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APRESENTACAO

Anutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a magnitude de sua importancia
se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. No ambito das ciéncias
basicas, desde longinquos tempos, atribui-se o reflexo de sintomas provocados
por deficiéncias nutricionais a diminuicdo no consumo de determinados alimentos.
A integracdo da nutricdo com outras disciplinas do campo das ciéncias da saude
proporcionou 0 entendimento dos processos fisiopatolégicos e a identificacdo de
marcadores bioquimicos envolvidos no diagnostico das diferentes doencas carenciais.
Mais recentemente, os avangos tecnoloégicos permitiram a elucidacéao dos complexos
mecanismos moleculares ligados as diversas doengas crbnicas, condicdo que
elevou a nutricdo a um novo patamar. Esses avangcos também contribuiram para a
identificacdo cada vez mais refinada de componentes dos alimentos com potencial
bioativo e impactou diretamente o desenvolvimento de produtos alimentares.

Aliado ao conhecimento dos efeitos biolégicos individuais dos diversos
componentes dos alimentos, cabe salientar a importancia de uma visao integral
do alimento, tanto do ponto de vista quimico, se considerarmos, por exemplo, a
influéncia do processamento sobre a bioacessibilidade desses componentes nas
diferentes matrizes, mas também sob o aspecto humanistico do alimento, em toda a
sua complexidade, considerando diferentes niveis, como o cultural, social, ideoldgico,
religioso, etc. Merecem destaque, também, os avancos politicos traduzidos pela
institucionalizacdo das leis de seguranca alimentar e nutricional e a consolidacao
do direito humano a alimentacdo adequada, que trouxeram perspectivas sociais e
econdmicas para o campo da saude coletiva no pais.

A presente obra Avancos de Desafios da Nutricdo no Brasil publicada no formato
e-book, traduz, em certa medida, este olhar multidisciplinar e intersetorial da nutricao.
Foram 34 artigos submetidos de diferentes areas de atuagéo, provenientes de
instituicbes representativas das varias regides do pais: alimentacao coletiva, ensino
em nutricdo, nutricdo e atividade fisica, nutricdo clinica, saude coletiva, tecnologia,
analise e composicao de alimentos e produtos alimentares. Assim, o livro se constitui
em uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, estudante
ou apenas um interessado pelo campo das ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um
panorama do que tem sido construido na area em nosso pais.

Alexandre Rodrigues Lobo
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CAPITULO 7

IMPACTO DO TREINAMENTO DE MANIPULADORES
DE ALIMENTOS SOBRE AS CONDICOES
AMBIENTAIS, PESSOAIS E MICROBIOLOGICAS EM
UM SETOR DE SALGADOS DE UM BUFFET DE BELO
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RESUMO: Objetivo: avaliar o impacto dos
treinamentos de  manipuladores
as condigdes pessoais e
microbiolégicas em um Buffet de Belo Horizonte
— Minas Gerais. Método: Aplicou-se checklist
e foram feitas analises observacionais e

sobre
ambientais,

Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil

HORIZONTE

microbiolégicas do setor, antes e apds realizagcéo
dos treinamentos de capacitacdo. Resultados:
Observou-se melhoria em alguns pontos
criticos apés as intervencdes, com aumento de
atendimento dos itens do checklist e das boas
praticas de fabricacdo pelos manipuladores.
As analises microbioldgicas demonstraram
diminuic&o de crescimento microbiano no ejetor
de catupiry, porém aumento de coliformes
a 45°C na coxinha de frango com catupiry,
as demais amostras permaneceram sem
alteracbes importantes conforme os valores de
referéncia. Discussao: A presenca de coliformes
a 45°C remete a falta de correta higiene pessoal
do manipulador, demonstrando que mesmo
apresentando maiores correcdes em suas acoes
laborais, ainda houve falhas nos procedimentos
inerentes a sua prépria higiene. Conclusao: Os
treinamentos realizados apresentaram impacto
positivo principalmente sobre as praticas de
fabricacdo adotadas pelos manipuladores,
demonstrando assim eficacia na melhora da
qualidade dos servicos prestados devendo,
entretanto, haver supervisdo e periodicidade
constantes dos mesmos.
PALAVRAS-CHAVE:

seguranca de
alimentacgao, treinamentos para manipuladores.

Manipuladores,

alimentos, servicos de

ABSTRACT: Objective: Assess the impact of
food handler training on environmental, personal

Capitulo 7




and microbiological conditions at a buffet in Belo Horizonte, Minas Gerais State.
Methodology: A Check list was used and observational and microbiological analyzes
were made before and after the food handler trainings. Results: Some improvement
has been noticed in some critical points after the interventions, with increasingly items
on the check list being done as well as good practice guides by the food handlers. The
microbiological analysis has shown slower microbial growth in the catupiry injector,
althoughthere hasbeenanincrease in coliforms at45°C in the catupiry chicken coxinhas,
all other samples remained with no relevant changes according to the reference values.
Discussion: The presence of coliforms at 45°C degrees is related to the lack of proper
hygiene by the handlers, which leads to the conclusion that even with better working
conditions some of the right hygiene procedures were not fully followed. Conclusion:
the training carried out had a positive impact mainly on the manufacturing practices
adopted by the manipulators, thus demonstrating efficiency in the improvement of the
quality of the services rendered. However, there should be constant supervision and
periodicity of the same.

KEY WORDS: Food handler, food safety, food services, food handler trainings.

11 INTRODUCAO

Nos ultimos anos tém-se observado uma crescente demanda pelos servigcos
de alimentacao, fazendo com que a melhoria da qualidade nutricional e sanitéria se
faca de grande relevancia frente ao atual perfil comensal do cliente, cada vez mais
exigente e bem informado. Neste sentido, a vigilancia em seguranca alimentar no que
tange suas caracteristicas microbiolégicas, se torna fundamental para os processos
produtivos, sendo que a escassez de qualidade higiénico-sanitaria € um dos principais
fatores ocasionais de surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs).(SAO
JOSE, COELHO e FERREIRA, 2011; LIBANIO, GONDIM e SOUSA, 2015).

As DTAs ocorrem a partir da ingestdo de alimentos ou agua contaminados,
seja por microrganismos patogénicos ou por demais substéncias toxicas. Dados do
Ministério da Saude demonstram em numeros a sua importancia no Brasil, onde
estudo realizado entre os anos de 2007 a 2016 evidenciou a ocorréncia de 6.632
surtos, 118.104 doentes, 17.186 hospitalizagcbes com 109 oObitos. Estes dados devem
ser analisados sob a perspectiva da subnotificagcao existente no pais, na qual muitos
surtos ndo séao devidamente notificados ao sistema de saude, principalmente aqueles
de ocorréncia em ambito domiciliar. (FAULA, SOARES e DIAS, 2015; BRASIL, 2016).

O manipulador é o principal agente transmissor de contaminag&o microbiologica
ao alimento, sendo as condi¢cbes precarias de sua propria higiene ou da higiene
ambiental responsaveis por disseminar patdgenos as preparacoes. A via fecal oral é
a mais comumente relacionada a contaminacdo ambiental e alimentar, assim como
alguns itens de uso pessoal indevidamente utilizados ou praticas inadequadas durante
0 preparo, estao associados a contaminacéo de alimentos.(CUNHA e AMICHI, 2014;
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MEDEIROS, CARVALHO e FRANCO, 2017).

A oferta constante de programas de treinamento € o método mais indicado
para transmissdo de conhecimentos, e como consequéncia, obtencdo de atitudes
diferenciadas por parte dos manipuladores em suas atividades laborais.(BARBOSA,
2014) Desta forma, justifica-se a necessidade de realizac&o de treinamentos no Buffet,
uma vez que as investigacbes microbioldgicas realizadas anteriormente apontaram
para inadequacdo sanitaria do produto final, com apresentacao de elevado crescimento
microbiano na coxinha de frango com catupiry. Os treinamentos de capacitacéo para
manipuladores tém o intuito de instrui-los e a0 mesmo tempo conscientiza-los do
essencial papel que exercem sobre a inocuidade do alimento preparado.

Neste sentido, 0 objetivo do presente estudo foi avaliar o impacto de treinamentos
realizados com manipuladores de alimentos sobre as condi¢des ambientais, pessoais
e microbiologicas no processo produtivo da coxinha de frango produzida por um Buffet
de Belo Horizonte — Minas Gerais.

2 | MATERIAS E METODOS

Trata-se de pesquisa observacional, de carater descritivo, realizada em um
Buffet da cidade de Belo Horizonte, com 10 manipuladores do setor de fabricagao da
coxinha de frango, aprovada pelo Comité de ética sob protocolo de numero CAAE
68833217.5.0000.5137.

Inicialmente o estudo foi apresentado aos colaboradores e logo apos, realizada
assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Foram coletados dados
sociodemograficos e ocupacionais, por meio de questionario estruturado, sendo
aplicado aos colaboradores no setor de trabalho, de forma individual e face a face.

Posteriormente, acompanhou-se todo o processo de produgao da coxinha, pelo
periodo de uma semana, sendo aplicado checklist adaptado para o Buffet, elaborado
de acordo as portarias RDC N° 275/2002(BRASIL, 2002) e RDC N° 216/2004 (BRASIL,
2004).0 mesmo foi subdividido em cinco blocos, sendo: layout do setor; equipamentos,
moveis e utensilios; vetores e pragas urbanas, agua, residuos e esgotamento sanitario;
manipuladores e preparacao dos alimentos.

O local foi classificado conforme percentual de adequacao dos itens analisados,
no qual: Grupo 1: 76 a 100% de atendimento dos itens; Grupo 2: 51 a 75% de
atendimento dos itens; Grupo 3: 0 a 50% de atendimento dos itens. (BRASIL, 2002).

Foram analisados os resultados das andlises microbiologicas realizadas
por laboratério parceiro, representadas por swabs de maos de manipuladores, os
equipamentos amassadeira e ejetor de catupiry e amostras de coxinhas ja finalizadas
com recheio de frango com catupiry. Os laudos das anélises de dois meses anteriores
foram utilizados como parametro de comparacao e investigacao microbioldgica antes
da realizagdo dos treinamentos, uma vez que, estes apresentaram alguns resultados
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insatisfatorios.

Por meio dos resultados do checklist, das analises observacionais do ambiente
de trabalho e das analises microbiologicas definiram-se os pontos criticos de controle
a se trabalhar na rotina de treinamentos.

Foram elaborados cinco modulos de treinamentos, sendo ministrados in loco,
com frequéncia semanal e duragcdo média de 40 minutos cada. Os temas abordados e
metodologias empregadas foram:

Treinamento | - A importancia do manipulador nas boas praticas de fabricacéo
(BPFs): Foi realizada demonstracdao de fotos do setor apresentando pontos criticos
relacionados as Boas Praticas de Fabricacao. A partir dos apontamentos feitos pelos
participantes iniciou-se discussao sobre os pontos criticos de controle, com algumas
propostas de mudancas e adequacgdes conforme normas estabelecidas pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Logo ap0s, realizou-se dindmica motivacional com os
manipuladores. Cada colaborador foi instigado a olhar individualmente, o contetdo de
uma caixa de presente, com o propédsito de visualizar o principal responsavel pelo bom
funcionamento do Buffet e das BPFs. A caixa continha um espelho em seu interior para
refletir a propria imagem do manipulador e assim remeter a valorizagdo do mesmo.

Treinamento |l - Magnitude das doencas transmitidas por alimentos: Exposicéo de
mural de reportagens voltadas a ocorréncia de DTAs e suas consequéncias. Discusséo
do conteudo das reportagens com descricdo de algumas doencgas de maior ocorréncia
€ 0S microrganismos a estas associados, bem como seus modos de transmisséo.

Treinamento Il - Higiene pessoal de manipuladores de alimentos: Realizacao de
teatro, mostrando situacdes errbneas sobre a manipulacao de alimentos, focado nos
pontos criticos de higiene pessoal observados no setor. A participacéo do colaborador
no apontamento de tais situacdes foi estimulada.

Treinamento IV - Higiene ambiental e operacional em servigos de alimentacao:
Exposicao dos produtos de higienizacao disponiveis no Buffet com esclarecimentos de
duvidas, acompanhamento e ajustes nos processos de higienizacao dos equipamentos.

Treinamento V - Lideranca operacional em servigos de alimentagao: Dialogo com
0S supervisores sobre pontos passiveis de mudanga no setor, para melhorias das
BPFs.

Duas semanas subsequentes a realizagcdo dos treinamentos foram coletados
novos swabs dos locais ja& mencionados anteriormente, assim como um segundo
acompanhamento da rotina de trabalho e aplicacdo do checklist. Decorridos dois
meses das intervengdes foi realizada nova analise microbioldégica de amostras de
coxinha com catupiry para investigacéo dos resultados apos treinamentos. Ressalta-
se que as datas para coletas de amostras e de swabs foram determinadas pelo Buffet
em consonancia com o laborat6rio, por motivos de contrato pré estabelecido.

Os valores microbiolégicos de referéncia para equipamentos nao séo
estabelecidos nas legislacbes brasileiras, devendo cada resultado ser analisado
individualmente pelo responsavel técnico. A referéncia para coxinha de frango com
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catupiry foi estabelecida conforme Resolucédo 12 de 2001, sendo: Coliformes a 45° C
5x102 UFC, Clostridios sulfito redutores 3x 102 UFC e Salmonellaspp — ausente. Nao
h& valores estabelecidos para Staphylococcus aureus. Os valores referenciais para
maos de manipulador foram baseados na American Public Health Association, sendo
100 UFC/area. (BRASIL, 2011; APHA, 2001).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa contou com amostra de 10 participantes, sendo 50% de cada sexo,
com idade entre 50 a 59 anos e solteiros. Os niveis de escolaridade predominantes
foram fundamental completo e médio completo (Tabela 1).

A maioria dos colaboradores se disse satisfeita tanto para a categoria motivacao
quanto para satisfagcdo com o trabalho. Em relacéo a disposicdo a maior parte disse
ficar levemente ou muito cansado apés expediente (Tabela 2).

Os resultados do checklist aplicado no setor antes e ap0Os realizagao dos
treinamentos estéao representados no grafico 1.

Observou-se que dos cinco blocos analisados, trés apresentaram resultados
positivamente melhorados apds as intervengdes. O bloco de equipamentos, moveis
e utensilios passou de 12,5% para 37,5% de atendimento dos itens, sendo que
as principais mudancas favoraveis observadas foram quanto a higienizacdo dos
equipamentos e utensilios, apresentando procedimentos mais adequados e maior
frequéncia de higienizagdo. O bloco de manipuladores foi 0 que mais se destacou
apoOs os treinamentos, passando de 62,5% para 93,7% de atendimento dos itens,
evidenciando melhoria principalmente nos itens pertinentes aos héabitos higiénicos
pessoais do manipulador, como adequacdo dos procedimentos e frequéncia de
higienizacdo das maos, asseio pessoal e praticas de fabricacdo mais pertinentes as
normas de Boas Préticas de Fabricacdo. O bloco de preparacao do alimento também
apresentou acentuada melhora no atendimento dos itens, saindo de um percentual
de 7,6% para 46,1%. Foi possivel observar relevantes diferencas quanto as medidas
adotadas durante o preparo dos alimentos, como exposicao, temperatura e local de
armazenamento adequados ao tipo de preparacgao.

O bloco layout do setor ndo apresentou adequacéo antes e apoOs rotina de
treinamentos, por ndo possuir dependéncias adequadas em numero e capacidade
para o setor, ou seja, apresentou instalacdes fisicas inapropriadas as atividades
desenvolvidas no local. O bloco de vetores e pragas urbanas permaneceu com 0
mesmo percentual de adequacao do inicio, ndo havendo alteracbes significativas.
Este apresenta, porém, bom atendimento dos itens, com correto programa de controle
de pragas e vetores conforme preconiza a legislacéo.

De maneira geral, ao observar os dados totais, que aumentaram de 36,4% para
60% de atendimento dos itens, o setor saiu do grupo 3 e passou a pertencer ao grupo

2 apoés as intervencgdes, ou seja, melhorou a totalidade de itens atendidos.
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Os dados referentes ao perfil microbiolégico avaliado no setor antes e apds
treinamentos encontram-se na tabela 3.

Anteriormente as intervencdes, julgou-se, juntamente a nutricionista do Buffet,
crescimento importante de coliformes a 45°C e a 35°C no ejetor de catupiry, mesmo
nao havendo valores referenciais para 0 mesmo. A coxinha com recheio de frango com
catupiry apresentou crescimento de coliformes a 45° C, porém ainda dentro dos limites
de referéncia estabelecidos.

Apos realizacdo dos treinamentos foi feita nova amostragem que, desta vez,
apresentou resultados menores para o ejetor de catupiry, no entanto, revelou
crescimento acima dos valores referenciais para coliformes a 45° C nas amostras de
coxinhas de frango com catupiry. A contagem para Staphylococcus aureus também
se mostrou mais elevada na coxinha ap0s intervencdes, porém, em numero discutido
juntamente a nutricionista e considerado sem grande relevancia diante dos demais
resultados, uma vez que néo ha valores de base para o mesmo. As andlises realizadas
para amassadeira permaneceram com 0S mesmos valores anteriores assim como
para manipuladores, que se mostraram abaixo do ponto de corte estabelecido.

Em trabalho similar, realizado por Duarte (2016), objetivou-se avaliar as
condi¢cdes higiénicas de utensilios e manipuladores antes e ap0Os realizacdo de
treinamento de Boas Préticas de Fabricacdo. Houve crescimento de coliformes fecais
em todas as amostras de utensilios antes do treinamento, e apés, foi possivel verificar
sua auséncia em todos os utensilios analisados, divergindo assim do presente estudo
gue mesmo apoOs os treinamentos, ainda apresentou carga microbiana no ejetor de
catupiry. As maos dos manipuladores apresentaram presenca de coliformes fecais
em duas das trés amostras, e também presenca de Staphylococcus sp em todas
elas.Apoés as intervencgdes, todas as amostras apresentaram auséncia de coliformes,
porém com contagem de Staphylococcus sp ainda acima do recomendado, dados
que sao contraditorios a presente pesquisa, que persistiu com 0s mesmos valores na
contagem destes microorganismos nas maos dos manipuladores avaliados.

Deve-se ressaltar que a presenca de coliformes a 45°C nas preparacdes e/ou
utensilios é fator demonstrativo de inadequada qualidade higiénico-sanitaria, podendo
ser indicagdo de contaminacé&o por material fecal, o que remete a precéria higiene
pessoal do manipulador. (ROCHA et al, 2017).

Algumas situacdes observadas nas caracteristicas sociodemograficas dos
manipuladores relacionam-se com o atual perfil de produgéo no setor. Segundo Ludwig
e Tanji (2015)., a baixa escolaridade esta interligada a dificuldade de entendimento de
determinados conteudos repassados, levando a inobservancia das boas praticas de
fabricagdo. Contudo, foi observado que este fato ndo é pertinente ao local, uma vez
que durante as intervengdes foi possivel notar um bom grau de conhecimento dos
mesmos acerca das normas para manipulacéo e preparo de alimentos, que, todavia
nao era colocado em pratica.

Relaciona-se mais intimamente ao comportamento dos funcionarios, fatores
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relatados no questionario ocupacional, como a baixa remuneracgéo caracterizada pela
per capita familiar média de R$ 832,49 e a condigao de disposicdo, onde mencionaram
se sentir levemente ou muito cansado ap6s o expediente, o que predispde a baixo
rendimento. Outro fator relevante € o tempo de trabalho que possuiam no Buffet, com
quase todos os anos como manipuladores de alimento sendo referidos ao atual local.

Algumas pesquisas nesta area afirmam que tdo somente o conhecimento ndo &
fator influenciador & mudancgas comportamentais na manipulagdo, condicbes adversas
como a baixa remuneracao e até mesmo praticas errbneas que foram adotadas pela
maioria e se fixaram ao longo do tempo também sao fatores preponderantes as
inadequacdes. Neste sentido, fazem-se fundamentais a realizacéo de treinamentos de
capacitacao e reciclagem em BPFs, além da motivacao que é primordial. (FERREIRA
et al, 2013; REBOUCAS, 2015).

A falta de adocéo das medidas higiénicas preconizadas pela legislacéo vigente
néo condiz com as observacdes feitas in loco, nem tao pouco com os resultados obtidos
através do checklist, uma vez que os manipuladores demonstraram efetiva melhora
nas praticas de fabricacdo. Também nao estdo de acordo com as caracteristicas
ocupacionais relatadas pelos colaboradores, que se disseram satisfeitos e motivados
com o trabalho, mas mesmo assim apresentaram ac¢des que propiciaram a falta de
qualidade do produto final no que tange suas caracteristicas sanitarias.

Deve-se salientar que os resultados microbiol6gicos insatisfatérios encontrados
na analise da coxinha se deu ap6s dois meses da realizacdo dos treinamentos,
divergindo dos resultados satisfatorios apresentados pelo checklist e swabs feitos
logo apdés intervengdes. O motivo provavel para tal divergéncia seria a retomada de
condutas inapropriadas durante o preparo das coxinhas, assim que as intervencdes
cessaram e a supervisédo se tornou menos frequente.

Os treinamentos realizados no setor de coxinhas obtiveram total participacéo
dos colaboradores do setor, encontrando, contudo, certa dificuldade de ades&o
inicial por parte de alguns funcionarios, que alegavam interferéncia negativa na
produtividade devido ao tempo gasto com as intervengdes. Porém, apds participacao
no primeiro encontro, os funcionarios se sensibilizaram e aderiram melhor a rotina
de treinamentos. Com isso apresentaram participagdo mais ativa, colaborando com
as dinamicas e praticas aplicadas, o que teve repercussao positiva nas suas acoes
laborais posteriores.

Devido influéncia que exercem sobre as acdes dos manipuladores, a periodicidade
de realizacdo dos treinamentos para estes deve ser observada, uma vez que com
o decorrer do tempo, a tendéncia é que os mesmos voltem a apresentar erros
comportamentais e de trabalho, além das supervisdes constantes.

Segundo Brasil et al(2013), em estudo realizado , verificou-se que 87% dos
manipuladores entrevistados haviam recebido treinamento uma uUnica vez, e que,
os intervalos entre os demais variava bastante, chegando até mesmo a um ano, o
que apresentava relacao direta com as falhas e erros nos processos de producao.
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No presente estudo, também foi evidenciado treinamentos anteriores com espaco
de tempo irregulares, com participacdo inadequada por parte dos manipuladores,
sendo que 0s mesmos, as vezes se opunham a participacdo ou néo participavam na
totalidade do tempo ofertado as intervencoes.

Para a implementagdo correta dos programas de treinamentos, bem como
para devida orientacdo e fiscalizacdo no cotidiano dos processos produtivos, &
imprescindivel a atuagao do profissional nutricionista. Este ir4 assim buscar continua
melhora dos procedimentos operacionais referentes a producéo, além de assegurar
gue o conteudo transmitido através dos treinamentos se faca presente na pratica do
manipulador. (SIMPAC, 2013).

Através das analises observacionais feitas in loco, evidenciou-se grande avanco,
principalmente em relagdo as atitudes dos manipuladores, que demonstraram
ascendente melhoria de suas acdes na pratica inerente a fabricagdo das coxinhas.
Foram observadas algumas mudancas de atitudes como melhor e mais freqiente
higienizacdo das maos, maior cuidado ao manipular as preparagcbes como evitar
conversas excessivas sobre as mesmas, além de se reportarem com maior freqiéncia
ao supervisor para devidas orientagdes.

41 CONCLUSAO

Oimpactodostreinamentos paramanipuladores mostrou-se positivonascondi¢des
ambientais e pessoais do Buffet, colaborando para mudangas comportamentais dos
manipuladores relativas aos processos produtivos da coxinha de frango com catupiry.
O impacto nas condi¢cdes microbioldgicas foi parcialmente positivo, uma vez que os
resultados para equipamentos foram satisfatérios, mas em contrapartida, os resultados
das amostras de coxinha demonstraram maior crescimento microbiano. Notou-se
acentuada melhora das praticas de fabricacédo adotadas pelos manipuladores, com
acOes demonstrativas de maior empenho e anseio pela obtencdo da qualidade das
preparacoes. Os treinamentos apresentaram-se relevantes para a melhoria das
praticas de fabricacdo, devendo se atentar para o aperfeicoamento dos mesmos
com frequéncia e metodologias adequadas ao publico alvo, além de supervisdes e
orientacOes constantes.
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Variaveis N %
Género

Masculino 50
Feminino 50
Idade

18 - 30 2 20
31-49 3 30
50 — 59 5 50
Escolaridade

Fundamental Incompleto 2 20
Fundamental Completo 3 30
Médio Incompleto 1 10
Médio Completo 3 30
Superior Incompleto 1 10
Estado Civil

Solteiro 5 50
Casado 3 30
Divorciado 2 20

Tabela 1 — Caracteristicas sociodemograficas dos manipuladores, Belo Horizonte (MG) (n=10,

2017).

Variaveis

%

Motivacdo com o trabalho

Plenamente satisfeito 10
Satisfeito 70
Insatisfeito 20
Satisfacdo com o Trabalho

Plenamente satisfeito 30
Satisfeito 70
Disposicado Pés Expediente

Muito cansado 40
Levemente cansado 40
Bem disposto 20

Tabela 2 — Caracteristicas ocupacionais dos manipuladores, Belo Horizonte (MG) (n=10, 2017).
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Coliformes

Coliformes

Staphyloco-

Salmonella

Clostridios

Amostra 45°C 35°C ccus aureus spp sulfito
redutores
Antes  Apos Antes  Apdés  Antes Apds Antes Apos Antes  Apods
<5 x <5 x <5 x <5x
10° 10° 10° 10°
Amassadeira UFC/ UFC/ UFC/ UFC/ * * * * * *
area area area area
est Est est Est
1,9 x <5,0 x 5 x <5,0 x
Ejetor de 102 10° 102 10° . N N . N N
Catupiry UFC/ UFC/  UFC/ UFC/
area areaest Area areaest
<5,0x <5,0x <5,0x <5,0x
Mios de 10° 10° 10° 10°
Manioulador UFC/ UFC/ * * UFC/ UFC/ * * * *
P Area Area Area  Area
est Est est est
Coxinha 1.7 x 24 x <1,0 5,0x <1,0 <1,0
de Frango _ioz 1’03 N N x 101 101 Auséncia Auséncia x 101 x 101
com UFC/lg UFC/g UFC/g UFC/g /259 /259 UFC/g UFC/g
Catupiry est est est est

Tabela 3 - Valores de Unidades Formadoras de Colbnia para variaveis analisadas, antes e ap6s

treinamentos, Belo Horizonte (MG) (n=10, 2017).

* N&o realizada analise microbioldgica.

B Pré treinamentos

Pés treinamentos

100% 93,7%
90% -
80%
= 70% - 63,0%63,0% 62,5%
2 60% 60,0%
@ 50% 46,1%
540% N 37,5% 36,4%
& 30% -
20% 12,5%
10% | N -
0%
Layout Equipamentos, Vetores Manipuladores Preparagdo Dados totais
do Setor méveis e pragas urbanas, dos
utensilios agua,residuos e alimentos
esgotamento
sanitario.

Blocos Analisados

Gréfico 1 - Percentual de adequacéo do setor, por bloco avaliado, antes e ap6s treinamentos,
Belo Horizonte (MG) (n=10, 2017)
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