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Avaliacdo do risco sanitario na manipulacdo de alimentos em hotéis e a relacdo entre
procedimentos, lideranca e estrutura fisica.
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Resumo

Considerando que as estratégias utilizadas para a formacéo de manipuladores de alimentos € de extrema importancia
para a prevencdo de Doencas transmitidas por alimentos, foi mensurado o escore de risco sanitario em 6 hotéis
avaliados no estado de Sao Paulo e identificado os tipos de lideranca existente, para que dessa forma fosse possivel
avaliar a formacéo dos manipuladores e suas praticas de manipulagcdo. Os hotéis apresentaram, no geral, baixo risco

sanitario
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Introducéo
Existem barreiras fisicas e psicoldgicas, que dificultam a
utilizagdo do conhecimento tedrico na pratica de
manipulacdo, ocasionando na falta de praticas adequadas
como: restricdo de tempo, baixa percep¢do de risco, falta
de comunicacdo, recursos inadequados e lideranca
ineficaz. (DA CUNHA et al., 2014). A promocédo da
seguranca dos alimentos em estabelecimentos deve
sustentar-se em um sistema de gestdo que se baseie no
envolvimento da lideranga, comunicacdo efetiva, no
empenho da equipe e na promocdo de um ambiente
seguro em que todos compreendam os riscos de cada
procedimento. O objetivo do presente trabalho foi avaliar o
escore de risco sanitario em hotéis, relacionando-o com
sistemas de gestao e aspectos de lideranca.
Resultados e Discusséo

Foram avaliados oito lideres para verificar a presenca da
lideranca transformacional e seis estruturas fisicas para
medir 0 escore de risco sanitario. Abaixo encontra-se os
valores médios do MLQ-6S para os 7 fatores relacionados
com a lideranca transformacional.

Tabela 1- Tabela de Lideran¢ga com a Média dos Fatores

risco (502,7 a 1152,2) e os demais como grupo 3 (13,3 a
502,6), sendo que valores acima de 502,7 séo
considerados elevados (risco elevado).

Tabela 2- Pontuacao final de risco para cada estabelecimento:

Identificacao Pontuacéo de risco Percentual de

sanitario adequacéo da

estrutura fisica
Estrutura 1 820,56 73,6
Estrutura 2 143,07 61,4
Estrutura 3 109,86 94,7
Estrutura 4 210,37 70,1
Estrutura 5 1010,47 54,3
Estrutura 6 461,95 80,7

Fator Média Desv.Padrdo
Fator 1 9 1,60
Fator 2 9,5 0,76
Fator 3 9,13 1,55
Fator 4 8,50 1,77
Fator 5 9 1,93
Fator 6 8,13 2,03
Fator 7 4,63 1,77

Pode ser observado um elevado escore de lideranca
para os fatores: influéncia idealizada (fator 1), inspiragéo
motivacional (fator 2), estimulacdo intelectual (fator 3),
consideracdo pelos outros (fator 4), gestdo das
recompensas (fator 5) e gestédo pela excecao (fator 6). O
Unico fator com média baixa é justamente o fator 7 que
denota a auséncia de lideranca (Laissez Faire). Com
relagcdo ao escore de risco sanitario e adequacao da
estrutura fisica perante a legislagédo estdo apresentados
na tabela 2.

Nota-se que os estabelecimentos possuem adequada
estrutura fisica, o que contribui para reduzir o risco de
Doenca Transmitida por Alimentos e possibilita uma
pratica adequada pelos manipuladores de alimentos. De
acordo com a pontuacdo de risco sanitério, dois
estabelecimentos foram classificados como grupo 4 de

Desse modo, apesar da porcentagem de adequacao ser
elevada, algumas falhas cometidas sé&o de alto risco.
Quando realizada a adequagdo da estrutura fisica em
relagdo aos blocos teméticos, verifica-se que as maiores
falhas pertencem ao bloco “preparo do alimento”. Falhas
nesse quesito estdo altamente associadas a surtos
alimentares (DA CUNHA et al., 2014).

Conclusodes
Foi identificado baixo escore de risco sanitario nos hotéis
avaliados, com excecdo de dois estabelecimento que
receberam pontuacdo mais elevada entretanto, foram
identificadas falhas no preparo do alimento. O escore de
lideranca foi elevado. Nesse contexto, é de extrema
importdncia que o lider acompanhe a pratica dos
manipuladores, identificando seus conhecimentos prévios
para posterior aperfeicoamento. Treinamentos periédicos,
visando a seguranca alimentar, sdo indispensaveis a
promoc¢do de conhecimentos e comportamentos de
manipuladores de alimentos, sendo assim, a frequéncia e
a didatica adequada dos treinamentos aplicados aos
manipuladores deve ser garantida.
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