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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo analisar a importancia do controle e da seguranca de
alimentos na prevenc¢do da contaminagdo microbioldgica e na promocéo da satde e do bem-estar.
Para isso, adotou-se uma abordagem qualitativa, de carater exploratério, com a participacao de 8
profissionais selecionados por conveniéncia, atuantes na area de manipulagdo, controle e
fiscalizacdo de alimentos. A coleta de dados foi realizada por meio de entrevistas em
profundidade, permitindo a obtencdo de relatos detalhados acerca das préaticas, percepcdes e
desafios enfrentados no contexto profissional, sendo os dados analisados por meio da técnica de
analise do discurso. Os resultados evidenciaram que, embora os profissionais reconhecam a
relevancia das boas praticas de manipulacdo e demonstrem conhecimento sobre medidas de
controle sanitério, ainda persistem desafios relacionados a infraestrutura, capacitacdo, cultura
organizacional e condicdes de trabalho, que impactam diretamente na efetividade das acGes de
prevencdo. Constatou-se, ainda, que fatores como falhas humanas, sobrecarga de trabalho e
auséncia de supervisdo continua contribuem para o risco de contaminacdo microbioldgica,
indicando a necessidade de acgdes integradas que envolvam qualificacdo profissional, gestéo
eficiente e fortalecimento da cultura de seguranca alimentar.
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ABSTRACT

This study aimed to analyze the importance of food control and safety in preventing
microbiological contamination and promoting health and well-being. To this end, a qualitative,
exploratory approach was adopted, with the participation of 8 professionals selected by
convenience sampling, working in the area of food handling, control, and inspection. Data
collection was carried out through in-depth interviews, allowing for detailed accounts of
practices, perceptions, and challenges faced in the professional context. The data were analyzed
using discourse analysis techniques. The results showed that, although professionals recognize
the relevance of good handling practices and demonstrate knowledge of sanitary control
measures, challenges related to infrastructure, training, organizational culture, and working
conditions persist, directly impacting the effectiveness of prevention actions. It was also found
that factors such as human error, work overload, and lack of continuous supervision contribute to
the risk of microbiological contamination, indicating the need for integrated actions involving
professional qualification, efficient management, and strengthening of a food safety culture.

Keywords: Food Control and Safety. Prevention. Microbiological Agents.
RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo analizar la importancia del control y la inocuidad alimentaria
para prevenir la contaminacién microbiol6gica y promover la salud y el bienestar. Para ello, se
adopté un enfoque cualitativo y exploratorio, con la participacion de 8 profesionales
seleccionados mediante muestreo por conveniencia, que trabajan en el area de manipulacion,
control e inspeccion de alimentos. La recopilacion de datos se realiz6 mediante entrevistas en
profundidad, lo que permitié obtener informacion detallada sobre précticas, percepciones y
desafios en el contexto profesional. Los datos se analizaron mediante técnicas de analisis del
discurso. Los resultados mostraron que, si bien los profesionales reconocen la relevancia de las
buenas préacticas de manipulacion y demuestran conocimiento de las medidas de control sanitario,
persisten desafios relacionados con la infraestructura, la capacitacion, la cultura organizacional y
las condiciones laborales, lo que impacta directamente la efectividad de las acciones de
prevencion. También se encontrd que factores como el error humano, la sobrecarga de trabajo y
la falta de supervision continua contribuyen al riesgo de contaminacion microbiolégica, lo que
indica la necesidad de acciones integradas que incluyan la cualificacion profesional, una gestion
eficiente y el fortalecimiento de una cultura de inocuidad alimentaria.

Palabras clave: Control e Inocuidad Alimentaria. Prevencion. Agentes Microbioldgicos.
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INTRODUCAO

A presente pesquisa aborda a temética da salde e bem-estar, com foco no controle e na
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seguranga de alimentos como estratégia fundamental para a prevencdo de contaminacao
microbioldgica. Trata-se de um tema de grande relevancia no contexto contemporaneo,
considerando o aumento das doencgas transmitidas por alimentos e os impactos diretos na saude
publica Santos; Rodrigues, 2024; Souza, 2024). Nesse sentido, a garantia da qualidade sanitaria
dos alimentos envolve préticas rigorosas de higiene, armazenamento, manipulagdo e fiscalizacao,
sendo essencial para a promogdo da satde coletiva e a redugéo de riscos & populacdo (Oliveira et
al., 2024; Pereira et al., 2023).

Conforme reiteram Batista e Freitas (2023), a adocdo de medidas eficazes de controle
sanitario e boas préaticas na manipulacdo de alimentos é indispensavel para minimizar riscos de
contaminagdo e garantir a segurancga alimentar. Nesse contexto, destaca-se a importancia da
atuacdo integrada entre profissionais, estabelecimentos e érgaos fiscalizadores, visando assegurar
padrdes adequados de qualidade e protecdo a satde da populacéo (Vieira et al., 2025; Bergamo
et al., 2026; Figueiroa et la., 2025).

Assim, no que concerne a problematizacdo, buscou-se indagar a seguinte questdo de
pesquisa: “De que maneira o controle e a seguranga de alimentos contribuem para a prevencao
da contaminacdo microbioldgica e para a promoc¢édo da saude e bem-estar da populacdo?” Tal
questionamento emerge da necessidade de compreender os fatores que influenciam a
contaminacgdo alimentar, bem como as estratégias eficazes para sua prevencdo, considerando
tanto os aspectos técnicos quanto as praticas adotadas por profissionais e estabelecimentos do
setor alimenticio.

O objetivo geral desta pesquisa consiste em analisar a importancia do controle e da
seguranca de alimentos na prevencao da contaminacdo microbiolégica e na promogéo da satde e
bem-estar. Como objetivos especificos, destacam-se: (i) identificar os principais agentes
microbiologicos envolvidos na contaminacao de alimentos; (ii) discutir as praticas de higiene e
manipulacdo segura de alimentos; (iii) analisar o papel da vigilancia sanitaria e das normas
regulamentadoras; e (iv) compreender os impactos da contaminacdo alimentar na salde da
populacdo. Esses objetivos orientam a investigacdo e possibilitam uma analise abrangente e
fundamentada do tema.

A justificativa deste estudo fundamenta-se na relevancia social e cientifica da tematica,
tendo em vista que a seguranca alimentar € um dos pilares essenciais da saude publica. A
prevencdo da contaminacdo microbiologica ndo apenas reduz a incidéncia de doencas, mas

também contribui para a melhoria da qualidade de vida da populagdo. Além disso, o estudo se
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mostra pertinente diante da necessidade de fortalecer préaticas seguras no setor alimenticio, bem
como de ampliar o conhecimento sobre 0s riscos associados a manipulacdo inadequada de
alimentos.

Por fim, quanto a estrutura, o presente artigo esta organizado em quatro sec¢ées principais:
inicialmente, apresenta-se a introducéo, na qual s&o expostos o tema, a problematizacdo, 0s
objetivos e a justificativa do estudo; em seguida, descrevem-se os métodos utilizados na condugao
da pesquisa; posteriormente, sdo apresentados os resultados e a analise dos dados obtidos; e, por
fim, expbem-se as consideragdes finais, nas quais sdo sintetizados os principais achados, bem

como discutidas as contribui¢des e limitacbes do estudo.

METODOS

A pesquisa foi conduzida a partir de uma abordagem qualitativa, com o objetivo de
compreender, em profundidade, as percepces e préaticas relacionadas ao controle e a seguranca
de alimentos no contexto profissional. A investigacdo foi realizada com uma amostra composta
por 8 profissionais atuantes em atividades diretamente vinculadas a manipulacao, fiscalizacao ou
controle sanitario de alimentos, selecionados por conveniéncia, considerando a acessibilidade e
a disponibilidade para participacdo no estudo (Lima; Marta, 2026).

Inicialmente, foi realizado contato com os responsaveis pelos estabelecimentos ou setores
nos quais os participantes estavam inseridos, com a finalidade de apresentar os objetivos da
pesquisa e obter autorizacdo para sua realizacdo. ApOs essa etapa, os profissionais foram
convidados individualmente a participar do estudo, sendo devidamente informados sobre os
procedimentos metodoldgicos, os objetivos da pesquisa, bem como sobre a garantia de sigilo e
confidencialidade das informacdes prestadas.

A coleta de dados ocorreu por meio da realizacdo de entrevistas em profundidade,
previamente agendadas de acordo com a disponibilidade dos participantes. As entrevistas foram
conduzidas de forma individual, em ambiente reservado, com o intuito de favorecer a liberdade
de expressdo e o aprofundamento das respostas. Para assegurar a fidelidade dos dados, as
entrevistas foram registradas por meio de gravagdo em audio, mediante consentimento dos
participantes.

Durante a condug&o das entrevistas, utilizou-se um roteiro semi estruturado, permitindo

tanto a padronizagdo dos temas abordados quanto a flexibilidade necessaria para explorar
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aspectos emergentes ao longo das falas dos entrevistados. Esse procedimento possibilitou a

obtencédo de relatos detalhados acerca das praticas, desafios e percep¢des dos profissionais em

relacdo a seguranca alimentar. Apés a coleta, os dados foram transcritos na integra e organizados

para posterior analise, garantindo-se a preservacdo do contetdo original das falas. Os pontos

abordados no roteiro estdo expostos na tabela 1.

Tabela 1. Temas abordados na entrevista

Codigo  DimensGes utilizadas

Pontos abordados

Q1 Conhecimento sobre seguranga
alimentar

Q2 Préaticas de higiene

Q3 Manipulagdo de alimentos

Q4 Controle de temperatura e
armazenamento

Q5 Capacitacdao profissional

Q6 Condicdes de trabalho

Q7 Cultura organizacional

Q8 Percepcéo de riscos

Q9 Desafios enfrentados

Q10 Estratégias de melhoria

Compreensdo dos conceitos de seguranca alimentar,
contaminagdo microbioldgica e riscos a satde

Higienizacdo das mdos, uso de EPIs, limpeza de utensilios e
ambientes

Procedimentos adotados no preparo, armazenamento e
distribuicdo dos alimentos

Conservacdo adequada, cadeia de frio, separacdo de alimentos
crus e cozidos

Participa¢do em treinamentos, acesso & informacéo e atualizagao
profissional

Infraestrutura, disponibilidade de equipamentos e organizacdo
do ambiente

Comprometimento da gestdo, fiscalizacdo interna e valorizacéo
da seguranca alimentar

Entendimento sobre os riscos microbiolégicos e suas
consequéncias

Dificuldades no cumprimento das normas, sobrecarga de
trabalho e limitagdes estruturais

Sugestdes para aprimorar praticas, capacitagdo e controle
sanitario

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

O roteiro de entrevistas foi elaborado com o objetivo de orientar a coleta de dados de

forma sistematica, garantindo a abordagem dos principais aspectos relacionados ao controle e a

seguranga de alimentos na prevengdo da contaminacdo microbiolégica. Estruturado em

dimensfes tematicas, o instrumento contemplou questbes que permitiram explorar desde o

conhecimento técnico dos participantes até suas praticas cotidianas, percepcdes e desafios

enfrentados no ambiente de trabalho. Essa organizagdo possibilitou uma conducdo mais fluida

das entrevistas, a0 mesmo tempo em que assegurou a abrangéncia dos tdpicos essenciais a
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pesquisa.

Além disso, o roteiro foi desenvolvido em formato semiestruturado, permitindo
flexibilidade durante a conducdo das entrevistas. Essa caracteristica possibilitou que o
pesquisador aprofundasse determinadas questbes conforme as respostas dos participantes,
favorecendo a emergéncia de novos elementos relevantes ndo previstos inicialmente. Dessa
forma, o instrumento ndo apenas direcionou a coleta de dados, mas também possibilitou captar
nuances, experiéncias e significados atribuidos pelos profissionais as praticas de seguranca
alimentar.

Por fim, destaca-se que o roteiro foi organizado de maneira progressiva, iniciando com
questBes mais gerais e avancando para aspectos mais especificos e reflexivos, o que contribuiu
para o estabelecimento de um ambiente de confianca entre pesquisador e entrevistado. Essa
estratégia favoreceu a participacdo ativa dos profissionais e a obtencéo de relatos mais detalhados
e consistentes, fortalecendo a qualidade dos dados coletados e sua adequacgdo aos objetivos

propostos pela pesquisa.

RESULTADOS E ANALISE DOS DADOS

Os resultados obtidos a partir das entrevistas em profundidade evidenciam que o controle
e a seguranca de alimentos sdo compreendidos pelos profissionais como elementos essenciais
para a promocdo da saude e prevencdo de riscos microbiologicos. De modo geral, os participantes
demonstraram conhecimento sobre a importancia das boas praticas de manipulacdo, destacando
que a adogdo de procedimentos adequados pode reduzir significativamente a incidéncia de
contaminagoes.

Nesse sentido, observou-se que os profissionais reconhecem a higiene como um dos
principais pilares da seguranca alimentar. Segundo os respondentes E03 e E08, “a higienizagao
correta das maos ¢ o primeiro passo para evitar qualquer tipo de contaminagdo” e “se o
manipulador ndo tiver cuidado basico, todo o alimento pode ser comprometido”, evidenciando a
centralidade das préaticas individuais no controle sanitario.

Além disso, os relatos indicam que a contaminac¢do microbioldgica esta frequentemente
associada a falhas humanas no processo de manipulacdo dos alimentos. De acordo com EO1 e

E05, “muitos problemas acontecem por descuido ou falta de atengdo no preparo” e “as vezes 0

erro ¢ simples, mas pode causar um grande prejuizo a saide do consumidor”, refor¢cando a
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necessidade de treinamento continuo.

Outro ponto relevante refere-se & importancia do armazenamento adequado dos alimentos.
Os participantes destacaram que o0 controle de temperatura e a separacao correta entre alimentos
crus e cozidos sdo fundamentais para evitar a proliferacdo de microrganismos. Segundo E02 e
E06, “o controle da temperatura ¢ essencial para impedir a multiplicagdo de bactérias” e “misturar
alimentos crus com prontos ¢ um erro grave que ainda acontece”.

A analise também revelou que muitos profissionais enfrentam dificuldades relacionadas
a infraestrutura dos estabelecimentos. Em alguns casos, a falta de equipamentos adequados
compromete a execucao correta das préaticas de seguranca alimentar. Conforme relatado por E04,
“nem sempre temos os recursos ideais para manter tudo dentro do padrido exigido”, o que
evidencia limitacGes estruturais.

Adicionalmente, verificou-se que a fiscalizacdo sanitaria é percebida como um fator
importante para garantir o cumprimento das normas. No entanto, alguns participantes apontaram
que a fiscalizacdo nem sempre ocorre de forma frequente ou eficaz. Segundo E07, “quando ha
fiscalizagdo, as coisas melhoram, mas ela deveria ser mais constante”.

Outro aspecto identificado refere-se ao papel da capacitacdo profissional. Os entrevistados
destacaram que treinamentos e orienta¢cdes sdo fundamentais para garantir a correta aplicacao das
normas sanitarias. EO8 afirmou que “quando a equipe ¢ bem treinada, 0S erros diminuem
bastante”, indicando a relagdo direta entre qualificacdo e seguranca alimentar.

No entanto, apesar do reconhecimento da importancia da capacitacdo, alguns participantes
relataram que nem todos os profissionais recebem treinamento adequado. Segundo EO1, “muitos
aprendem na pratica, sem orientagdo técnica”, o que pode aumentar os riscos de contaminacéo.

A anélise também evidencia que a conscientizacdo dos manipuladores de alimentos ainda
é um desafio. Alguns profissionais destacaram que ha resisténcia a ado¢do de determinadas
praticas, especialmente quando s&o percebidas como burocréticas. EO5 relatou que “alguns acham
exagero seguir todas as normas, mas elas existem por um motivo”.

Nesse contexto, o papel da lideranca foi apontado como determinante para a
implementacdo de boas préaticas. Profissionais relataram que gestores comprometidos com a
qualidade sanitaria tendem a promover ambientes mais seguros e organizados. Conforme E03
destacou, “quando o responsavel cobra e acompanha, a equipe se sente mais comprometida”,
evidenciando a importancia da superviséo continua.

Outro aspecto relevante refere-se a padronizagdo dos processos de trabalho. A auséncia
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de protocolos claros pode gerar inconsisténcias na manipulagéo dos alimentos, aumentando o
risco de contaminagdo. De acordo com E04, “cada um faz de um jeito quando ndo tem padrio, e
isso pode dar problema”, indicando a necessidade de procedimentos operacionais bem definidos.

A analise também revela que a sobrecarga de trabalho é um fator que compromete a
seguranga alimentar. Alguns participantes relataram que a alta demanda pode levar a negligéncia
de etapas importantes no processo de manipulagdo. Segundo E07, “quando o movimento é
grande, algumas coisas acabam sendo feitas com pressa”, o que pode favorecer falhas.

Além disso, foi possivel identificar que o cumprimento das normas sanitarias esta
diretamente relacionado a percepcdo de risco dos profissionais. Aqueles que compreendem
melhor os impactos da contaminacdo microbioldgica tendem a adotar praticas mais rigorosas.
EO8 afirmou que “quando a gente entende o risco, passa a ter mais cuidado com cada detalhe”.

No entanto, a pesquisa também evidenciou lacunas no conhecimento técnico de alguns
profissionais, o que pode comprometer a eficacia das medidas de controle. Segundo EO1, “nem
todo mundo sabe exatamente por que precisa seguir certas regras”, o que reforga a necessidade
de educacéo continuada.

Outro ponto destacado refere-se a importancia da rastreabilidade dos alimentos, que foi
mencionada como um mecanismo relevante para identificar possiveis falhas no processo. De
acordo com E05, “quando se sabe de onde veio o alimento e como foi manipulado, fica mais facil
corrigir erros”.

A analise dos discursos também demonstra que a comunicacdo interna nos
estabelecimentos influencia diretamente a seguranca alimentar. Falhas na transmissdo de
informacdes podem gerar erros operacionais. Segundo E02, “as vezes a informag¢do ndo chega
para todos, e isso acaba causando problemas”.

Adicionalmente, observou-se que a fiscalizacdo interna, realizada pelos proprios
estabelecimentos, pode ser uma estratégia eficaz para garantir o cumprimento das normas. E06
destacou que “quando ha alguém responsavel por verificar os processos, os erros diminuem”,
indicando a importancia do controle continuo.

Nesse sentido, a nogdo de responsabilidade individual aparece como um fator
determinante para a adocao de praticas seguras. No entanto, a analise também revela que essa
responsabilidade nem sempre é acompanhada por condi¢des adequadas de trabalho. Conforme
relatado por E04, “sabemos o que precisa ser feito, mas nem sempre temos estrutura para isso”,

evidenciando uma contradicdo entre conhecimento e pratica.
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Outro ponto importante refere-se a percepcéao dos riscos microbioldgicos. Os participantes
demonstraram conhecimento sobre a existéncia de microrganismos patogénicos, mas, em alguns
casos, esse conhecimento se mostrou superficial. Segundo EO1, “sabemos que existem bactérias,
mas nem sempre sabemos quais ou como agem”, o que pode comprometer a adogao de medidas
preventivas mais eficazes.

A analise também evidencia que a rotina de trabalho pode contribuir para a naturalizacdo
de praticas inadequadas. Alguns profissionais relataram que, com o tempo, determinados erros
passam a ser vistos como comuns. De acordo com E05, “algumas coisas erradas acabam virando
habito, principalmente quando ninguém corrige”, o que reforca a importancia da supervisao
continua.

Além disso, foi possivel identificar que a pressdo por produtividade pode interferir
negativamente na seguranca alimentar. Em ambientes com alta demanda, os profissionais tendem
a priorizar a rapidez em detrimento da qualidade. Segundo E06, “quando o foco € produzir rapido,
algumas etapas acabam sendo deixadas de lado”, o que aumenta o risco de contaminagao.

Outro aspecto relevante refere-se a importancia da educacdo sanitaria ndo apenas para 0s
profissionais, mas também para os consumidores. Alguns entrevistados destacaram que a
conscientizacdo da populagdo pode contribuir para a valorizacao de préaticas seguras. E08 afirmou
que “quando o cliente cobra qualidade, o estabelecimento também se preocupa mais”.

A anélise dos dados também demonstra que a auséncia de uma cultura de seguranca
alimentar consolidada ainda ¢ um desafio em muitos contextos. Segundo E02, “muitas vezes a
seguranga so ¢ levada a sério quando ocorre algum problema”, indicando uma postura reativa em
vez de preventiva.

Nesse contexto, a implementacdo de politicas internas voltadas a seguranca alimentar
surge como uma estratégia relevante. Os participantes destacaram que estabelecimentos que
adotam normas mais rigorosas tendem a apresentar melhores resultados. Conforme E03 relatou,
“lugares que seguem protocolos rigidos t€ém menos problemas com contaminac¢ao”.

Adicionalmente, observou-se que a experiéncia profissional influencia a forma como os
individuos lidam com as préticas de seguranca alimentar. Profissionais mais experientes tendem
a demonstrar maior cuidado e atengao aos detalhes. Segundo E07, “com o tempo, a gente aprende

a identificar riscos que antes passavam despercebidos”.
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CONSIDERACOES FINAIS

As consideracdes finais desta pesquisa evidenciam que o controle e a seguranca de
alimentos constituem elementos fundamentais para a promocdo da salde e do bem-estar,
especialmente no que se refere a prevencdo da contaminacdo microbioldgica. A partir da anélise
dos dados obtidos por meio das entrevistas em profundidade, foi possivel compreender que,
embora os profissionais reconhecam a importancia das boas praticas de manipulacdo, ainda
existem desafios significativos relacionados a sua efetiva aplicacdo no cotidiano de trabalho.

Os resultados demonstraram que a seguranca alimentar depende ndo apenas do
conhecimento técnico dos profissionais, mas também de fatores estruturais e organizacionais,
como condi¢bes adequadas de trabalho, disponibilidade de recursos, cultura institucional e
atuacdo da gestdo. Nesse sentido, verificou-se que ambientes que valorizam a seguranca alimentar
tendem a apresentar praticas mais consistentes, enquanto contextos marcados por limitacoes
estruturais e auséncia de supervisdo favorecem a ocorréncia de falhas.

Adicionalmente, observou-se que a capacitacdo continua dos profissionais € um fator
determinante para a prevencdo de riscos microbiolégicos, uma vez que contribui para o
desenvolvimento de uma consciéncia critica acerca da importancia das praticas sanitérias. No
entanto, a pesquisa evidenciou lacunas no processo de formacéo e atualizacdo dos manipuladores
de alimentos, o que pode comprometer a eficacia das medidas de controle.

Outro aspecto relevante refere-se a influéncia de fatores como sobrecarga de trabalho,
pressdo por produtividade e naturalizacdo de préaticas inadequadas, que podem levar a negligéncia
de etapas essenciais no processo de manipulacdo de alimentos. Esses elementos reforcam a
necessidade de estratégias que promovam ndo apenas 0 cumprimento de normas, mas a
consolidacdo de uma cultura de seguranca alimentar nos estabelecimentos.

Por fim, conclui-se que a prevencdo da contaminacdo microbioldgica exige uma
abordagem integrada, que envolva profissionais capacitados, gestdo comprometida, fiscalizacao
eficiente e conscientizagdo dos consumidores. O fortalecimento dessas dimensdes é essencial
para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos e reduzir riscos a saude publica, contribuindo,
assim, para a promogédo de uma alimentacdo segura e de melhores condi¢des de vida para a

populagéo.
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