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“N6s somos os campedes, e nds continuaremos lutando até o fim.”

Freddie Mercury.
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RESUMO

Os programas de treinamentos para manipuladores de alimentos sado essenciais e
eficazes para propagar conhecimentos e proporcionar mudancas qualitativas. O
objetivo deste trabalho foi avaliar propostas de treinamento sobre a importancia do
uso de EPI para colaboradores de uma UAN. A metodologia abordada consiste em
uma revisédo de literatura e o desenvolvimento de uma proposta de treinamento. E
dever do nutricionista detectar as areas de risco ocupacional dentro da UAN. A
pesquisa teve como finalidade elaborar um material com proposta de treinamento
para os colaboradores.

Palavras-chave: EPI, treinamento, UAN.



ABSTRACT

The food manipulators training programs are essential and effective to spread
knowledge and make qualitative changes. The goal of this work was to elaborate
training methods about the importance of the use of IEP to FNU collaborators. The
methodology used was based on literature revision and the development of a training
proposal. It is the nutritionist's work to detect the occupational risk areas inside a

FNU. This research’s goal was to elaborate a material with a training proposal for
collaborators.

KEYWORDS: IEP, treinamento, FNU.



LISTA DE ABREVIATURAS

ANVISA: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
APPCC: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.
CA: Certifica do Aprovacgao.

DTA: Doenca Transmitida por Alimentos.

DSST: Departamento de Saude e Seguranca do Trabalho.
EPI: Equipamento de Protegéo Individual.

MTE: Ministério do Trabalho e Emprego.

MTPS: Ministério do Trabalho e Previdéncia Social.

OMS: Organizac¢do Mundial da Saude.

PAT: Programa de Alimentacéo do Trabalhador.

PNAN: Programa Nacional de Alimentacéo e Nutricao.
POP: Procedimento Operacional Padronizado.

SIT: Secretaria de Inspecao do Trabalho.

UAN: Unidade de Alimentacg&o e Nutricdo.
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1 INTRODUCAO

Ao decorrer dos anos, o setor de alimentacdo coletiva no Brasil vem
crescendo grandemente, essencialmente no mercado de refei¢cdes coletivas e
de cozinhas industriais. Devido ao ritmo de vida moderna da maioria dos
brasileiros, o numero de refeicbes fora de casa teve aumento. Com tudo,
grandes empresas, focando no lucro, acabaram terceirizando a alimentacao de
seus funcionérios, o que possibiliza que o mercado de refeicbes coletivas se
mantenha em constante desenvolvimento (TIBURCIO, et al., 2020).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo areas que fazem
parte do setor de alimentacdo coletiva, visando administrar a producdo de
refeicBes nutricionalmente equilibradas, dentro do prot6tipo higiénico sanitario.
Para tornar o processo mais agil e eficiente, varios fatores sdo empregados nas
unidades, como maior numero de operadores, técnicas de preparo,
equipamentos que potenciam as operacdes, técnicas de preparo e
infraestrutura da UAN. Por mais que a tecnologia favoreca a producéo, o setor
ainda depende muito da mao de obra dos manipuladores para a aquisicao de
um produto de qualidade (TIBURCIO, et al., 2020).

Em 1976 foi implantado o Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT), como parte do Programa Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN),
proporcionando uma alimentacdo para os trabalhadores e preocupando-se em
melhorar o aporte energético. O PAT tem como objetivo principal aprimorar as
condi¢cBes nutricionais dos trabalhadores, promovendo resultados positivos na
qualidade de vida, na reducdo de acidentes de trabalho e no aumento da
produtividade (BANDONI, BRASIL, JAIME, 2006).

Uma das condi¢cdes essenciais para promoc¢ao e manutencao da saude
€ a qualidade higiénico sanitaria dos alimentos, onde deve-se obter o controle
eficiente da manipulacdo em todas as etapas da cadeia produtiva dos
alimentos. Ou seja, os atributos de qualidade dos alimentos provocam a
adocao de medidas preventivas higiénico sanitaria e de controle dos alimentos
desde sua origem até o consumo do alimento. Assim, convém aos setores
produtivos de alimentos adotarem as medidas preventivas necessarias, com a
inclusdo de boas praticas de higiene, para que a producdo proporcione

produtos seguros para seu consumo. Além de que, é de extrema importancia



capacitar os manipuladores para uma préatica correta da manipulacdo dos
alimentos, conscientizando-os sobre a responsabilidade na prevencdo das
doencas transmitidas por alimentos (HILBIG, 2012).

No ambiente onde sdo manipuladas as refeicbes, € muito comum
ocorrer contaminagdo entre alimentos e isto esta associado a falta de
conhecimentos ou a negligéncia dos manipuladores. Os operadores devem
estar qualificados, com treinamentos de Boas Praticas em dia, para contribuir
com a qualidade higiénico sanitaria e o aperfeicoamento das técnicas e
processamentos utilizados (STEFANELLO, LINN, MESQUITA, 2009).

E essencial que os manipuladores sejam capacitados e que tenham o
conhecimento necesséario ao desenvolvimento de habilidades especificas na
area de alimentos, com o0 objetivo de adaptar o processamento e a
manipulacdo dos alimentos de acordo com as normas atuais. O treinamento
deve ser um processo frequentemente regular e planejado, contendo técnicas
de preparo, forma correta de armazenamento dos produtos, higiene e
seguranca alimentar (STEFANELLO, LINN, MESQUITA, 2009) (SACCOL, et
al., 2006).

Para garantir a seguranca e saude do trabalhador, a legislacédo
trabalhista brasileira presume a obrigatoriedade do uso de Equipamentos de
Protecado Individual (EPIs), onde sua funcdo € neutralizar ou atenuar qualquer
risco em que o funcionério figue exposto, colaborando com a sua saude e bem-
estar. Ainda assim, ocorrem inUmeros acidentes ocupacionais ao ano no Brasil
e muitos deles devido ao ndo cumprimento das obriga¢des (TIBURCIO, et al.,
2020).

Portanto, de acordo com a Norma Regulamentadora n°6 (NR-6), do
Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), o Equipamento de Protecdo
Individual (EPI) é considerado todo dispositivo ou produto de uso individual
utilizado pelos trabalhadores, determinando a proteger de riscos suscetiveis
gue possam ameacgar a seguranca e a saude no trabalho (BRASIL, 2001).
Através dessa norma, é responsabilidade que a empresa forneca gratuitamente
EPIs adequados ao risco, em perfeito estado de funcionamento e conservagao

para todos os colaboradores. Caso estes estejam danificados ou extraviados, €



necessario que faca a substituicdo imediata do equipamento (PICCHI, MATIAS,
SPINELLI, 2019).

Por meio dessa norma, tornou-se obrigatorio que toda empresa forneca
EPIs adequados ao risco, em 6timo estado de conservacédo e funcionamento
para todos os colaboradores. E importante que faca a substituicdo do
equipamento o mais rapido possivel caso esteja danificado ou tenha sido
extraviado, cumprindo as normas de seguranca oficiais (PICCHI, MATIAS,
SPINELLI, 2019).

Vale ressaltar que, de acordo com a NR-6, os EPIs de fabricacéo
nacional ou internacional, s6 poderdo ser utilizados com a identificacdo do
Certificado de Aprovacdo (CA), expedido pelo érgdo nacional capacitado em
matéria de seguranca e saude no trabalho do Ministério do Trabalho e
Emprego (MTE). Nesse momento, o CA € emitido pelo Departamento de Saude
e Seguranca no Trabalho (DSST), da Secretaria de Inspecdo do Trabalho
(SIT), do Ministério do Trabalho e Emprego e Previdéncia Social. Portanto, de
acordo com a NR-6, os EPIs devem ser testados e aprovados com o devido
CA, para fornecer aos trabalhadores, independentemente de seu regime de
contratacdo (MACHADO, 2017) (TRENTIN, SOSTIZZO, 2016).



2 JUSTIFICATIVA

Considerando o novo estilo de vida da populagdo, as empresas estao
optando cada vez mais em oferecer aos colaboradores as refeicbes em seu
préoprio local de trabalho. Desse modo, as empresas de alimentacdo coletiva
estdo se aperfeicoando progressivamente para ofertar uma refeicdo de boa
qualidade aos funcionarios e que seja de baixo custo aos empresarios
(WARKEN, 2014).

Nesta perspectiva, o presente trabalho teve como objetivo analisar o uso
adequado dos Equipamentos de Protecdo Individuais (EPIs), verificar se ha
disponibilidade deles, baseado na preocupacdo da saude do trabalhador.
Portanto, a partir dos resultados adquiridos, foi proposto um treinamento sobre
0 uso de Equipamentos de Protecdo Individuais (EPIs) com a finalidade de
prevenir prejuizos a saude do colaborador (FERREIRA, SIMON, TASCA,
2015).



3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar, através de uma revisdo bibliogréafica, propostas de treinamento
sobre a importancia do uso de EPIs para colaboradores de uma Unidade de

Alimentac&o e Nutricdo.

3.2 Objetivos Especificos

e Reforcar as Boas Praticas de manipulacdo de alimentos para seguranca

do trabalho;

e Destacar a importancia do uso de EPI dentro de uma Unidade de

Alimentacédo e Nutricao (UAN);

e Elaboracdo de uma proposta de treinamentos para colaboradores em

um servico de alimentacéo.



4 METODOLOGIA

Este estudo trata-se de uma reviséo de literatura realizada entre o més
de novembro de 2021. As bases de pesquisas foram Google Académico,
PubMed e SciELO estas escolhidas em virtude de reconhecimento no contexto
cientifico e por serem portais importantes para um grande acervo de pesquisas.
A busca foi realizada com base nos descritores: Equipamento de Uso Individual
(EPI), Certificado de Aprovacdo (CA) e Unidade de Alimentagdo e Nutricdo
(UAN). Foi utilizado como critérios de inclusdo, artigos publicados em
portugueés.

Foram encontrados aproximadamente 32 artigos para leitura e
selecionados 19 artigos para a revisao deste trabalho que contém bibliografias

com janela de tempo entre 2001 e 2020.

Critérios de Exclusao

Os artigos excluidos da revisdo de literatura foram: treinamentos
ultrapassados, EPIs utilizados em outras areas e artigos académicos que eram

contraditorios ao tema proposto.



5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Programa de Alimentacao do Trabalhador (PAT)

O PAT (Programa de Alimentacdo do Trabalhador) tem como objetivo
melhorar o estado nutricional dos trabalhadores, promovendo retorno positivo
na qualidade de vida, na diminuigdo de acidentes de trabalho e no aumento da
produtividade (BANDONI, BRASIL, JAIME, 2006).

O PAT néo oferece somente beneficios para os colaboradores, mas para
as empresas, contribuindo para a reducdo do absenteismo (atraso e faltas),
diminuicdo da rotatividade, maior integracdo entre os funcionarios e a empresa,
aumento da produtividade, entre outros beneficios. Inclusive, reduz as
despesas e investimentos para o governo em relacdo a area da saulde,
promovendo o desenvolvimento de atividades econOomicas e o bem-estar
social. Desta forma, o PAT é uma plataforma de complementacdo alimentar
nos quais envolvem o governo, empresas e trabalhadores onde compartilham
beneficios e responsabilidades (MATTOS, 2008).

Segundo o PAT, o almocgo e jantar necessitam conter em torno de 600-
800 Kcal. O desjejum e o lanche da tarde, que sao refeicbes menores,
precisam conter aproximadamente 300-400 Kcal, com o percentual calérico de
aproximadamente 6%. Além de que, o cardapio precisar ser nutricionalmente
equilibrado, cujo a quantidade ofertada de alimentos deve ser verificada,
ofertando a inclusdo de alimentos de cada grupo alimentar (ROCHA, et al.,
2014).

E importante que contenha a avaliagdo da distribuicdo entre os
macronutrientes em cardapios para aprimorar produtividade e qualidade de
vida dos colaboradores, visto os requisitos do PAT, as recomendac¢fes da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), para a precaucdo de doencgas crénicas
nao transmissiveis e a qualidade de uma alimentacdo balanceada (ROCHA, et
al., 2014).



5.2 Manipulagdo de Alimentos

O risco de contaminacdo dos alimentos pode ter inicio na producdo da
matéria prima e se desdobra entre as etapas de transporte, recepcdo e
armazenamento. Dentro da unidade, durante a manipulagéo, corre o risco de
ter contaminacao devido a situacdes escassas de higiene dos manipuladores,
equipamentos, utensilios, ambientais e armazenamento inadequado de
produtos prontos para consumo (STEFANELLO, LINN, MESQUITA, 2009).

Encontra-se em condi¢bes favoraveis as contaminacdes e os surtos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTASs), devido as praticas inadequadas
de manipulacéo. E dever das UANs buscarem meios seguros para diminuir as
situacdes inadequadas de manipulacdo de alimentos, tracando medidas
preventivas contra as contaminag8es microbiolégicas (HILBIG, 2012).

O Manual de Boas Préticas para Manipulacdo de Alimentos, ligado ao
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), regulamentados por
intermédio da resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, e o sistema
de Analise de Perigos de Pontos Criticos de Controle (APPCC) formam os
programas de seguranga alimentar que podem ser empregados no setor de
producdo de refeicdes. Juntamente, de acordo com a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), os manipuladores de alimentos devem ser
orientados sobre higiene pessoal, manipulacdo higiénica dos alimentos e
doencas transmitidas por alimentos. A qualificacdo deve ser validada mediante
documentacéo (BRASIL, 2004).

Ao serem introduzidos estres programas, o controle de qualidade sera
mais efetivo mediante aos processos de manipulacdo nos servicos de
alimentacdo, tanto em restaurantes comerciais quanto em UANSs, garantindo

alimentos seguros aos consumidores (HILBIG, 2012).

5.3 Equipamento de Protecéo Individual (EPI)

Sao considerados Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) as luvas,
mascaras, protetores auriculares, 6culos, calgados, vestimentas, etc. Apds 0s
equipamentos serem aprovados pela autoridade administrativa, jA podem ser
expostos a venda (GUIMARAES, RAYMUNDO, 2019).



Como forma de comprovacdo que os EPIs foram entregues para o0s
colaboradores, é necessario que as empresas elaborem a ficha de entrega. O
documento precisa conter os dados da empresa, do funcionario e dos EPIs,
contendo a assinatura do trabalhador. Caso haja danos aos equipamentos, €
responsabilidade da empresa substitui-los. De outro modo, a guarda e a
conservacao dos EPIs sdo deveres do colaborador. Para impedir acidentes, é
necessario que a empresa e os trabalhadores assumam o compromisso da
prevencédo (CORREIA, 2019).

Independente se o individuo seja funcionario ou proprietario da empresa,
€ de extrema importancia a utilizacdo de EPIs adequado, pois 0 mesmo ira
colaborar para um ambiente de trabalho seguro e saudavel a todos os
colaboradores da empresa (SANTOS, MELLO, 2019).

5.4 Certificado de Aprovacéao (CA)

Segundo o art. 167 da CLT, o Equipamento de Protecéo Individual (EPI),
de fabricacdo nacional ou importado, podera ser colocado a venda ou utilizado
somente com a indicacdo do Certificado de Aprovacédo (CA), deliberado pelo
orgao nacional competente em matéria de seguranca e saude no trabalho do
Ministério do Trabalho e Previdéncia Social (MTPS) (SANTOS, MELLO, 2019).

Cada EPI devera apresentar em caracteres indeléveis e visiveis, 0 nome
comercial do fabricante da empresa, lote de fabricacdo e o numero do
Certificado de Aprovacéao (CA). Se o EPI for importado, deve constar o nome
do importador, o lote de fabricacdo e o numero do CA (SANTOS, MELLO,
2019).

Portanto, como analisado, pode-se afirmar que o CA é obrigatorio para
todo tipo de EPI. E muito importante ressaltar a importancia do CA, pois, se o
equipamento ndo possuir essa certificacdo, ndo servirhA como prova para
diminuir o agente nocivo, levando a empresa a uma penalizagdo (TRENTIN,
SOSTIZZO, 2016).



5.5 Treinamento

A higiene dos alimentos é caracterizada pelos procedimentos nos quais
os alimentos tornam-se higienicamente e sanitariamente apropriado para o
consumo. E de extrema importancia que haja uma capacitacdo para 0s
manipuladores, com conhecimentos técnicos e praticos necessarios para o
desenvolvimento de habilidades especificas no setor alimenticio
(STEFANELLO, LINN, MESQUITA, 2009).

E dever do nutricionista, como administrador, detectar as areas de risco
ocupacional dentro da UAN, considerando a importancia do conhecimento e
controle dos riscos (PICCHI, MATIAS, SPINELLI, 2019). Para poder evitar
erros e riscos, o treinamento tem de ser desenvolvido e aplicado corretamente,
contendo atividades praticas supervisionada e com correcdo imediata. Existe
também o treinamento de reciclagem que tem como finalidade relembrar e fixar
a cultura dos héabitos de seguranca (NEPOMUCENO, 2004).

Seja qual for o nimero de colaboradores, € possivel obter melhorias nas
condicbes higiénicas de manipulacdo de alimentos, contanto que haja
implementagédo de mecanismos de motivagao, treinamento e monitoramento do
trabalho do manipulador, pois, sabe-se que o trabalho repetitivo das tarefas e a
falta de incentivo possibilitam a reducdo gradativa do controle de qualidade,
englobando as Boas Praticas (SACCOL, et al., 2006).

5.6 Proposta de Treinamento

Como proposta de treinamento, sera elaborado e aplicado um formulério
com 10 (dez) questbes para os colaboradores preencherem, para avaliar o

nivel de conhecimento em relacdo ao uso de EPIs (APENDICE A).

Em seguida, haverd uma roda de conversa realizado pela nutricionista
da unidade, onde sera abordado a importancia do uso de EPIs dentro de uma
UAN e quais os riscos que pode acometer caso o trabalhador n&o faca o uso

corretamente.



Por fim, serd entregue um manual para cada colaborador sobre “A
Importancia do Uso de EPIs em uma UAN” (APENDICE B).



6 CONSIDERACOES FINAIS

Os programas de treinamentos para manipuladores de alimentos séo
essenciais e eficazes para propagar conhecimentos e proporcionar mudancgas
qualitativas. Somente através destes programas, havera mais informacdes e
conscientizacdo entre os manipuladores, aperfeicoando as Boas Praticas e
ofertando alimentos seguros e de qualidade nutricional.

O treinamento € a base para a implementacdo de qualquer material de
seguranca alimentar. Portanto, é essencial treinar, educar ou reeducar 0s
colaboradores de estabelecimentos que estdo implantados nos setores de
alimentacdo. Colocando o conhecimento em préatica, € que se conseguira
produzir e ofertar alimentos seguros ao consumidor.

Para garantir a saude e a qualidade de vida e trabalho dos
colaboradores, € necessario aplicar treinamentos regularmente com a
supervisdo do nutricionista da unidade, com a exigéncia do uso de
equipamentos de protecdo, conscientizando-os da sua importancia e
prevencao.

A presente pesquisa teve como sugestdo apresentar de forma breve e
sucinta uma proposta de treinamento sobre importancia do uso de EPIs para
colaboradores, promovendo medidas preventivas em uma UAN.
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APENDICES

APENDICE A - FORMULARIO SOBRE O USO DE EPI.

Fonte: Qconcursos.

Tema:

Nome:

Local: Data:
Responsavel Treinamento: Duracéo:

1. A respeito dos equipamentos de protecado Individual - EPI e das medidas de
protecado coletiva, assinale a afirmativa correta.
a) A obrigatoriedade da solicitacdo do EPI é do empregado.
b) Durante as medidas de protecéo coletiva, o EPI ndo é obrigatorio.
c) Os EPI e os equipamentos para protecao coletiva devem ser produzidos
pela prépria empresa.
d) Os EPI ndo podem ser postos a venda sem certificado de aprovacéo.

e) O INMETRO deve aprovar os EPI e as medidas de protecéo coletiva.

2. A empresa NAO ¢é obrigada a fornecer aos empregados, gratuitamente, EPI
adequado ao risco, em perfeito estado de conservacao e funcionamento, nas

seguintes circunstancias:

a) Sempre que as medidas de ordem geral ndo oferecam completa
protecdo contra os riscos de acidentes do trabalho ou de doencas
profissionais e do trabalho.

b) Mesmo que as medidas de ordem geral oferecam completa protecéo
contra os riscos de acidentes do trabalho ou de doencas profissionais e
do trabalho.

c) Enquanto as medidas de protecao coletiva estiverem sendo implantadas.

d) Para atender a emergéncias.




3. A respeito dos Equipamentos de Prote¢édo Individual, pode-se afirmar
corretamente que:

a) A responsabilidade de compra de um EPI é do empregado, enquanto a
responsabilidade pela guarda e armazenamento € do empregador.

b) Os EPIs podem e devem ter o seu uso coletivizado entre os Varios
trabalhadores, estimulando seu empréstimo entre colegas, desde que
mantidos os cuidados em seu uso e armazenamento.

c) Devem ser utilizados durante o exercicio profissional, apenas para a
finalidade a qual se destina.

d) Em caso de qualquer alteracdo que torne um EPI impréprio para uso, o
empregado deve se responsabilizar por sua reposicdo e manutencao.

e) Seu uso ndo € uma exigéncia imposta pelo empregador, mas uma
recomendacdo, ficando o empregado responsavel por qualquer acidente
ocorrido, caso o EPI ndo seja utilizado.

4. Sao deveres dos funcionarios quanto aos Equipamentos de Protecdo
Individuais (EPIs):

a) Instruir e treinar quanto ao uso dos EPIs.

b) Manter a conservacéo e usar os EPIs.

c) Prover os EPIs adequados ao trabalho.

d) Repor os EPIs que apresentarem defeitos.

5. A seguranca do trabalho prevé a utilizacdo correta de todos os EPI para
manter a integridade de todos. Assinale alternativa que apresenta
CORRETAMENTE o significado da sigla EPI.

a) Estudos, preparacéo, iniciativa.

b) Engajamento, protecao, iniciativa.

c) Equipamento de protecéo individual.

d) Equipamento de prevencao industria.

6. Assinale a alternativa que corresponde ao EPI (Equipamento de Protecéo

Individual) ilustrado ao lado:



a) Rede de protecéo.

b) Luvas de PVC de cano longo.
c) Protetor auricular.

d) Avental de PVC.

e) Oculos de seguranca.

7. Assinale a alternativa que apresenta um equipamento de protecéo individual
(EPI) que NAO tem sua utilizagdo recomendada no dia a dia em uma unidade
de alimentacéo e nutricdo (UAN), como, por exemplo, um restaurante popular,

gue atende cerca de 5 mil pessoas por refeicéo.

a) Avental térmico impermeabilizado.

b) Protetor auricular em forma de concha.
c) Botas de seguranca.

d) Touca de protecao.

e) Luva em malha de aco.

8. Os diversos tipos de equipamentos de protecédo individual podem variar,
dependendo do tipo de atividade ou de riscos que poderdo ameacar a
seguranca e a saude do trabalhador e da parte do corpo que se pretende

proteger. Por exemplo, para a protecao auditiva é indicado o uso de:

a) Capacetes.

b) Oculos e viseiras.
c) Mascaras e filtros.
d) Luvas e mangotes.

e) Protetores auriculares.



9. O Equipamento de Protecdo Individual (EPI) mostrado na figura abaixo €

recomendado para protecao contra o risco de:

a) Acidente com equipamentos cortantes.
b) Vibracdo de maos e bracos.

c) Intempéries decorrentes de mau tempo.
d) Frio extremo.

e) Radiacao ionizante.

10. Marque, entre as opgdes abaixo, aquela que apresenta um Equipamento de

Protecao Individual (EPI) especifico para protecdo de camaras frias.

a) Oculos de seguranca.
b) Mangote.

c) Luvas de PVC.

d) Conjunto térmico.

e) Avental de PVC.

GABARITO:
. D.
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APENDICE B — MANUAL SOBRE A IMPORTANCIA DO USO DE EPI EM UMA UAN.
FONTE: A AUTORA.

MANUAL DO EPI MANUAL DO EPI

AIMPORTANCIA
DO USODEEPI'S
EMUMAUAN

AIMPORTANCIA

DO USODEEPI'S OCULOS DE
EMUMAUAN SEGURANCA

Lavagem de coifas;

EPI: EQUIPAMENTO DE
PROTECAO INDIVIDUAL

Garantir saide e bem

2 Utilizagdo de produtos
estar dos colaboradores.

quimicos;

Protecdo contra riscos a Frituras;
satde.

. Norma Regulamentadora
do Ministério do Trabalho:

Lavagem em geral.
NR-6.

MANUALDO EPI

MANUALDOEPI
AIMPORTANCIA AIMPORTANCIA
DO USODEEPI'S DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN EMUMAUAN
PROTETOR
AURICULAR MANGOTE
E;,i::;; nivel de -I Cocgiio;

Proteger do frio.




MANUALDOEPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

MANUAL DO EPI

AIMPORTANCIA
DO USODEEPI'S
EMUMAUAN

MANUALDOEPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

LUVAS DE
PVC

Lavagem de bandejas;

Limpeza em geral;

Atividades com
produtos quimicos.

LUVA
TERMICA

Coccéo;

Fornos;

Frituras;

Assados.

AVENTALDE
PVC

Salada;

Limpeza;

3 Higienizagdo em geral.

MANUALDO EPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

MANUAL DO EPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

MANUAL DO EPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

LUVASDEPVC
CANO LONGO

Lavagem em geral;

Higienizagdo de
panelas;

Atividades com
produtos quimicos.

LUVA DE MALHA
DEACO

Agougue;

Saladas;

Confeitaria;

Quaisquer atividades
com cortes.

AVENTAL
TERMICO

Cocgiao;

Fornos;

Frituras;

Assados.



MANUALDOEPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

CASACO
TERMICO

MANUALDOEPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

CALCADO DE
SEGURANCA

Demais areas da

] Cémaras refrigeradas.

cozinha e restaurante.

MANUALDOEPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

CONJUNTO
TERMICO

Atividades em
camaras frias a baixo
de 0°C.

MANUALDO EPI

AIMPORTANCIA
DO USO DEEPI'S
EMUMAUAN

BOTASDE
PVC

Higienizagdo da
cozinha em geral.



