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Introducao

Resultados e Discussao

A falta de implementacao das BPFA em estabelecimentos
alimenticios € uma questao que fragiliza a seguranca alimentar
em muitos locais no mundo (BRASIL, 2021). Esse problema de
satude publica esta intimamente relacionado a percep¢ao de quem
manipula os alimentos e a sua relacao com as boas condicdes de
higiene para a garantia da seguranca alimentar.

Objetivos

Avaliar a percepcao dos manipuladores de alimentos em
restaurante de Vicosa - MG sobre a higiene sanitaria e o impacto
desse discurso na seguranca alimentar

Material e Método

O estudo e do tipo exploratorio qualitativo, foi realizado nos
meses de abril a junho de 2023 a partir de uma entrevista com 32
manipuladores de alimentos que trabalham em restaurantes no
municipio de Vicosa. Foi realizada uma entrevista na qual
perguntava-se sobre “O que sao boas condi¢oes de higiene?”. As
respostas desses entrevistados foram gravadas perante a
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) e foram submetidas a analise de contetido propostas por
Minayo (2014) e Bardin (2011), seguindo as etapas de 1) fase pré-
analitica; 2) a exploracao do material; e 3) tratamento dos
resultados, inferéncia e interpretacao.
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Figura 1. Fluxograma das etapas que compdem a pesquisa
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Figura 2. Categoria das narrativas dos manipuladores sobre as boas condi¢oes de higiene

O entendimento sobre condicOes de higiene, atravessam discursos
sobre seguranca alimentar e qualidade dos alimentos, porem de
forma limitada quanto ao risco sanitario. Verifica-se
conhecimento dos manipuladores de alimentos sobre as
condicOes de higiene nos aspectos de limpeza, porém distantes de
uma compreensao de seguranca alimentar que perpassa pela
garantia continua de alimentos seguros, livre de contaminantes e
em quantidade e valor nutritivos adequados para satisfazer as
necessidades nutricionais e as condicoes de vida saudavel e
segura.

Conclusoes

Os manipuladores de alimentos reconhecem como boas condicoes
de higiene na pratica da limpeza, mas negligenciam aspectos da
sanitizacao e seguranca. Ha caréncia de politicas publicas para

realizacao de capacitacao destes profissionais, principalmente no

que se refere a padronizacao de conceitos fundamentais no
contexto higiénico-sanitario global.
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