressalta-se que o pesquisador e o IF Sudeste MG se
responsabilizam por esta pesquisa e, em caso de danos decorrentes de sua
participacéo, vocé tem assegurado o direito a buscar indenizacéo.

Vocé podera obter informagdes relacionadas a sua participacdo nesta pesquisa a
qualquer momento que desejar, por meio do contato com o pesquisador responsavel,
e € livre para participar ou recusar-se a participar, podendo retirar seu consentimento
ou interromper sua participagao a qualquer momento.

Sua identidade sera tratada com padrdes profissionais de sigilo, garantindo-se
também sua privacidade. Além disso, vocé n&o sera identificado em nenhuma
publicagao.
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Os resultados desta pesquisa estarao a sua disposi¢ao quando ela for finalizada. Os
dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador
responsavel por um periodo de 5(cinco) anos e, apds esse tempo, serdo destruidos.
Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais, sendo
uma delas entregue a vocé e a outra arquivada pelo pesquisador responsavel.

Ap0s ser informado(a) dos objetivos deste estudo de maneira clara e detalhada e ter
tido a oportunidade de esclarecer minhas duvidas, concordo com o presente termo,
registrando minha anuéncia em participar da pesquisa.

CONTATOS DO PESQUISADORES RESPONSAVEIS:
Mestrando: Vagner César da Silva

Endereco: Rua Dr. Newton Resende, n° 324, Seg. Andar
CEP: 36.880-065 / Muriaé— MG

Fone: (32) 98830-4074

E-mail: vagner.silva@professor.faminas.edu.br
Orientadora: Aurélia Dornelas de Oliveira Martins
Endereco: Rua Maria Meireles Marota, n° 10, apto 302
CEP: 36.180-000 / Rio Pomba — MG

Fone: (32) 3571-5713

E-mail: aurelia.dornelas@ifsudestemg.edu.br

Em caso de duvidas sobre os aspectos éticos, vocé também pode entrar em contato
com o Comité de Etica em Pesquisa que aprovou esta pesquisa e informar o nimero
CAAE 80801224.2.0000.5105. Este comité € um 6rgao colegiado que avalia as
pesquisas com seres humanos, observando os interesses dos participantes e os
cuidados em relagdo a sua integridade e dignidade, contribuindo assim com o
desenvolvimento de pesquisas dentro dos padrdes éticos nacionais e internacionais.

Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos — CEP/UNIFAMINAS
Av. Cristiano Ferreira Varella, 655, Bairro Universitario,
Muriaé-MG, CEP: 36888-233
Fone: (32) 3729-7518 / E-mail: comiteetica@unfaminas.edu.br

1) Concordo em participar da pesquisa
2) Discordo em participar da pesquisa
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APENDICE B
QUESTIONARIO PERCEPGAO DO CONSUMIDOR DE ALIMENTOS, SOBRE AS

CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS DE EMPRESAS PRODUTORAS DE
ALIMENTOS

Secéao 1: Caracterizacio geral, para detalhamento global dos entrevistados.

1) Vocé reside em Muriaé-MG:

() Sim

( )Nao

2) Género:

( ) Masculino

( ) Feminino

( ) Prefiro n&o responder

3) Idade:

( ) 17 anos ou menos

) 18 a 24 anos

) 25 a 34 anos

) 35 a 44 anos

) 45 a 54 anos

) 55 a 64 anos

) 65 anos ou mais

) Estado civil:

Solteiro (a)

Casado (a) / Uniao estavel

Divorciado (a)

Viavo (a)

) Nivel de escolaridadeltitulagao:
) Alfabetizado (Ié e escreve)
) Ensino fundamental
) Ensino médio

) Ensino superior

)

)

)

)

— N N N

Especializagéo
Mestrado
Doutorado
P6s doutorado
) Natureza da sua ocupacao principal:
) Empregado do setor publico
) Empregado do setor privado
) Estudante Auténomo
) Empreendedor
) Do lar
) Aposentado
) Desempregado
) Outros
7) Renda familiar bruta mensal (considerar a renda de TODOS os integrantes da
residéncia).
( ) Até R$ 1.412,00
( ) Entre R$ 1.413,00 e R$ 4.236,00

(
(
(
(
(
(
4
(
(
(
(
5
(
(
(
(
(
(
(
(
6
(
(
(
(
(
(
(
(
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( ) Entre R$ 4.237,00 e R$ 8.472,00

( ) Entre R$ 8.473,00 e R$ 12.708,00

( ) Entre R$ 12.709,00 e R$ 16.944,00

( ) Maior que R$ 15.841,00

8) Incluindo vocé, quantas pessoas moram na residéncia? (responda no formato
de numero).

— N N N

Secdo 2: Conhecimento sobre sequranca dos alimentos.

9) Vocé tem o conhecimento que existem leis federais, estaduais e municipais
que direcionam politicas sanitarias e de seguranca dos alimentos que as
empresas devem seguir para poderem fabricar ou comercializar alimentos?
()Sim

( ) Nao

10) Vocé considera que consumir alimentos de empresas que seguem as
diretrizes de segurang¢a dos alimentos e vigilancia sanitaria pode ser importante
para sua saude?

()Sim

( ) Nao

11) Vocé, ou algum conhecido, ja teve algum tipo de doenca relacionada com o
consumo de alimentos contaminados?

()Sim

( ) Nao

12) Vocé ja deixou de comprar em algum estabelecimento que nao possuia o
alvara de fiscalizagao da vigilancia sanitaria?

()Sim

( ) Nao

13) Dos itens a seguir, qual seu grau de importancia na decisdao de compra de
um género alimenticio, avalie com nota numeral de 1 a 5, onde 1 é nada
importante e 5 muito importante):

( ) Condicdes de limpeza do local

Condicdes de higiene do colaborador

Ver que as paredes e piso do local possuem bom acabamento e de cor clara
Condi¢des da embalagem dos alimentos

Condicdes de temperatura dos alimentos

Boa avaliagdo nos aplicativos de delivery

Possuir alvara sanitario em dia e exposto

) Ser uma empresa de boa reputagao na cidade

Quais as trés primeiras palavras e/ou sensagdes vem a sua mente quando vocé
pensa em seguranga dos alimentos?

1-

2-

3-

N— N N N N N

(
(
(
(
(
(
(




APENDICE C

DADOS DA PESQUISA ONLINE COM CONSUMIDORES DE ALIMENTOS,
SEGAO 1 - CARACTERIZAGAO DOS PARTICIPANTES DA PESQUISA

Participantes 307 100%
Local de residéncia

Muriaé-MG 174 56.7%
Outros municipios 133 43,3%
Género

Masculino 113 36,8%
Feminino 193 62,9%
Nao relatado 1 0,3%
Idade

18 a 24 anos 46 15,0%
25 a 34 anos 101 32,9%
35 a 44 anos 89 29,0%
45 a 54 anos 35 11,4%
55 a 64 anos 21 6,8%
65 anos ou mais 15 4.9%
Estado civil

Solteiro (a) 146 47,6%
Casado (a) / Unido estavel 135 44,0%
Divorciado (a) 18 5,9%
Viavo (a) 8 2,6%
Escolaridade

Alfabetizado (1é e escreve) 4 1,3%
Ensino fundamental 4 1,3%
Ensino médio 48 15,6%
Ensino superior 113 36,8%
Po6s-graduacéo 138 45,0%
Ocupacao profissional principal

Empregado do setor publico 79 25,7%
Empregado do setor privado 94 30,6%
Estudante 43 14,0%
Autbnomo 38 12,4%
Empreendedor 27 8,8%
Do lar 4 1,3%
Aposentado 11 3,6%
Desempregado 3 1,0%
Qutros 8 2,6%
Renda bruta mensal familiar

Até R$ 1.412,00 19 6,2%
Entre R$ 1.413,00 e R$ 4.236,00 88 28,7%
Entre R$ 4.237,00 e R$ 8.472,00 98 31,9%
Entre R$ 8.473,00 e R$ 12.708,00 47 15,3%
Entre R$ 12.709,00 e R$ 16.944,00 36 11,7%

Maior que R$ 16.945,00 19 6,2%




Pessoas residindo na mesma residéncia

Sozinho 56 18,2%
Duas pessoas 94 30,6%
Trés pessoas 80 26,1%
Quatro pessoas 63 20,5%
Cinco pessoas 10 3,3%
Seis pessoas 4 1,3%

Fonte: Dados da pesquisa.
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APENDICE D

DADOS DA PESQUISA ONLINE COM CONSUMIDORES DE ALIMENTOS,

85

SEGAO 2 - PERCEPGAO SOBRE AS CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIA DE

EMPRESAS PRODUTORAS DE ALIMENTOS

Participantes n=307 100%

Conhecimento da existéncia de leis que direcionam politicas sanitarias
e de seguranga dos alimentos que as empresas devem seguir para
poderem fabricar ou comercializar alimentos

Sim 268 87,3%

Nao 39 12,7%

Considera que consumir alimentos de empresas que seguem as
diretrizes de seguranga dos alimentos e vigilancia sanitaria sao
importantes para a saude

Sim 300 97,7%

Nao 7 2,3%

O participante ou algum conhecido, relata ja ter ocorrido algum tipo de
doenca relacionada com o consumo de alimentos contaminados

Sim 209 68,1%

N&o 98 31,9%

Avaliacao de itens relacionados a decisao de compra de um género
alimenticio, quanto grau de importancia

Condigcées de limpeza do local

Nenhuma importancia 4 1,3%
Pouca Importancia 6 2,0%
Indiferente 6 2,0%
Importante 33 10,7%
Muito importante 258 84,0%
Condig¢bes de higiene do colaborador

Nenhuma importancia 4 1,3%
Pouca Importancia 6 2,0%
Indiferente 6 2,0%
Importante 44 14,3%
Muito importante 247 80,4%
Condicées da embalagem dos alimentos

Nenhuma importancia 4 1,3%
Pouca Importancia 6 2,0%
Indiferente 7 2,2%
Importante 66 21,5%
Muito importante 224 73,0%
Condigoes de temperatura dos alimentos

Nenhuma importancia 4 1,3%
Pouca Importancia 8 2,6%
Indiferente 12 3,9%
Importante 62 20,2%
Muito importante 221 72,0%

Boa avaliagdo nos aplicativos de delivery

Nenhuma importancia 10 3,3%




Pouca Importancia 16 5,2%

Indiferente 40 13,0%
Importante 125 40,7%
Muito importante 116 37,8%
Possuir alvara sanitério em dia e exposto

Nenhuma importancia 7 2,2%
Pouca Importancia 9 2,9%
Indiferente 32 10,5%
Importante 78 25,4%
Muito importante 181 59,0%
Ser uma empresa de boa reputagao na cidade

Nenhuma importancia 6 2,0%
Pouca Importancia 8 2,6%
Indiferente 22 7,1%
Importante 98 31,9%
Muito importante 173 56,4%

Ser um alimento de sabor agradavel

Nenhuma importancia 5 1,6%
Pouca Importancia 5 1,6%
Indiferente 11 3,6%
Importante 57 18,6%
Muito importante 229 74,6%
Ser uma indicag¢ao de conhecidos

Nenhuma importancia 8 2,6%
Pouca Importancia 14 4,6%
Indiferente 50 16,3%
Importante 124 40,4%
Muito importante 111 36,1%

Ver que as paredes e piso do local possuem bom acabamento e de cor
clara

Nenhuma importancia 13 4,2%
Pouca Importancia 22 7,2%
Indiferente 37 12,1%
Importante 86 28,0%
Muito importante 149 48,5%

Fonte: Dados da pesquisa.



APENDICE E

NUMERO DE VEZES QUE UMA PALAVRA FOI CITADA PELOS
CONSUMIDORES DE ALIMENTOS QUANDO QUESTIONADOS SOBRE QUAIS
SAO AS TRES PALAVRAS QUE VINHAM A MENTE QUANDO ESCUTAVAM O
TERMO “SEGURANCA DOS ALIMENTOS” (N=921)

87

Palavra Vezes Palavra Vezes Palavra Vezes Palavra Vezes
Higiene 113 | Prevengéo 3 | Atendimento 1 | Longevidade 1
Qualidade 108 | Protecéo 3 | Beneficios 1| Luvas 1
Saude 90 | Seguro 3 | Biosseguranga 1| Manejo 1
Limpeza 58 | Tranquilidade 3 | Cheirosa 1| Manuseio 1
Validade 47 | Acesso 2 | Clareza 1[Medo 1
Sabor 24 | Acondicionamento 2| Comer 1 | Microbiologia 1
Segurancga 24 | Alimentacgéo 2 | Condigbes 1 | Naturalidade 1
Bem-Estar 20 | Assepsia 2 | Confiavel 1| Necessaria 1
Saudavel 19 | Atengao 2 | Conhecimento 1 | Nutricional 1
BPF 12 | Bactérias 2 | Conservantes 1 | Nutrientes 1
Contaminagao 12 | Bom 2 | Consumo 1 | Nutritivo 1
Fiscalizagcéo 12 | Certificagdo 2 | Control 1| Odor 1
Conservagao 11 | Comida 2 | Criangas 1| Orgénica 1
Cuidado 11 | Compromisso 2 | Delicia 1| Organicos 1
Armazenamento 10 | Conforto 2 | Dever 1| Padrao 1
Confianga 10 | Consumidor 2 | Direito 1| Padrdes 1
Microrganismos 9| Cor 2 | Educacéo 1 | Paladar 1
Nutricdo 9 | Durabilidade 2 | EPI 1 | Pasteurizacéo 1
Procedéncia 9 | Importancia 2 | Equilibrio 1 | Patogénicos 1
Alimentos 8 | Inocuidade 2 | Escassez 1| Patégenos 1
Aparéncia 8| Lei 2 | Estudo 1 | Perfeito 1
Controle 8 | Legislacao 2 | Etica 1 | Pesquisas 1
Embalagem 8| Limpo 2 | Exigéncia 1 | Politica 1
Higienizacao 8 | Perigos 2 | Falta 1| Precisdo 1
Organizagéo 8| Preco 2 | Feira 1 | Preservagéo 1
Vigilancia 7 | Preocupacéo 2 | Felicidades 1 | Processamento 1
Doenga 6 | Refrigeragéo 2 | Fresca 1| Producgéo 1
Inspegao 6 | Restaurante 2 | Frito 1| Quente 1
Manipulagéo 6 | Saciedade 2 | Fungos 1| Regras 1
Responsabilidade 6 | Sanificagado 2 | Garantia 1 | Respeito 1
Agrotoxicos 5 | Sustentabilidade 2| Glaten 1| Sabores 1
Confiabilidade 5| Tecnologia 2 | Gostoso 1| Safety 1
Natural 5 | Vencimento 2 | Higiénico 1 | Salubridade 1
Preparo 5| Agucar 1| Hygiene 1 | Saneamento 1
Vida 5 | Adequagéo 1 |Infecgao 1 | Sanitaria 1
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Anvisa 4 | Alergia 1| Inécuo 1 | Sanitario 1
Cheiro 4 | Alergias 1| Inseguranca 1 | Sanitizagéo 1
Fabricagao 4 | Alivio 1| Internacao 1 | Saudaveis 1
Frescos 4 | Almogo 1| Jantar 1| Seguros 1
Intoxicagéo 4 | Alvara 1| Lactose 1| Sédio 1
Naturais 4 | Ambiente 1| Lanche 1| Temperatura 1
Nutricionista 4 | Anemia 1|Lavagem 1| Textura 1
Industrializagéo 3| APPCC 1|Leis 1 | Transgénico 1
Normas 3 | Apresentagao 1| Liberdade 1| Transparéncia 1
Origem 3 | Aspecto 1| Logistica 1| Vitaminas 1

Nota: Somente as 100 primeiras palavras foram utilizadas para a elaboragéo da
nuvem de palavras, conforme recomendacdes, para facilitar a leitura.
Fonte: Dados da pesquisa.
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APENDICE F

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - CONHECIMENTOS DE
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE MURIAE-MG, SOBRE OS REQUISITOS
DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Convido vocé a participar como voluntario(a) da pesquisa “Percepgdo dos
consumidores e manipuladores de alimentos sobre segurangca dos alimentos e
monitoramento da eficacia da higienizagdo em servigos de alimentagdo e comércios
varejistas de alimentos”, cujo objetivo é avaliar os conhecimentos de manipuladores
de alimentos da cidade de Muriaé-MG, sobre os requisitos de Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e Higiene. O motivo que nos leva a pesquisar esse assunto é
verificar se 0 conhecimento tedrico sobre BPF sdo compativeis com as normas de
vigilancia sanitaria vigente.

Para participar da pesquisa vocé devera responder um questionario estruturado com
questdes relacionadas a Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Higiene. O tempo
estimado para sua participacao é de, aproximadamente, 10 minutos.

Os riscos envolvidos na participagao nesta pesquisa sdo considerados minimos e
podem envolver o vazamento das informacgdes prestadas e a fase em ambiente virtual,
podera ocorrer perda de dados e a limitagdo de assegurar total confidencialidade e o
potencial risco de sua violagdo. Para minimizar os riscos serdo tomadas as seguintes
providéncias: Os participantes deverdo evitar o uso de dispositivos publicos e
compartilhados os dados coletados serdo armazenados em computadores com
acesso exclusivo, por meio de senha, pelos pesquisadores do estudo, de modo a
garantir privacidade e sigilo.

Em termos de beneficio por sua participagdo vocé contribuira com dados para
pesquisas cientificas e para subsidiar estratégias de comunicagado mais eficientes com
a populacéo.

Sua participagao é voluntaria e gratuita e em decorréncia dela vocé nao recebera
qualquer valor em dinheiro. Vocé também nao tera nenhum gasto por participar deste
estudo. Ainda assim, ressalta-se que o pesquisador e o IF Sudeste MG se
responsabilizam por esta pesquisa e, em caso de danos decorrentes de sua
participagéo, vocé tem assegurado o direito a buscar indenizagao.

Vocé podera obter informagdes relacionadas a sua participacdo nesta pesquisa a
qualquer momento que desejar, por meio do contato com o pesquisador responsavel,
e € livre para participar ou recusar-se a participar, podendo retirar seu consentimento
ou interromper sua participagao a qualquer momento.

Sua identidade sera tratada com padrdes profissionais de sigilo, garantindo-se
também sua privacidade. Além disso vocé ndo sera identificado em nenhuma
publicagao.

Os resultados desta pesquisa estarao a sua disposi¢ao quando ela for finalizada. Os
dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador
responsavel por um periodo de 5(cinco) anos e, apds esse tempo, serdo destruidos.
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Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais, sendo
uma delas entregue a voce e a outra arquivada pelo pesquisador responsavel.

Ap0s ser informado(a) dos objetivos deste estudo de maneira clara e detalhada e ter
tido a oportunidade de esclarecer minhas duvidas, concordo com o presente termo,
registrando minha anuéncia em participar da pesquisa.

CONTATOS DO PESQUISADORES RESPONSAVEIS:
Mestrando: Vagner César da Silva

Endereco: Rua Dr. Newton Resende, n° 324, Seg. Andar
CEP: 36.880-065 / Muriaé— MG

Fone: (32) 98830-4074

E-mail: vagner.silva@professor.faminas.edu.br
Orientadora: Aurélia Dornelas de Oliveira Martins
Endereco: Rua Maria Meireles Marota, n° 10, apto 302
CEP: 36.180-000 / Rio Pomba — MG

Fone: (32) 3571-5713

E-mail: aurelia.dornelas@ifsudestemg.edu.br

Em caso de duvidas sobre os aspectos éticos, vocé também pode entrar em contato
com o Comité de Etica em Pesquisa que aprovou esta pesquisa e informar o nimero
CAAE 80801224.2.0000.5105. Este comité é um 6rgdo colegiado que avalia as
pesquisas com seres humanos, observando os interesses dos participantes e os
cuidados em relagdo a sua integridade e dignidade, contribuindo assim com o
desenvolvimento de pesquisas dentro dos padrdes éticos nacionais e internacionais.

Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos — CEP/UNIFAMINAS
Av. Cristiano Ferreira Varella, 655, Bairro Universitario,
Muriaé-MG, CEP: 36888-233
Fone: (32) 3729-7518 / E-mail: comiteetica@unfaminas.edu.br

1) Concordo em participar da pesquisa
2) Discordo em participar da pesquisa
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APENDICE G

QUEST[ONARIO CONHECIMENTOS DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE
MURIAE-MG, SOBRE OS REQUISITOS DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

1)
a)
b)

9)
a)
b)
c)
d)
6)
a)
b)

O que significa BPF?

Boas praticas em servigcos de alimentacao

Boas praticas de vigilancia sanitaria

Boas praticas dos manipuladores

Boas praticas de fabricagao

O que significa POP?

Procedimento operacional padronizado

Procedimento de higiene e manutencgéo

Procedimento padrdo de manutengao

Procedimento operacional de manipulagcédo de alimentos

O que significa contaminagao cruzada?

E a multiplicac&o rapida de microrganismos nos alimentos

E a transferéncia de microrganismos de um alimento contaminado para outro
alimento que n&o estava contaminado anteriormente

E a contaminacéo dos alimentos por ratos, baratas, mosquitos

E a contaminagdo de um alimento com perigos bioldgicos, fisicos e quimicos
O que sé@o microrganismos?

Somente bactérias

Poeira e bactérias

Animais que causam doencas através dos alimentos, como: germes, baratas e
carrapatos

Organismos vivos, muito pequenos e que ndo conseguimos ver a olho nu:
bactérias, fungos e virus

Onde é possivel encontrar os microrganismos?

Ar, agua e solo apenas

Nas pessoas apenas

Apenas nos alimentos

Em todos os lugares

Do que os microrganismos gostam?

Temperaturas altas, sangue e agua

Sangue, alimentos, agua e temperatura ambiente

Sujeira e temperatura baixas

Lugares secos

Para produzir alimentos seguros nos servigos de alimentagao devemos:
Seguir as regras de Boas Praticas de Manipulag&o/Fabricagéo

Adotar praticas sustentaveis

Contratar um brigadista

Utilizar menos sal e agucar no preparo dos alimentos

Os perigos que contaminam os alimentos sao classificados em:
Materiais, biologicos e fisicos

Fisicos, vivos e bioloégicos

Fisicos, quimicos e biologicos

Toxicos, fisicos e quimicos

Quanto ao seu uniforme para trabalhar em um agougue, marque a
alternativa correta.
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a) Trabalhe descalgo para ndo trazer a sujeira da rua
b) Quando usar luva, ndo € necessario lavar as maos
c) Peca orientagbes ao responsavel quanto as formas de limpeza e, quando
necessario, solicite outra peca de uniforme
d) Para ganhar tempo durante os intervalos de descanso, ndo € preciso tirar o
uniforme, mesmo que seja um local fora do servigo
10) Quanto ao uso de cordoes, relégios e anéis no servigo de alimentagao,
marque a opgao correta.
a) Podem ser utilizados, desde que sejam de ouro ou prata
b) Nao devem ser utilizados, pois acumulam sujeira, dificultam a higiene pessoal,
podem cair no alimento ou causar acidentes de trabalho
c) Podem ser utilizados, mas ha necessidade de deixar de molho em agua
sanitaria diariamente
d) N&o devem ser utilizados, pois as pessoas podem perder e ndo ha indenizagao
11) O que acontece com os microrganismos quando um alimento é colocado
no freezer?
a) Os microrganismos param de multiplicar
b) Os microrganismos multiplicam-se rapidamente
c) Os microrganismos sao eliminados
d) Os microrganismos multiplicam-se lentamente
12) Quando vocé tiver duvida sobre determinado procedimento, onde deve
procurar as informagoes?
a) Por meio de buscas na internet
b) No Manual de Boas Praticas de Manipulagdo (quando tiver), nos
Procedimentos Operacionais Padronizados e junto ao Responsavel pelo
servigo
c) Deve perguntar para os outros funcionarios
d) Deve comprar algum livro que trate do assunto
Quais as trés primeiras palavras e/ou sensacgdes vem a sua mente quando vocé pensa
em Boas Praticas de Fabricagao (BPF)?
1-
2-
3-

Fonte: FERREIRA et al., 2023 (adaptado).
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DADOS DA PESQUISA ONLINE COM MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE

MURIAE-MG, SOBRE O CONHECIMENTO DOS REQUISITOS DE BOAS
PRATICAS

Participantes 32 100%

Questao 01: O que significa BPF?

Resposta: Boas Praticas de Fabricagao

Acertos 27 84,4%

Erros 05 15,6%

Questao 02: O que significa POP?

Resposta: Procedimento Operacional Padronizado

Acertos 28 87,5%

Erros 04 12,5%

Questao 03: O que significa contaminagao cruzada?

Resposta: E a transferéncia de microrganismos de um alimento contaminado para
outro alimento que ndo estava contaminado anteriormente.

Acertos 26 81,3%

Erros 06 18,7%

Questao 04: O que sdao microrganismos?

Resposta: Organismos vivos, muito pequenos e que ndo conseguimos ver a olho nu:
bactérias, fungos e virus.

Acertos 26 81,3%

Erros 06 18,7%

Questao 05: Onde é possivel encontrar os microrganismos?

Resposta: Em todos os lugares.

Acertos 25 78,1%

Erros 07 21,9%

Questao 06: Do que os microrganismos gostam?

Resposta: Sangue, alimentos, agua e temperatura ambiente.

Acertos 20 62,3%

Erros 12 37,7%

Questao 07: Para produzir alimentos seguros nos servigos de alimentagao
devemos:

Resposta: Seguir as regras de Boas Praticas de Manipulagao/Fabricagdo.

Acertos 30 93,8%

Erros 02 6,2%

Questao 08: Os perigos que contaminam os alimentos sao classificados em:

Resposta: Fisicos, quimicos e bioldgicos.

Acertos 22 68,8%

Erros 10 31,2%

Questao 09: Quanto ao seu uniforme para trabalhar em um agougue, padaria,
hortifruti e restaurante, marque a alternativa correta.

Resposta: Peca orientagdes ao responsavel quanto as formas de limpeza e, quando
necessario, solicite outra peca de uniforme.

Acertos 24 75,0%

Erros 8 25,0%
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Questao 10: Quanto ao uso de cordodes, reléogios e anéis no servigo de
alimentagao, marque a opgao correta.

Resposta: Nao devem ser utilizados, pois acumulam sujeira, dificultam a higiene
pessoal, podem cair no alimento ou causar acidentes de trabalho.

Acertos 27 84,4%

Erros 5 15,6%

Questao 11: O que acontece com os microrganismos quando um alimento é
colocado no freezer?

Resposta: Os microrganismos param de multiplicar.

Acertos 26 81,3%

Erros 6 18,7%

Questido 12: Quando vocé tiver davida sobre determinado procedimento,
onde deve procurar as informagdes?

Resposta: No Manual de Boas Praticas de Manipulagdo (quando tiver), nos
Procedimentos Operacionais Padronizados e junto ao responsavel pelo servico.

Acertos 27 84,4%

Erros 5 15,6%

Fonte: Dados da pesquisa.



APENDICE |

NUMERO DE VEZES QUE UMA PALAVRA FOI CITADA PELOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS QUANDO QUESTIONADOS SOBRE QUAIS
SAO AS TRES PALAVRAS QUE VINHAM A MENTE QUANDO ESCUTAVAM O
TERMO “SEGURANCA DOS ALIMENTOS” (N=96)

95

Palavra Vezes Palavra Vezes Palavra Vezes | Palavra | Vezes
Saude 18 | Contaminagao 2 | Diarreia 1 | Protegéo 1
Qualidade 12 | Fiscalizagdo 2 | Doenga 1 | Refrigerar 1
Vigiléncia 9| Limpeza 2 | Embalagem 1 | Sanitaria 1
Sabor 7 | Seguranga 2 | Exceléncia 1 | Saudavel 1
Higiene 6 | Validade 2 | Higienizag&o 1|Vendas 1
Multa 5 | Aparéncia 1 | Manipulacdo 1|Vida 1
BPF 3 | Armazenamento 1 | Manipular 1| Vitaminas 1
Fiscal 3 | Congelar 1 | Microrganismos 1
Nutricionista 3 | Consumidor 1 | Mofo 1

Fonte: Dados da pesquisa.




