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Resumo

Introdugdo: As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA) representam um problema de saude
publica global, sendo a seguranca alimentar fundamental para a prevengao de contaminagdes. Nas
industrias alimenticias, a ado¢ao de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e o conhecimento técnico dos
manipuladores sao essenciais para garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos. Objetivo:
Avaliou-se a qualidade higiénico-sanitaria e o nivel de conhecimento dos manipuladores em uma
industria alimenticia de Teresina—PlI, identificando o gap entre teoria e pratica. Métodos: Estudo
observacional transversal realizado com 82 manipuladores. A avaliagao higiénico-sanitaria baseou-se
na RDC n° 275/2002 da ANVISA, e o conhecimento foi mensurado por questionario de 20 questbes
sobre BPF. Aplicaram-se analises multivariadas no software R, com indices compostos de qualidade
(IQHS) e conhecimento (ICM). Resultados: A industria apresentou 78,6% (182) de itens adequados
e IQHS geral de 88,27% (143), com melhores resultados nas categorias documentais e estruturais.
“‘“Armazenamento e Transporte” 66,7% (6) e “Manipuladores” 76,9% apresentaram maiores nao
conformidades. O ICM indicou alto conhecimento tedrico 97,6% (81), porém com gap de 20,7 pontos
percentuais entre conhecimento e pratica. A matriz de risco classificou “Armazenamento e Transporte”
como categoria critica. Conclusdo: Descreveu-se excelente nivel de conhecimento dos manipuladores
mas deficiéncias operacionais na aplicacao das BPF, evidenciando a necessidade de supervisao
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continua, programas de mentoria e fortalecimento da cultura de seguranca alimentar. A metodologia
estatistica aplicada mostrou-se eficaz para diagnoéstico e gestdo da qualidade na industria alimenticia.
Palavras-chave: Seguranca Alimentar; Qualidade dos Alimentos; Boas Praticas de Manipulagao;
Higiene dos Alimentos; Industria Alimenticia.

Abstract

Introduction: Foodborne diseases (FBDs) represent a global public health problem, and food safety is
fundamental for preventing contamination. In the food industry, the adoption of Good Manufacturing
Practices (GMP) and the technical knowledge of food handlers are essential to guarantee the hygienic-
sanitary quality of products. Objective: This study evaluated the hygienic-sanitary quality and knowledge
level of food handlers in a food industry in Teresina, Piaui, identifying the gap between theory and
practice. Methods: A cross-sectional observational study was conducted with 82 food handlers. The
hygienic-sanitary evaluation was based on ANVISA's RDC No. 275/2002, and knowledge was measured
using a 20-question questionnaire on GMP. Multivariate analyses were applied using the R software, with
composite quality indices (IQHS) and knowledge indices (ICM). Results: The industry presented 78.6%
(182) of adequate items and an overall IQHS of 88.27% (143), with better results in the documentary
and structural categories. “Storage and Transportation” 66.7% (6) and “Handlers” 76.9% presented
the highest non-conformities. The ICM indicated high theoretical knowledge 97.6% (81), but with a gap
of 20.7 percentage points between knowledge and practice. The risk matrix classified “Storage and
Transportation” as a critical category. Conclusion: An excellent level of knowledge among handlers
was described, but operational deficiencies in the application of GMP were evident, highlighting the
need for continuous supervision, mentoring programs, and strengthening the food safety culture. The
applied statistical methodology proved effective for diagnosing and managing quality in the food industry.
Keywords: Food Security; Food Quality; Good Manipulation Practices; Food Hygiene; Food Industry.

Introducgao

A segurancga alimentar constitui preocupacéao
central na saude publica mundial, especialmente
considerando que aproximadamente 600 milhdes
de pessoas adoecem anualmente em decorrén-
cia do consumo de alimentos contaminados [1].
No Brasil, as Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA) representam desafio significativo para o sis-
tema de saude, conforme evidenciado pelo au-
mento nas notificacbes de surtos relacionados a
deficiéncias em praticas higiénico-sanitarias [2].

A complexidade dos processos industriais de
producao alimentar, associada a alta rotatividade

de funcionarios, torna ainda mais desafiadora a
padronizagao das boas praticas. Neste contexto,
a legislacao brasileira estabelece normas técnicas
rigorosas através da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), particularmente a Resolucao
da Diretoria Colegiada RDC n°® 275/2002, que regu-
lamenta procedimentos operacionais padronizados
para estabelecimentos produtores de alimentos [3].

Estudos recentes demonstram que a capaci-
tacao continua dos manipuladores tem impacto di-
reto na qualidade higiénico-sanitaria dos produtos,
contudo, observa-se frequentemente a existéncia
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de lacunas entre o conhecimento tedrico adquirido
e a pratica efetiva no ambiente de trabalho [4,5].
Jespersen et al. [6] destacam que a cultura organi-
zacional voltada para seguranca alimentar constitui
fator determinante na promocéao da conformidade
com normas sanitarias.

A aplicacao de metodologias estatisticas avan-
cadas em avaliagdes de seguranca alimentar tem
ganhado relevancia crescente. Yu et al. [7] propdem
metodologias de matriz de risco quantitativa, en-
quanto Tang et al. [8] desenvolvem sistemas inte-
grados de avaliagdo baseados em analise fatorial.
A utilizacdo de técnicas multivariadas, conforme

Métodos

Estudo do tipo observacional transversal, com
abordagem quantitativa, realizado em uma industria
de alimentos localizada na cidade de Teresina, no
estado do Piaui, Nordeste do Brasil. A empresa é
especializada na producao de confeitaria doce e
salgada, panificagéo, tortas e biscoitos artesanais,
possuindo estrutura organizacional distribuida em
diversos setores produtivos e administrativos. As
atividades sao realizadas nos turnos matutino e ves-
pertino, com um efetivo total de 135 colaboradores.

A populagcao do estudo foi composta por
60,74% (82) do total de funcionarios da industria.
Foram incluidos todos os colaboradores atuantes
diretamente nas etapas de manipulagéo e producao
de alimentos, com vinculo ativo na empresa e que
consentiram em participar da pesquisa mediante
assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). Foram excluidos os funciona-
rios afastados por licenga médica ou férias.

A coleta de dados ocorreu no periodo de janeiro
amarco de 2025, durante a rotina operacional normal
da empresa. O processo foi realizado em duas etapas:
a primeira referente a avaliagao higiénico-sanitaria e
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descrito por Granato et al. [9], permite identificar
padrées complexos e relacdes latentes em dados
de conformidade higiénico-sanitaria.

Considerando a importancia da avaliagao integra-
da entre condic¢des estruturais e conhecimento dos
manipuladores, avaliou-se e descreveu-se a qualida-
de higiénico-sanitaria de uma industria alimenticia lo-
calizada em Teresina-PI, analisando simultaneamente
o nivel de conhecimento dos manipuladores sobre
Boas Praticas de Fabricagéo, utilizando técnicas es-
tatisticas multivariadas para identificar padrdes de
nao-conformidade e quantificar o gap: conhecimento
tedrico e implementagéo pratica.

a segunda a avaliagao do nivel de conhecimento dos
manipuladores. A avaliagdo higiénico-sanitaria foi
conduzida por meio de uma lista de verificagao es-
truturada com base na Resolucdo RDC n°® 275/2002
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
[3], contendo 182 itens distribuidos em 12 categorias
principais: edificagdes e instalagbes, higienizagao
de instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios,
controle de vetores e pragas, abastecimento de agua,
manejo de residuos, manipuladores, matérias-primas,
ingredientes e embalagens, preparagéo do alimento,
armazenamento e transporte do alimento prepara-
do, exposicao ao consumo do alimento preparado,
documentacao e registros, e responsabilidade téc-
nica. Cada item foi classificado como “Adequado”,
“Inadequado” ou “Nao se Aplica”, conforme metodo-
logia preconizada pela legislacdo vigente.

A avaliagcdo do conhecimento foi realizada por
meio de um questionario estruturado composto
por 20 questdes fechadas sobre Boas Praticas
de Fabricacao, abordando temas relacionados a
higiene pessoal, uso de Equipamentos de Protecéo
Individual (EPI), contaminac&o dos alimentos,



praticas adequadas de manipulagdo e saude do
manipulador. As questdes foram elaboradas em
escala binaria, atribuindo-se pontuacado 1 para
respostas corretas e 0 para respostas incorretas.

Os dados obtidos foram organizados e ana-
lisados no software R (verséo 4.4.0), utilizando-
-se 0s pacotes dplyr para manipulagao de dados,
FactoMineR e factoextra para analises multivaria-
das, cluster para analise de agrupamentos hierar-
quicos, ggplot2 para visualizag¢des, vcd para analise
de dados categoricos e corrplot para visualizagéao
de correlagbes. Foram realizadas analises des-
critivas com calculo de frequéncias absolutas e
relativas para as variaveis categéricas, médias e
desvios-padréo, quando aplicavel.

Foram desenvolvidos dois indices compostos: o
indice de Qualidade Higiénico-Sanitaria (IQHS), cal-
culado a partir da proporcao ponderada de itens con-
formes por categoria da lista de verificagao, e o indice
de Conhecimento dos Manipuladores (ICM), obtido
pela proporgao de acertos no questionario, conforme
metodologia proposta por Yu et al. [7]. As analises
multivariadas incluiram a aplicagdo da analise de
correspondéncia multipla (ACM) aos dados catego-
ricos para identificacdo de padrdes de associacéo
entre as categorias avaliadas, seguindo metodologia
de Granato et al. [9]. Também foi realizada analise
hierarquica de agrupamentos (HCA) pelo método de
Ward com distancia euclidiana, sendo a qualidade dos
agrupamentos avaliada pelo coeficiente de silhueta.

Resultados

A Tabela 1 apresenta a distribuicdo das res-
postas obtidas na lista de verificagcdo higiéni-
co-sanitaria aplicada na industria de alimentos.
Observa-se predominancia de itens classificados
como “Adequado” 78,57% (143), evidenciando um
bom nivel de conformidade com os requisitos da

Os testes de associacao entre variaveis catego-
ricas foram realizados por meio do teste qui-quadra-
do de independéncia, com corregcao de Bonferroni
para multiplas comparacgdes, e a forca das asso-
ciagbes foi avaliada pelo coeficiente V de Cramér.
Adicionalmente, foi construida uma matriz de risco
qualitativa baseada na metodologia de Yu et al. [7],
considerando a probabilidade de nao conformidade
(frequéncia observada) e o impacto na seguranca ali-

mentar (classificado segundo literatura especializada).

A classificagédo da industria seguiu os critérios
estabelecidos pela RDC n° 275/2002[3], sendo con-
siderados os seguintes grupos: Grupo 1 (76-100% -
Bom), Grupo 2 (51-75% - Regular) e Grupo 3 (0-50%
- Deficiente). O nivel de conhecimento dos manipula-
dores foi classificado em Excelente (90-100%), Bom
(75-89%), Regular (60-74%) e Deficiente (< 60%). O
nivel de significancia adotado foi de p < 0,05.

O presente estudo foi conduzido em conformi-
dade com os principios éticos estabelecidos pela
Resolucao n° 466/2012 do Conselho Nacional
de Saude e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa do Centro Universitario Santo Agostinho,
sob o numero do CAAE 85561624.1.0000.5602 e
parecer n° 7.339.332. Todas as informacgdes obtidas
foram registradas de forma anénima, assegurando
o sigilo e a privacidade dos participantes por meio
da utilizagdo de coédigos numéricos.

RDC n° 275/2002 da ANVISA. Esses resultados
indicam que a industria apresenta condigdes higi-
énico-sanitarias satisfatorias, embora ainda exis-
tam aspectos que requerem aprimoramento para
alcancar conformidade plena.
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Tabela 1 - Distribuicdo de respostas do checklist de avaliagéo higiénico-sanitaria

Status N Frequéncia Relativa (%)
Adequado 143 78,57
Inadequado 19 10,44
Nao se Aplica 20 10,99
Total 182 100,00

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

O questionario foi respondido por 82 colabo-
radores, representando 60,74% do efetivo total da
empresa, sem ocorréncia de dados ausentes, o
gue demonstra a confiabilidade e consisténcia das
respostas obtidas. Apresenta informacgdes referen-
tes a qualidade dos dados coletados por meio do
instrumento aplicado aos manipuladores. O ques-
tionario foi composto por 20 questdes relacionadas
as Boas Praticas de Fabricagao (BPF), abrangen-
do aspectos essenciais do processo produtivo e
do comportamento dos manipuladores. A elevada
taxa de resposta e a auséncia de valores faltantes
reforcam a validade do conjunto de dados para as
analises estatisticas subsequentes.

Os resultados da Tabela 2 apresentam a pon-
tuagado do indice de Qualidade Higiénico-Sanitaria
(IQHS) das diferentes categorias avaliadas na insti-
tuicdo. Observa-se que a categoria Armazenamento
e Transporte apresentou o menor desempenho,
com 66,7% (6) de itens adequados, sendo clas-
sificada como Deficiente. Esses resultados evi-
denciam que, embora a maioria das categorias
apresente desempenho satisfatorio ou excelente,
0 armazenamento e transporte ainda necessitam
de melhorias para garantir a seguranca higiénico-

-sanitaria dos alimentos.

Tabela 2 - IQHS por categoria principal (ordenado por menor desempenho)

Categoria Principal Total ltens Adequados IQHS (%) Classificagao
Armazenamento e Transporte 6 4 66,7 Deficiente
Manipuladores 13 10 76,9 Regular
Higienizacao 17 14 82,4 Bom
Controle de Pragas 6 5 83,3 Bom
Edificacao e Instalagdes 53 45 84,9 Bom
Preparacao do Alimento 17 15 88,2 Bom
Documentacéao 24 24 100,0 Excelente
Responsabilidade 2 2 100,0 Excelente
Abastecimento de Agua 7 7 100,0 Excelente
Manejo de Residuos 4 4 100,0 Excelente
Matérias-primas 13 13 100,0 Excelente

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.
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O estudo demonstra a distribuicdo dos mani-
puladores de alimentos de acordo com seu nivel
de conhecimento em praticas higiénico-sanitarias.
A Tabela 3 evidencia que a grande maioria dos
manipuladores 98,8%, (81) apresentou nivel exce-
lente 90-100%, enquanto apenas 1,2% (1) obteve
classificagdo bom 75-89%. Nenhum manipulador

apresentou conhecimento classificado como regu-
lar ou deficiente. Esses achados indicam que os
manipuladores possuem alto nivel de conhecimen-
to tedrico, o que potencialmente contribui para a
manutencao de boas praticas higiénico-sanitarias

na instituigao.

Tabela 3 - Performance individual por questao do conhecimento (ordenado por menor desempenho)

Questao Percentual Acertos (%) Classificagao
Questio 2 86,6 Problematica
Questao 7 91,5 Boa
Questdo 10 92,7 Boa
Questéo 18 93,9 Boa
Questio 8 96,3 Excelente
Questéo 15 97,6 Excelente
Questdo 17 97,6 Excelente
Questéo 1 98,8 Excelente
Questédo 11 98,8 Excelente
Questéo 16 98,8 Excelente

Questdes 3,4,5,6,9,12,13,14,19,20 100,0 Perfeita

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

AFigura 1 apresenta o dendrograma resultan-
te, evidenciando segregacgéao natural entre catego-
rias estruturais/documentais (conformidade total)
e categorias operacionais (conformidade variavel).

Dois clusters principais foram identificados
com coeficiente de silhueta de 0,745. O Cluster 1,
denominado “Problemas Operacionais”, agrupou

seis categorias com indice de Qualidade Higiénico-
Sanitaria (IQHS) variando de 66,7% a 88,2%.
O Cluster 2, “Conformidade Total”, incluiu cinco cate-
gorias com indice de Qualidade Higiénico-Sanitaria
(IQHS) de 100%. O dendrograma apresentou se-
gregacao natural entre categorias estruturais/docu-
mentais e categorias operacionais (Figura 1).
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Figura 1 - Dendrograma da analise de agrupamentos hierarquicos das categorias de Avaliagéo Higi-
énico-Sanitaria

O dendrograma apresenta a estrutura hierarquica dos agrupamentos das 11 categorias principais avaliadas, utilizando méto-
do de Ward com distancia euclidiana. O eixo vertical representa a distancia euclidiana entre os grupos, enquanto o eixo hori-
zontal lista as categorias. A analise identificou dois clusters principais: o Cluster 2 (retdngulo vermelho inferior) agrupa cinco
categorias com conformidade total (100%): Documentagéo, Responsabilidade, Abastecimento de Agua, Manejo de Residuos
e Matérias-primas. O Cluster 1 (retangulo vermelho superior) inclui seis categorias com problemas operacionais variaveis
(66,7% a 88,2%): Armazenamento e Transporte, Manipuladores, Higienizagdo, Controle de Pragas, Preparagdo do Alimento
e Edificagdo e Instalagbes. A separagéo clara entre os clusters ocorre a uma distancia euclidiana de aproximadamente 0,5,
indicando diferenciagéo natural entre categorias estruturais/documentais versus operacionais.

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

O teste qui-quadrado de independéncia nao indicou associagao estatisticamente significativa entre
categorias principais e status de conformidade (Tabela 4).
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Tabela 4 - Resumo dos testes estatisticos aplicados

Teste Estatistico Valor p-valor Interpretacao
i Nao
- 2
Quiquadrado () 12,20 0.268 significativo
V de Cramér 0,275 - Associagao
fraca-moderada
Teste de independéncia - p>0,05 Categorias

independentes do status

A Figura 2 apresenta a representagao grafica
da matriz de risco, utilizando escala de temperatura
para diferenciacao visual dos niveis de risco, com

destaque para o posicionamento critico da cate-
goria Armazenamento e Transporte no quadrante
superior direito.

Figura 2 - Matriz de risco qualitativa com escala de temperatura

A figura apresenta representagédo grafica bidimensional da matriz de risco, onde cada ponto representa uma categoria de
avaliagdo posicionada conforme sua probabilidade de ndo-conformidade (eixo X) e impacto na seguranga alimentar (eixo Y).
A escala de cores utiliza gradiente térmico: azul para risco baixo, laranja para risco médio, verde para risco alto, e vermelho
para risco critico. O quadrante superior direito destaca “Armazenamento e Transporte” como Unica categoria em risco critico
(ponto vermelho), enquanto “Manipuladores” posiciona-se em risco alto (ponto verde). Duas categorias ocupam a regido cen-
tral em risco médio (pontos laranja), e o quadrante inferior esquerdo concentra as categorias de baixo risco (pontos azuis).

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.
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O conhecimento tedérico dos manipuladores foi
avaliado considerando o rendimento, contrastando
com a implementacéao pratica observada na cate-
goria Manipuladores. Esta diferenga correspondeu

a um gap — diferenga entre o conhecimento teori-
co e pratico — de 20,7 pontos percentuais. O gap
foi mais pronunciado considerando a categoria
Armazenamento e Transporte (Tabela 5).

Tabela 5 - Gap detalhado - conhecimento versus pratica

Indicador Valor Classificagao Interpretacao
ICM - Conhecimento Tedrico 97,62% Excelente Dominio conceitual
IQHS.' Categoria 76,92% Adequado Implementacao deficiente
Manipuladores
IQHS - Categoria 66,67% Inadequado Falha operacional
Armazenamento
Gap ICM vs Manipuladores 20,70 pp Significativo Problema implementacao
~ o 12/20 . . -
Questdes 100% acerto (60%) Maioria Conhecimento sdlido
(o]
Questdes <95% acerto 4/20 (20%) Minoria Pontos especificos

Fonte: Dados da pesquisa, 2025.

Discussao

Ha um alto nivel de conhecimento tedrico en-
tre os manipuladores, mas revelou fragilidades
operacionais que comprometem a plena aplica-
cao das Boas Praticas de Fabricacao (BPF). Esse
descompasso entre teoria e pratica, o chamado
gap de implementacao, € amplamente relatado na
literatura e reforgca que o dominio conceitual néo
assegura a execucgao correta das rotinas higiéni-
co-sanitarias [4,5].

Aelevada pontuagéo no indice de Conhecimento
dos Manipuladores (ICM) confirma a efetividade das
acOes de capacitagao, mas a diferenca observada
na aplicacao pratica das BPF sugere interferéncia
de fatores humanos e organizacionais. Segundo
Jespersen et al. [6], a cultura de seguranga alimentar
€ um elemento-chave para transformar conhecimen-
to em comportamento, pois envolve valores compar-
tilhados e atitudes consistentes com a seguranca
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do alimento. Em contextos industriais, essa cultura
depende de lideranga comprometida e comunicacao
eficaz entre os niveis hierarquicos, o que determina
0 engajamento dos colaboradores [12,13].

A analise estatistica multivariada revelou pa-
droes estruturais que distinguem categorias de
natureza documental e fisica, que apresentaram
maior conformidade, daquelas dependentes da
execuc¢ao humana, como manipulacéao e transporte.
Essa diferenca indica que procedimentos técnicos
sdo mais facilmente padronizados do que com-
portamentos cotidianos, alinhando-se as teorias
de gestdo da qualidade que diferenciam elemen-
tos “hard” (estruturais) e “soft” (comportamentais)
[14]. Dessa forma, a melhoria continua em indus-
trias alimenticias requer ndo apenas infraestrutura
adequada, mas também intervengdes voltadas ao
comportamento e a cultura organizacional.



O desempenho inferior nas etapas de armaze-
namento e transporte reflete uma vulnerabilidade
operacional também identificada por outros autores
[10,11]. Essas etapas séo criticas por envolverem
riscos diretos de contaminagao cruzada e manu-
tencdo inadequada da temperatura, impactando
a integridade dos alimentos. Fatores como trei-
namento insuficiente, auséncia de monitoramento
continuo e falhas de comunicacao entre setores
podem estar associados a esse resultado, como
discutido por Madilo et al. [15].

Aliteratura reforca que o comprometimento e a
qualificacdo dos manipuladores sao determinantes
para o cumprimento das normas sanitarias, sendo
o treinamento continuo uma estratégia eficaz para
reduzir nao conformidades [16,17]. No entanto,
Manning et al. [18] destacam que o aprendizado
pontual tende a se dissipar com o tempo, fendbmeno
descrito como “esquecimento organizacional”, o
que exige abordagens pedagogicas baseadas em
reforco pratico e supervisao sistematica.

Os resultados também indicam que o compor-
tamento seguro depende mais da experiéncia e do
ambiente de trabalho do que da formacgao formal
dos manipuladores, corroborando as observagdes
de Firjatulloh & Kholidah [19]. A consolidagao de
habitos higiénicos, portanto, esta relacionada a
repeticdo e a observacéao cotidiana, reforgando a
importancia de mecanismos de acompanhamento,
feedback imediato e lideranga engajada.

A utilizagdo de analises multivariadas e da
matriz de risco no presente estudo permitiu visu-
alizar de forma integrada os pontos criticos e os
padrées de conformidade. Essa abordagem, con-
forme apontado por Granato etal. [9] e Yu et al. [7],
amplia a capacidade diagnéstica e favorece deci-
sOes gerenciais baseadas em evidéncias. Além de
facilitar a priorizacédo de setores mais vulneraveis,
os modelos compostos (IQHS e ICM) fornecem

instrumentos quantitativos de monitoramento con-
tinuo e benchmarking entre unidades produtivas.

Aidentificacao de “Armazenamento e Transporte”
como categoria critica € coerente com achados na-
cionais e internacionais, que destacam essas etapas
como altamente suscetiveis a falha humana [10,20].
Problemas de manutencao de temperatura, transpor-
te inadequado e manipulagéo incorreta configuram
fatores recorrentes de contaminagdo microbiana,
exigindo maior controle e rastreabilidade. A ado¢ao
de ferramentas digitais para rastreamento de pro-
cessos, conforme proposto por Hassan et al. [21],
pode contribuir para reduzir essas vulnerabilidades.

Sob a perspectiva organizacional, a exceléncia
operacional depende da harmonizacéao entre estru-
tura fisica, gestao de pessoas e cultura de segu-
ranca alimentar [14,22]. Essa interagdo promove
a internalizacdo das boas praticas, transformando
0 cumprimento normativo em comportamento au-
tomatico e ético.

Em termos metodolégicos, a aplicagao da ma-
triz de risco qualitativa adaptada a dados categori-
cos representa avanco relevante para a avaliagao
de sistemas de qualidade higiénico-sanitaria no
Brasil. Essa estratégia, aliada a analise de agrupa-
mentos, revelou-se util para diferenciar causas es-
truturais e comportamentais de ndo conformidade,
conforme observado em estudos similares [7,16].

As limitagbes do estudo concentram-se no
delineamento transversal, que impossibilita inferir
causalidade entre conhecimento e pratica, e na
taxa de participacao de 60,74%, que pode introduzir
viés de selegdo. No entanto, essas restricbes ndo
comprometem a validade das conclusdes, pois o
conjunto de dados analisado apresentou consis-
téncia e robustez estatistica adequadas.

Perspectivas futuras incluem a realizacao
de estudos longitudinais e intervencdes praticas
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baseadas em mentoria operacional, que aliem te-
oria, pratica e feedback continuo [23,24]. A incor-
poracdo de tecnologias emergentes, como moni-
toramento por 0T e sistemas de rastreabilidade
em blockchain [21,25], apresenta potencial para
aprimorar o controle em tempo real e aumentar a
transparéncia dos processos.

De forma geral, a analise integrativa evi-
dencia que a segurancga alimentar depende nao

Conclusao

Viu-se que a exceléncia em conhecimento te-
orico ndo assegura implementacao pratica efetiva,
revelando complexidade dos fatores que influen-
ciam comportamentos de seguranca alimentar em
ambientes industriais. A segregacao natural entre
categorias estruturais/documentais e operacionais
oferece framework conceitual robusto para compre-
ensao de sistemas de qualidade, com implicacbes
diretas para priorizagao de recursos e desenvolvi-
mento de intervencdes direcionadas.

A concentracédo de problemas em categorias
especificas otimiza alocacao de recursos e permite
estratégias de intervencao eficientes. A metodologia
multivariada desenvolvida fornece base cientifica
solida para avaliagdes similares, contribuindo para pa-
dronizacao de praticas no setor alimenticio brasileiro.

Os achados evidenciam necessidade de su-
pervisao intensiva, apesar do alto nivel de co-
nhecimento tedrico, ha falhas operacionais nas
categorias como armazenamento e transporte, e
manipulagéo de alimentos, representando de risco
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