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RESUMO

O dinamismo no cotidiano das pessoas, atrelado com a insercdo das mesmas no
mercado de trabalho resultou em uma crescente demanda e necessidade da
realizacao de refeicdes rapidas e fora de suas residéncias. Deste modo, empresas
que atuam neste segmento de alimentagdo ocupam grandes parcelas no mercado
advindo do consumo assiduo. O servico ofertado pelas empresas € divergente
influenciando na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos tornando-se
preocupante, pois favorece a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos. A
contaminagao dos alimentos ocorre na maioria das vezes por perigos biolégicos e os
manipuladores sao os que possuem; contato direto na cadeia produtiva, sendo
assim, foi discutida a importancia em promover a seguranga do alimento como
também obedecer as Boas Praticas de Manipulagdo descritas pela ANVISA. Isto
posto, entender e averiguar o perfil dos manipuladores de alimentos € importante e o
objetivo deste trabalho foi verificar @S condicdes de manipulagdo de alimentos em
lanchonetes estabelecidas no entorno central da cidade de Volta Redonda — RJ.
Foram aplicados questionarios a 22 nianhipuladores de alimentos abordando temas
como higiene pessoal, fungbes exercidas na empresa, habitos pessoais, questdes
que dizem respeito a salude dos|colaboradores e percepgdes sobre a producdo de
um alimento com qualidade. O trabalho aponta que alguns dos manipuladores fazem
0 uso de adornos, 50% néao realizaram exames ao serem admitidos, 77% receberam
orientagdes pela empresa no quesito manuseio dos alimentos e 95% nao realizaram
curso e/ou treinamento de capacitagdo em manipulacao de alimentos. Tais relatos
estdo diretamente ligados com a segurancga do alimento podendo interferir na saude
do consumidor e tem-se a probabilidade de afetar a imagem do empreendimento.
Em vista disso, os manipuladores devem possuir a consciéncia e a importancia do
seu papel na cadeia produtiva, serem capacitados e treinados mediante as BPM
juntamente com a supervisao diaria de suas operacdes e a implementagcdo do
Manual de Boas Praticas de Fabricacao.
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