CENTRO PAULA SOUZA
ESCOLA TECNICA ESTADUAL PROFESSOR CAMARGO ARANHA

Ensino Médio com Habilitagdao Profissional de Técnico em
Nutricao e Dietética - Novotec Integrado

Bruna Ribeiro de Souza
Eduarda Gomes Silva
Julia Cristina Santos Paiva

Laila Tavares de Lima Sudario

ELABORAGAO DE CARTILHA INFORMATIVA DE BOAS PRATICAS
EM RESTAURANTE COMERCIAL NO BAIRRO DA MOOCA

Sao Paulo

2024



Bruna Ribeiro de Souza
Eduarda Gomes Silva
Julia Cristina Santos Paiva

Laila Tavares de Lima Sudario

ELABORAGAO DE CARTILHA INFORMATIVA DE BOAS PRATICAS
EM RESTAURANTE COMERCIAL NO BAIRRO DA MOOCA

Projeto apresentado a ETEC Professor
Camargo Aranha do Centro Paula Souza,
como requisito parcial da disciplina
Planejamento e Desenvolvimento de TCC
para obtencdo do titulo de Técnico de
Nutricdo e Dietética, sob orientacdo da
Professora Flavia A. M. Cordeiro e Lais
Barbosa Costa Cava

Sao Paulo

2024



SUMARIO

1. INTRODUGAO.......cueetreeireeeceetesestste e e sssse et ssssesssse et sassessassessssssesssasssnsssssessssnenees 6
2. JUSTIFICATIVA ... eee s e e e e sse e s e ssese s e ee e sae s e nesas s e s e s e e e s ene e e e snnnnnan 9
BT = | 1 1T o 10
3.1 Objetivo geral...... ... 10
3.2 Objetivo eSPeCifiCO....cuuuiuiiiiiiiiiiiir s 10
4. FUNDAMENTAGAO TEORICA.......coorrcerreecetressesesstses st ee s ssssssessssesssesanes 11
5. METODOLOGIA........ccoititimcrisisn s s s s s s s s s s 13
5.1 Natureza do estudo...........cccvvimiiiminii - 13
5.2 Coleta de dadOS......ccoccceerieereeriecirersssnee s sner e s s sne e s s sne e s s ssnn e s s s ne e s s s mn e e sennennsnsnn 13
5.3 Critérios de inclus@o e exclusdo..........cccccviiriniiiinin . 14
5.4 Andlise de dados...........ccccimemnii s —————— 15
6. RESULTADOS E DISCUSSAO.......ccoemmrerenrnrerreeeeeeeeseesesssssssesesesesesesssnneens 16
7. CRONOGRADMA ........eiiicereescre e e e s s ssn e s s s sns e e s s s sn e s s sneessssns e e asnnn e e nasnnesansnnannan 21
8 .CONCLUSAD. ......ciieiiiiiueeeeeiiitt i ieeeeeeeean e seeeessaaneseeressnnnaseeressnnnnnnnnnnn 22

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS.........coooiiieiieeeesineneesneeeseeeesneesseneeeens 24

APENDICE. ... .ceiiitieieieeeeineesssee e s ssasessssese s s sne e s s ne e s snneesanneeeenneesanneesanns 25

ANEXOS..... ittt n e raan e rnnnrnreaaa 27



RESUMO

Este TCC visa criar uma cartilha informativa sobre Equipamento de Protegdo
Individual (EPI), com objetivos especificos de aplicar um checklist e elaborar o
material informativo.

Tem como objetivo auxiliar comerciantes e proprietarios de bares e restaurantes
na implementagéo de boas praticas de higiene e seguranca alimentar, com base
na legislagdo, como a RDC n° 216/2004 da ANVISA e normas locais.

A pesquisa é de natureza transversal, descritiva e qualitativa, com o objetivo de
analisar boas praticas em restaurantes. A coleta de dados sera feita utilizando
um checklist da Portaria 2619/11, aplicado em um restaurante da Mooca, Sao
Paulo, abordando questdes como recebimento, armazenamento, higiene e
controle de qualidade.

Os resultados da pesquisa mostraram que 39% das inspecdes estavam
“conformes”, enquanto 61% apresentaram “n&o conformidades”. As principais
areas problematicas foram vestiarios, instalagdes, documentagdo e o uso
inadequado de Equipamentos de Protegédo Individual (EPIs). Entre as n&o
conformidades, destacam-se “Equipamentos” (25%), “Limpeza” (18%) e
“Armazenamento” (17%).

No que diz respeito ao uso de EPls, as falhas mais comuns ocorreram com o uso
de calgados fechados (37%), seguidos por luvas térmicas, aventais e adornos
(18% cada). A falta de uso de calgcados adequados e a utilizag&o incorreta de
outros EPIs indicam a necessidade de reforcar as normas de seguranga,
especialmente para proteger os trabalhadores contra lesdes e garantir a higiene
na cozinha.

Palavras-chave: Equipamentos de Protegcdo Individual (EPI), Seguranca
Alimentar, Boas Praticas de Higiene, RDC ANVISA n°® 216/2004, Restaurantes e
Bares, Pesquisa Transversal, Analise Qualitativa, Checklist de Praticas de
Higiene, Conformidade e N&o Conformidade, Seguranga do Trabalhador,
Higiene na Cozinha, Armazenamento e Controle de Qualidade, Portaria 2619/11,
Mooca Séo Paulo, Seguranga na Manipulagao de Alimentos



ABSTRACT

This thesis aims to create an informative booklet on Personal Protective
Equipment (PPE), with specific objectives of applying a checklist and developing
the informational material.

Its goal is to assist restaurant and bar owners and operators in implementing good
hygiene practices and food safety, based on legislation such as ANVISARDC No.
216/2004 and local regulations.

The research is cross-sectional, descriptive, and qualitative, aiming to analyze
good practices in restaurants. Data collection will be conducted using a checklist
from Ordinance 2619/11, applied to a restaurant in Mooca, Sdo Paulo, addressing
areas such as receiving, storage, hygiene, and quality control.

The results showed that 39% of inspections were “compliant,” while 61% had
“non-compliances.” The main problematic areas were locker rooms, facilities,
documentation, and the improper use of Personal Protective Equipment (PPE).
Among the non-compliances, the most common were “Equipment”’ (25%),
“Cleaning” (18%), and “Storage” (17%).

Regarding the use of PPE, the most frequent issues involved improper use of
closed-toe footwear (37%), followed by thermal gloves, aprons, and accessories
(18% each). The lack of appropriate footwear and the incorrect use of other PPE
highlight the need to reinforce safety standards, especially to protect workers
from injuries and ensure hygiene in the kitchen.

Key word: Personal Protective Equipment (PPE), Food Safety, Good Hygiene
Practices, ANVISA RDC No. 216/2004, Restaurants and Bars, Cross-sectional
Research, Qualitative Analysis, Checklist for Hygiene Practices, Compliance and
Non-compliance, Worker Safety, Kitchen Hygiene, Storage and Quality Control,
Ordinance 2619/11, Mooca Sao Paulo, Food Handling Safe



1.INTRODUCAO

A cartilha informativa € um exemplo de ferramenta que pode ser usada para
estimular o conhecimento em diferentes areas. S&o materiais informativos e
educativos que [devem expor o conteldo de forma leve e dinamica, e podem ter
diferentes temas abordados. A cartilha serve como meio de comunicagéo, € o
conteudo contido nela reflete a sociedade (BRASIL, 2020; GONCALVES, 2021).

O principal objetivo da cartilha é fornecer informacgbées claras e acessiveis para um
publico-alvo especifico. Sua finalidade é educar, orientar e esclarecer duvidas,
promovendo a conscientizagao b compreensdo sobre assuntos relevantes
(GONGALVES, 2021).

As Boas Praticas s&o praticas de higiene que devem ser obedecidas pelos
manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem utilizados no
preparo do alimento até a venda para o consumidor. O objetivo das Boas Praticas
€ evitar a ocorréncia de doengas provocadas pelo consumo de alimentos

contaminados (Brasil, Ministério da Saude, 2004)
Informacdes sobre boas praticas sdo essenciais por varias razoes:

Eficiéncia e Qualidade: Boas praticas ajudam a garantir que processos e atividades
sejam realizados de forma eficiente e com alta qualidade, reduzindo erros e
melhorando os resultados (SILVA; PEREIRA, 2019).

Seguranga: Elas promovem a seguranga no ambiente de trabalho e na vida
cotidiana, minimizando riscos e prevenindo acidentes e danos (BRASIL, 2020;
GONCALVES, 2021).

Conformidade: Seguir boas praticas assegura que atividades estejam em
conformidade com normas e regulamentos, evitando problemas legais e
sancionadores (SILVA; PEREIRA, 2019).

Economia de Recursos: Implementar boas praticas pode levar a otimizagdo de

recursos, reduzindo desperdicios e custos operacionais (GONCALVES, 2021).



Credibilidade e Reputacao: Organizacdes que adotam boas praticas fortalecem sua
imagem e reputagdo, ganhando a confianga de clientes e parceiros (SILVA;
PEREIRA, 2019).

Sustentabilidade: Boas praticas frequentemente incluem estratégias para a
sustentabilidade ambiental e social, contribuindo para a preservagédo do meio
ambiente e o bem-estar da comunidade (GONCALVES, 2021).

O cumprimento das normas sanitarias € uma exigéncia legal. O manual detalha as
diretrizes estabelecidas pelos 6rgdos reguladores, como a Vigilancia Sanitaria,
garantindo que o estabelecimento esteja em conformidade com as leis e
regulamentos vigentes. Isso ndo apenas evita multas e penalidades, mas também

ajuda a manter a licenga de operacéo do restaurante (BRASIL, 2020).

O cumprimento rigoroso das boas praticas reduz o risco de doengas transmitidas
por alimentos, que podem ter sérias consequéncias para os consumidores e para
a reputagdo do estabelecimento, por isso a importancia das informagdes
necessarias de boas praticas (BRASIL, 2020). A adogao de medidas preventivas,
como o controle de temperaturas, a higiene pessoal e a limpeza adequada de
utensilios, contribui para um ambiente alimentar seguro e saudavel (ANVISA, 2004;
BRASIL, 2006).

Isso fortalece a confianga dos clientes, que se sentem mais seguros ao escolher
um estabelecimento que prioriza a saude e o bem-estar dos consumidores. Uma
boa reputagdo é fundamental para atrair clientes e garantir a fidelidade ao longo
prazo (GONCALVES, 2021).

As Boas Praticas para servigos de alimentagéo séo praticas de higiene que devem
ser obedecidas pelos manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a
serem utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor. O objetivo
das Boas Préticas é evitar a ocorréncia de doencgas provocadas pelo consumo de
alimentos contaminados (BRASIL, 2004)

Em Sao Paulo, ha cerca de 156 mil restaurantes e estabelecimentos similares,
todos os quais devem seguir boas praticas para um funcionamento adequado. A
Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) criou uma resolugéo, a RDC

216/2004, que serve como um manual para os proprietarios desses



estabelecimentos. O objetivo dessa resolucdo é estabelecer requisitos higiénico
sanitarios para servigos de alimentagao, garantindo a qualidade e a seguranga dos
alimentos oferecidos ao publico, abrangendo aspectos como a higiene pessoal e
das instalages (ANVISA, 2004).

Os colaboradores devem adotar boas praticas de higiene, que incluem a lavagem
adequada das méaos, o uso de uniformes limpos e a protegao capilar, como toucas
ou redes. Além disso, as areas de preparo, armazenamento e manipulacdo de
alimentos precisam ser higienizadas regularmente. As superficies que entram em
contato com os alimentos devem ser limpas e desinfetadas de forma apropriada
(ANVISA, 2004).

Os alimentos precisam ser armazenados e mantidos em temperaturas adequadas
para evitar a proliferagcdo de bactérias e outros microrganismos. Produtos vencidos
nao devem ser utilizados no preparo dos pratos. Também é fundamental que todos
0s colaboradores recebam treinamento adequado sobre boas praticas de

manipulagao de alimentos, conforme orientagdes da Anvisa (ANVISA, 2004).

Além disso, os alimentos devem ser acondicionados corretamente em recipientes
limpos e seguros, a fim de evitar a contaminacao cruzada. Garantir o acesso a uma
fonte de 4gua segura para uso nas atividades de preparo de alimentos é igualmente
essencial. E importante manter registros e documentos que comprovem o controle

de qualidade dos alimentos e das praticas adotadas (ANVISA, 2004).



2.JUSTIFICATIVA

A elaboragdo de uma cartilha informativa visa abordar uma lacuna significativa no
entendimento e disseminagdo de informagdes sobre boas praticas. Em muitas
situagdes, o publico enfrenta dificuldades devido a falta de acesso a informagdes
claras e acessiveis. Este TCC justifica-se pela necessidade de fornecer um recurso
educativo que possa simplificar e tornar mais acessivel o conhecimento sobre boas
praticas, promovendo maior compreensao e engajamento.

A escolha do formato de cartilha deve-se a sua eficacia como ferramenta de
comunicagao visual e escrita, que permite a apresentacdo de informagdes de
maneira organizada e atraente. Além disso, a cartilha facilita a disseminacéo de
informagbes em locais diversos, como restaurantes, alcangando assim um publico

mais amplo.



3.0BJETIVO
3.1 Objetivo geral

Elaboragéo de uma cartilha informativa de acordo com a necessidade do local.

3.2 Objetivos especificos

+  Aplicar checklist da Portaria 2619/11 Comentado [Felipe Ca3]: Aqui acho valido colocar

. = . . visita ao local, detalhar mais o checklist, como checklist
Elaborag&o da cartilha Informativa ¢ ST 2D G

* Inspegao no restaurante comercial
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4. FUNDAMENTAGAO TEORICA

A cartilha é feita para auxiliar os comerciantes e proprietarios de bares e
restaurantes. A Educagao Alimentar e Nutricional € essencial para a construgéo de
habitos alimentares saudaveis, que sao formados no ambiente escolar, comunitario
e familiar (BRASIL, 1999; CUNHA, 2010). As ac¢des voltadas para a Educacéo
Alimentar e Nutricional devem ser continuas e permanentes desde a primeira
infancia, fase que possibilita a reflexdao sobre os elementos alusivos a este tipo de
alimentagéo (PEREIRA, 2017).

A cartilha é um material de consulta de grande relevancia, por permitir ampla
disseminacdo de conhecimentos referentes as dificuldades encontradas no
estabelecimento. A legislacdo e regulamentacao relacionadas as boas praticas para
restaurantes estéo principalmente contempladas na RDC n°® 216/2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece diretrizes para o
funcionamento de servigos de alimentacdo, com o objetivo de garantir as condi¢cdes
higiénicas e sanitarias dos alimentos preparados e comercializados (ANVISA, 2004;
SILVA, 2018).

Além da RDC n° 216/2004, outros documentos complementares também sao
relevantes, como as normas relacionadas a segurancga alimentar e boas praticas na
manipulagdo de alimentos, que tratam de requisitos basicos para servigos de
alimentagdo (BRASIL, 2017). E importante ressaltar que a legislagdo e
regulamentacdo podem variar de acordo com o estado ou municipio, sendo
fundamental consultar as normas locais para garantir o cumprimento de todas as

exigéncias legais aplicaveis ao seu estabelecimento (MARTINS, 2019).

De acordo com a Portaria n® 2619 do municipio de Sao Paulo, as boas praticas séo
necessdrias para garantir a qualidade higiénico-sanitéria dos alimentos e das
embalagens, conforme a legislagdo (PMSP, 2016). O Manual de Boas Praticas
descreve as operagdes realizadas por pessoas fisicas ou juridicas e inclui requisitos
sanitarios dos edificios, a manutenc¢ao da higienizagao das instalagdes, controle da
qualidade da agua, controle de vetores e pragas urbanas, controle da higiene dos
manipuladores e a garantia da qualidade do produto final (PMSP, 2016; SOUZA,
2020).
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O Procedimento Operacional Padronizado (POP) consiste em instru¢des
sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na produgéo,
armazenamento e transporte de alimentos (FREITAS, 2021). Embora as normas
sejam essenciais para estabelecer padrdes minimos de higiene e seguranga
alimentar, muitas vezes sdo complexas e dificeis de serem compreendidas e
implementadas por pequenos estabelecimentos, dificultando a adogéo de boas
praticas (ALMEIDA, 2018).

Uma possivel reconstrugdo seria a \simplificagéo e a adaptagdo das normas para
torna-las mais acessiveis a diferentes contextos. A capacitagao dos profissionais
que trabalham com alimentos é crucial para garantir a aplicagéo correta das boas
praticas (LIMA, 2022). No entanto, nem sempre ha programas de capacitagéo
acessiveis e de qualidade para todos os trabalhadores do setor. Uma oportunidade
de reconstrugdo seria a criagdo de programas de capacitagdo mais acessiveis,
inclusive por meio de plataformas online, e a promog¢ao de uma cultura de educagéo
continuada (MORAES, 2023). |

A tecnologia pode desempenhar um papel importante na melhoria das praticas de
manipulacdo de alimentos, como sistemas de rastreamento e monitoramento da
cadeia de produgéo, que podem ajudar a identificar e prevenir problemas antes que
ocorram (CARVALHO, 2022). A reconstrugéo nesse sentido envolveria a adogéo de

tecnologias acessiveis e adequadas ao contexto local.

O controle e a fiscalizagdo s&o essenciais para garantir o cumprimento das normas
e a segurancga dos alimentos (NASCIMENTO, 2020). No entanto, nem sempre ha
recursos suficientes para realizar uma fiscalizagao eficaz, especialmente em areas
mais remotas. Uma possivel reconstrugédo seria o fortalecimento dos érgaos de
controle e a adocdo de abordagens mais colaborativas, envolvendo a participagéo
da comunidade na fiscalizagdo (SANTOS, 2021).

Em suma, a area de boas praticas e manipulagéo de alimentos apresenta desafios
significativos, mas também oferece oportunidades para a reconstrugéo de praticas
por meio da simplificagdo das normas, da educagéo e capacitagdo, da adogao de

tecnologias adequadas e do fortalecimento dos sistemas de controle e fiscalizagéo.

12



5. METODOLOGIA

5.1 Natureza do estudo

Trata-se de uma pesquisa transversal, descritiva, qualitativa, segundo
ROUQUAYROL, (1994) assim define a pesquisa transversal: é o estudo
epidemiolégico no qual fator e efeito sdo observados num mesmo momento

histérico e, atualmente, tem sido o mais empregado.

Para Marconi e Lakatos (2017), a pesquisa descritiva tem como objetivo descrever
as caracteristicas das organizagbes e da populagdo, enquanto a pesquisa
exploratéria complementa a descritiva, proporcionando uma maior familiaridade do
pesquisador com o seu problema de pesquisa e com a construgdo dos seus

objetivos.

Segundo Menga (1986:18) o estudo qualitativo "é o que se desenvolve numa
situagcdo natural; é rico em dados descritivos, tem um plano aberto e flexivel e

focaliza a realidade de forma complexa e contextualizada”

5.2 Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada com o checklist da Portaria 2619/11 do municipio de
Sao Paulo, o local escolhido € um restaurante comercial no bairro da Mooca, em

Sao Paulo, onde atende diversas faixas etarias beneficiando a comunidade local.

O checklist contétm 6 perguntas sobre recebimento e compra, 4 sobre
armazenamento,6 sobre geladeira/freezer, 7 sobre camera fria, 3 sobre controle de
qualidade, 5 sobre controle de qualidade, 11 sobre limpeza e desinfecgao,

21 sobre manipulagdo, 9 sobre a area de venda, 8 sobre agua, 5 sobre residuos, 6
sobre controle de pragas, 7 sobre instalagdes, 7 sobre sanitarios e vestiarios de
funcionarios, 3 de sanitarios para o publico, 5 sobre higiene das instalagdes, 15
sobre documentagado e 15 sobre manipuladores. levando ao total de 133 perguntas

sobre o roteiro de inspegaol.

A pesquisa sera realizada a partir do Google Académico e Scielo . Ser&o utilizados
artigos em portugués dos ultimos 10 anos de publicagédo. Os descritores para busca

serao " cartilha informativa", " Restaurantes comerciais" e " Portaria 2619/11".

13



5.3 Critérios de inclusao e exclusao
1. Tipo de Estudo:

+ Estudos de caso sobre boas |praticas| em restaurantes.

* Relatérios de pesquisa sobre gestdo de restaurantes.
2. |dioma:

* Artigos em portugués.
3. Periodo de Publicagao:

+ Estudos publicados entre 2013 e 2023.

» Critérios de Exclusdo

1. Criterios de exclusdo
2. lIrrelevante:

» Estudos que ndo abordam diretamente boas praticas em restaurantes.

w

. Artigos Nao Empiricos:
4. Periodo de publicagao:

+ Estudos publicados entre 2001 a 2011
5. Idioma:

+ Artigos em idiomas que nao podem ser compreendos pelo pesquisador (ex:
idiomas néo falados pelo pesquisador).

5.4 Analise de dados

Para a analise de dados, sera utilizada uma ferramenta de tabulagdo que permita
organizar e categorizar os artigos pesquisados de forma eficiente. Uma opgéo
popular é o software Excel, que oferece funcionalidades como tabelas dinamicas e

graficos, facilitando a visualizacéo e analise dos dados coletados.

A tabulagao incluira variaveis como:

14



» Autor(es): Nome dos autores dos artigos.

+ Titulo: Titulo do artigo.

* Ano de Publicagdo: Ano em que o artigo foi publicado.

* Resumo: Breve descrigdo do conteudo e objetivos do artigo.

+ Palavras-chave: Termos principais abordados na pesquisa.

+ Metodologia: Métodos utilizados pelos autores para conduzir a pesquisa.
* Resultados: Principais achados do estudo.

* Conclusoes: Implicagdes e recomendagdes apresentadas.

Com essa estrutura, sera possivel identificar padrées, tendéncias e lacunas na

literatura, facilitando uma analise critica e embasada dos dados coletados.

15



6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Gréfico 1- Corformidade e a ndo conformidade do Roteiro de inspegéo Portaria
SMS-G n°2619/11.

B Nao conforme Conforme

Conforme
39%

N&o conforme|
61%

Fonte: Autores, 2024.

O grafico mostra a proporgao entre itens “conformes” e “ndo conformes” conforme

o roteiro de inspegao da Portaria 2619/11. Ele esta dividido em duas partes:

. 39% das inspegdes estdo “Conformes”, ou seja, seguem as diretrizes da
portaria.
. 61% estdo “Nao conformes”, indicando que ndo cumprem as normas

estabelecidas pela mesma portaria.

A maior parte do 61% dos ndo conforme estdo na area de vestiarios, instalagées,
documentagdo e manipuladores, os equipamentos de protegéo individuais protegao
individual ndo eram utilizados de forma correta ou ndo havia no local disponivel, o
que é muito importante ser utilizado na cozinha, todos os equipamentos para uma

boa manipulagdo e seguranga individual.
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Comentado [Felipe Ca8]: Igual ao sumario, com
numeragao

Comentado [Felipe Ca9]: Incluir nome do grafico,
fonte: autores, 2024
siga as orientagdes do manual pag39




Grafico 2- Nao conformidade dos setores Roteiro de inspegao Portaria SMS-G
n°2619/11

KECEDIMento
5.2%

Manipulagao
9.3%

Armazenamento
17.5%

Limpeza
18.6%

Geladeira
9.3%

Controle de qualidade
8.2%

Equipamentos
25.8%

Fontes: Autores, 2024.

Este (grafico mostra a distribuico das “nédo conformidades” nos diferentes setores
de inspegdo conforme o roteiro da Portaria 2619/11. Cada fatia do grafico
representa a porcentagem de ndo conformidades observadas em um setor
especifico.

Aqui estao as principais categorias e suas respectivas porcentagens:
. 25%: Equipamentos

. 18%: Limpeza

. 17%: Armazenamento

. 9%: Geladeira

. 9%: Manipulagao



. 8%: Controle de qualidade

. 5%: Recebimento
. 3%: Area de venda
. 3%: Agua

A maior parte das ndo conformidades esta relacionada a “Equipamentos” e
“Limpeza”, seguidas por “Armazenamento”, indicando areas criticas onde os

processos ou requisitos nao foram atendidos adequadamente.

Grafico 3- Nao conformidade sobre os equipamentos de protegdo individual.

Aventais
18%

Calgados fechados
37%

Adornos
18%

Touca descartavel i
9% Luvas termicas

18%

Fontes: Autores, 2024.

Este grafico detalha os resultados de “ndo conformidade” em relagdo a utilizacéo
de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI). Ele esta dividido em cinco
categorias, cada uma representando um tipo de EPI e a porcentagem de nao

conformidade associada.

. 37%: Calcados fechados — Este é o maior setor de ndo conformidade,
indicando que a falta de uso adequado de calgados fechados foi o0 problema mais
comum. A porcentagem elevada sugere que muitos funcionarios ndo estavam

cumprindo essa norma de seguranca.
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. 18%: Luvas térmicas — Uma parcela significativa dos problemas esta
relacionada ao uso de luvas térmicas, o que pode implicar riscos ao manuseio de

objetos quentes sem a devida protegao.

. 18%: Aventais — Aventais também representam uma area critica, com 18%
de nao conformidades, o que pode afetar a protegdo contra respingos,

contaminagdes ou danos fisicos.

. 18%: Adornos — O uso inadequado ou a presenga de adornos (como joias
ou outros acessorios) representa um fator importante de n&o conformidade,

contribuindo com 18% do total.

. 9%: Touca descartavel — A ndo conformidade no uso de toucas descartaveis
foi a menor, com 9%. Embora seja a menor parte do grafico, ainda indica uma falha

relevante na protecdo relacionada a higiene ou prevengéo de contaminagéo.

A interpretacéo desse grafico mostra que, embora diferentes EPIs estejam sendo
utilizados, a maior parte das falhas esta concentrada nos calgados fechados,
seguido por luvas térmicas, aventais e adornos. Isso aponta para a necessidade de
reforgcar as normas de seguranga e melhorar o uso correto de EPIs, especialmente

no que diz respeito a protecédo dos pés e do corpo.

A seguranca na cozinha é fundamental para garantir um ambiente de trabalho
saudavel e prevenir acidentes. O uso de sapatos fechados é essencial, pois eles
protegem os pés de cortes, queimaduras e lesbes causadas por quedas de objetos
pesados. Segundo Almeida (2020), "os sapatos fechados sdo indispensaveis em
cozinhas, pois ajudam a evitar lesbes que podem comprometer a saude e a
seguranca do trabalhador." Além disso, calgados adequados fornecem estabilidade

e ajudam a prevenir escorregdes em superficies molhadas.

As luvas térmicas também desempenham um papel crucial na prote¢do dos
manipuladores de alimentos. Elas s&o projetadas para resistir a altas temperaturas,
evitando queimaduras durante o manuseio de panelas quentes e utensilios
aquecidos. "O uso de luvas térmicas é uma pratica recomendada para garantir a
segurancga dos colaboradores em ambientes de alta temperatura” (Silva, 2019). A
utilizagédo dessas luvas ndo s6 protege a integridade fisica dos trabalhadores, mas

também aumenta a eficiéncia no trabalho, permitindo que operem com seguranca.
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Além disso, a falta de adornos, como anéis e brincos, é igualmente importante.
Esses itens podem se tornar fontes de contaminagéo ou causar acidentes, como
enroscar-se em equipamentos ou utensilios. "A remogao de adornos € essencial
para evitar riscos de contaminacgao e garantir a seguranga no ambiente de trabalho"
(Pereira, 2018). A auséncia de adornos ndo s6 assegura a seguranga dos
funcionarios, mas também contribui para a qualidade dos alimentos, evitando a

introducéo de particulas indesejadas nos pratos.

Em suma, o uso de sapatos fechados, luvas térmicas e a auséncia de adornos séo
medidas essenciais para promover a seguranga e a saide no ambiente da cozinha,

protegendo tanto os trabalhadores quanto os lconsumidores\.

Diante esses resultados negativos sobre os equipamentos de protecao, elaboramos
uma cartilha informativa sobre a importancia dos EPI's e como utilizar corretamente
para a seguranga completa dos colaboradores, sendo uma maneira mais facil de

compreensao.
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9. CONCLUSAO

A conclusao deste trabalho visa consolidar a relevancia do uso de equipamentos
de seguranga, destacando sua funcdo essencial na prevengdo de acidentes,
redugdo de riscos e protegdo a saude dos trabalhadores. O desenvolvimento de
uma cartilha explicativa, abordando de forma clara e acessivel os principais tipos
de equipamentos de protegdo e a forma correta de utiliza-los, surge como uma
estratégia eficaz para promover a conscientizagdo e engajamento dos

colaboradores com a seguranga no ambiente de trabalho.

O uso de Equipamentos de Protegéo Individual (EPIs) ndo é apenas uma obrigacédo
legal, mas uma responsabilidade ética e moral das empresas para com seus
funcionarios. Embora o cumprimento das normas regulamentadoras de seguranga
seja um fator fundamental, a eficacia dessas normas depende, em grande parte,
da educacao e conscientizagdo dos trabalhadores sobre a importancia de utilizar
os equipamentos de forma correta e constante. A cartilha proposta neste estudo
visa auxiliar essa necessidade, servindo como um recurso educativo que
proporciona n&o apenas instrugdes técnicas, mas também a sensibilizagéo para os
riscos que podem ser evitados com atitudes simples, como o uso adequado dos
EPIs.

Além disso, a cartilha contribui para a criacdo de uma cultura de seguranga dentro
das organizagbes, onde os trabalhadores se sentem mais responsaveis por sua
prépria segurancga e pela seguranga de seus colegas. Isso pode ter um impacto
direto na diminuigcdo dos indices de acidentes, além de promover um ambiente de
trabalho mais saudavel e produtivo. A disseminacgao dessas informacdes de forma
acessivel e atraente, por meio de uma cartilha, facilita a compreensdo dos

conteudos, alcangando diversos perfis de trabalhadores.

Por fim, é importante destacar que a adogdo de medidas educativas e preventivas
como a cartilha explicativa ndo deve ser encarada como uma acao isolada, mas
sim como parte de um esforgo continuo de formagéao e conscientizagdo no ambiente
corporativo. A seguranga no trabalho é um processo dindmico, que exige
envolvimento constante da [gestéo\ e dos trabalhadores, além da implementagéo de
acbes educativas regulares. Portanto, a cartilha proposta neste trabalho ndo s6

oferece um recurso informativo valioso, mas também se coloca como um
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instrumento de transformagéo cultural, promovendo um ambiente de trabalho mais

seguro e saudavel para todos.
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APENDICES

Apéndice 1 - Cartilha informativa sobre EPi’s - frente
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Apéndice 1 - Cartilha informativa sobre EPI’s - verso
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ANEXOS
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