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Resumo

Este estudo comparativo teve como objetivo avaliar as condi¢cdes de seguranca, dos
trabalhadores e o uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), e
Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPCs) dentro dos Servicos de Nutricdo e
Dietética (SND’s) que séo estabelecimentos que tem como objetivo fornecer refeicdes
balanceadas e dentro dos padrdes higiénico sanitarias em hospitais. Tal estudo
analisou 2 SND’s e foram encontradas poucas inconformidades, Este resultado
satisfatorio pode significar, além da eficacia do treinamento aplicado, a qualidade dos
EPI's fornecidos. Visando garantir a seguranca do trabalhador em um ambiente
saudavel, possibilitando assim a entrega de um alimento seguro de acordo com as
normas de seguranca vigentes.

Palavras-chave: Seguranca do trabalho, equipamentos de protecdo, cozinhas
industriais, checklist, normas regulamentadoras.

Abstract

This comparative study aimed to evaluate the safety conditions of workers and the use
of Personal Protection Equipment (PPE) and Collective Protection Equipment (CPE)
within the Nutrition and Dietetic Services (NDS’s) which are establishments whose The
objective is to provide balanced meals within hygienic and sanitary standards in
hospitals. This study analyzed 2 SND's and few nonconformities were found. This
satisfactory result may mean, in addition to the effectiveness of the training applied,
the quality of the PPE provided. Aiming to ensure worker safety in a healthy
environment, thus enabling the delivery of safe food in accordance with current safety
standards.
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1 INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN’s) sdo estabelecimentos que tem
como objetivo fornecer refeicbes balanceadas e dentro dos padrbes higiénico-
sanitarios para complexos industriais, empresas, escolas e hospitais (Abreu; Pinto;
Spinelli, 2023). Ja os Servicos de Nutricdo e Dietética sdo estabelecimentos de
cozinhas que estao localizados nos hospitais, tendo como objetivo preparar e fornecer
um alimento apropriado e seguro para 0s pacientes e colaboradores (Abreu; Pinto;
Spinelli, 2023).

Por serem servicos de alimentacado coletiva, produzem um grande volume de
refeicdes, o que demanda uma alta produtividade dos manipuladores de alimentos;
cargo este que pode ser exposto a uma série de riscos ocupacionais. No Anuario
Estatistico de Acidentes de Trabalho (AEAT — de 2022), foram contabilizados 10.717
acidentes na Classificacdo Nacional de Atividade Econdémica (CNAE) de
“‘Restaurantes e Outros Estabelecimentos de Servicos de Alimentacao e Bebidas”,
sendo dessa forma, a 82 classificagcdo com maior nUmero de casos.

De acordo com a revisao de Silva (2023), as doengas ocupacionais que mais
ocorrem em cozinhas hospitalares ou institucionais sao: lesédo por esforco repetitivo -
LER; depresséo e disturbios osteomusculares relacionados ao trabalho - DORT.

A causa para essas ocorréncias, além de erros na infraestrutura e na
organizacdo do trabalho, sdo: os movimentos repetitivos; a postura inadequada;
estresse e esforgo fisico intenso.

Com o objetivo de garantir o trabalho seguro e sadio, e diminuir o risco de
doencas e acidentes em todas as areas de atuacdo, as Normas Regulamentadoras
(NR’s) do Ministério do Trabalho e Emprego foram criadas no dia 8 de junho de 1978

(Brasil, 2020), para serem aplicadas obrigatoriamente

pelas organizacdes e pelos 6rgdos publicos da administracdo direta e
indireta, bem como pelos orgaos dos Poderes Legislativo, Judiciario e
Ministério Publico, que possuam empregados regidos pela Consolidacéo das
Leis do Trabalho (Brasil, 1978, NR — 1 art. 1.2.1.1).



A NR-09 - Avaliacdo e Controle das Exposicdes Ocupacionais e a Agentes
Fisicos, Quimicos e Biolégicos, determina a obrigatoriedade sobre Equipamentos de
Protecdo Coletiva (EPC’s) como forma de reduzir a formacdo e propagacdo de
agentes prejudiciais a saude no ambiente de trabalho (Brasil, 1978). S&o exemplos de
EPC’s em cozinhas industriais "sistemas de ventilagdo ambiental, protecdo contra
incéndio e explosao, chuveiro de emergéncia, lava-olhos” (Alves, p.10, 2013).

Quando ha a inviabilidade técnica de medidas de protecao coletiva, ou elas ndo
abarcarem todos os riscos presentes no ambiente do trabalho, sdo adotadas medidas
de carater administrativo ou a utilizacéo de Equipamentos de Protecéo Individual (EPI)
(Brasil, 1978).

A NR-6 diz respeito aos EPI's. EPI's podem ser definidos como qualquer
produto utilizado como ferramenta de trabalho, com o objetivo de proteger o
trabalhador e diminuir os riscos que dizem respeito a sua seguranca e saude durante
o exercicio de sua funcdo. O ndo cumprimento da NR-6 poderd acarretar aos
infratores acdes de responsabilidade civil e penal, além de multas (Alves, 2013).

Para a escolha dos EPI's e EPC’s necessarios no ambiente de trabalho, as
empresas precisam fazer um mapeamento de riscos, que pode ser respaldado por
documentos como o PPRA (Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais) e o
PCMSO (Programa de Controle Médico de Saude Operacional) (ROCHA et al, 2022).

Dentre os principais equipamentos de protecdo individual utilizados em
cozinhas industriais estdo as luvas de latex, o avental de PVC, o sapato de
protecéo ou as botas de borracha, as luvas e os mangotes térmicos, o casaco
térmico, as luvas de malha de aco e os protetores auditivos (Lupchinski, p.20,
2017).

Tendo em vista a atribuicdo do Técnico em Nutricdo e Dietética de “colaborar
para o cumprimento e a aplicagcdo das normas de seguranga ocupacional”’ (Brasil,
2018), pretende-se com esta pesquisa compreender, sobretudo, como que é
estabelecida a relagdo dos funcionarios e gestores de UAN’s com os EPI's e EPC'’s,
e desta forma aumentar a disponibilidade de material para treinamentos e orientacdes

sobre o tema.
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O objetivo deste trabalho é avaliar o conhecimento dos colaboradores das
UAN'’s em relacdo aos equipamentos de protecdo e como os utilizam na prética;

verificar se os 6rgdos competentes estdo agindo conforme a legislacéo trabalhista



prescreve; e compreender o papel do técnico em nutricdo e dietética na prevencao de

acidentes e doencas ocupacionais.

2 JUSTIFICATIVA

O bem-estar e a garantia da qualidade de vida no ambiente de trabalho séo
fatores que interferem no desempenho do colaborador independente de sua funcéo
(Silva, 2023).

Em cozinhas industriais, 0s riscos quais o trabalhador € sujeito interferem néao
apenas na sua saude, como na biosseguranca do alimento. Por exemplo, na pesquisa
realizada por Aquino et al. (2021), foi identificada a manipulacao incorreta de produtos
quimicos, o que poderia tanto causar irritacdo na pele do manipulador, quanto a

contaminacao de utensilios.

Tanto a descricdo de procedimentos para o controle sanitario quanto a
orientacdo do uso do EPI e do EPC deve ser instruida através de treinamentos
regulares na UAN. Na pesquisa de Azevedo et al (2020), observa-se que 0s
manipuladores de alimentos possuiam consciéncia sobre a importancia dos EPI’s,

contudo, maioria ndo compreendia quando e como utilizar cada equipamento.

Devido a crescente preocupacdo das empresas com relacdo a seguranca do
trabalho, e a escassez de pesquisas sobre o tema aplicado em UAN’s (Lupchinski,
2017), pretende-se com a realizacao deste TCC pesquisar a adesdo de funcionarios
de UAN’s aos EPI's e EPC’s e a postura das empresas em relacdo ao uso ou nao uso
destes equipamentos, contribuindo para demonstrar a importancia da capacitacao na

prevencao de acidentes.



3 METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa de campo de carater quantitativo em duas UAN's
hospitalares, uma da zona central e outra da zona sul da cidade de S&o Paulo, as
quais serdo denominadas, respectivamente, Ul e U2.

Nas duas unidades foram aplicados 2 checklists, presentes no Apéndice A e no
Apéndice B.

O checklist 1 foi elaborado com base no checklist de inspe¢ao da Universidade
Federal de Vigosa (2019), na NR6 (1978) e na Portaria 2619/11 (2011). Teve o intuito
de avaliar a oferta e qualidade dos EPI’'s nas UAN’s, juntamente com a conformidade
e disponibilidade dos EPC’s.O checklist 1 possui 15 itens de verificacdo, separados
em dois grupos: protecéo individual e protegéo coletiva. Foi preenchido com um “x” a
opgao “Sim” caso a UAN agisse em conformidade com a descri¢do do item; a opcéo
“‘Nao” caso nao houvesse conformidade; e a opg¢ao “NA” caso o item nao
correspondesse a realidade da UAN.

Enquanto o checklist 2 foi feito com base na pesquisa de Ferreira, Simon e
Tasca (2015 apud Abreu; Pinto; Spinelli., 2011). Ele foi usado para analisar a forma
de uso dos EPI's pelos funcionarios das UAN’s que estivessem envolvidos na
producao de alimentos, nos turnos matutino, vespertino e noturno. Dessa forma, foram
observados 25 funcionéarios na Ul e 8 na U2.

O checklist 2 possui 21 itens de verificacdo, separados por 8 grupos,
correspondentes aos EPI’s presentes em ambas as unidades: luva de malha de aco;
casaco térmico; luva térmica; avental térmico; calcados de seguranca; mangote de

lona; 6culos de seguranca e protetor auricular. Foi preenchido com um “x” a opgao
“Sim” caso os funcionarios agissem em conformidade com a descricdo do item; a
opgao “Nao” caso nao agissem em conformidade; a opgao “NA” caso o item néo fosse
observado pelas estudantes; e a opgao “EP” caso alguns funcionarios estivessem em
conformidade e outros, nao.

Com base nos resultados obtidos, foi feita a comparacao quantitativa entre as

UAN’s, averiguando as condi¢des de seguranga no trabalho.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Perfil das UAN’s

A visita foi realizada no més de maio nas duas UANs. A quantidade de refeicdes
muda conforme a demanda dos pacientes: no dia da pesquisa, a Ul serviu 3.100
refeicdes no total, mas a depender do dia, podem ser servidas até 3.500; ja a U2 serviu
1.250, e pode variar o numero até 1700. O total de pratos por refeigdo servidos no dia
da pesquisa esta representado na Tabela 1.

Devido a necessidade de um numero maior de refeicbes, a Ul tem
consideravelmente mais funcionarios do que a U2. Os trabalhadores analisados no
checklist 2 correspondiam aos cargos de producdo de alimentos, dessa forma, os 14

cozinheiros, 8 auxiliares de cozinha e 3 saladeiros da Ul; e os 3 cozinheiros e 5

auxiliares de cozinha da U2.

Tabela 1 - Namero de pratos por refeicdo e nimero de funcionarios por cargo nas UAN’s

NUmero de pratos por refeicao Ul

NUumero de pratos por refeicdo U2

Café da manha — 900

Café da manha — 250

Almogo — 1200 Almogo — 250
Lanche da tarde — Nao Lanche da tarde — 250
Jantar — 600 Jantar — 250
Ceia — 400 Ceia - 250

Ndmero de funcionarios por cargo Ul

Numero de funcionarios por cargo U2

Cozinheiro — 14

Cozinheiro — 3

Auxiliar de cozinha — 8

Auxiliar de cozinha — 5

Saladeiro — 3

Saladeira — Nao

Copeiras — Nao

Copeiras — 6

Distribuic&o — 26

Distribuicdo — N&o

Lavagem de panelas — 12

Lavagem de panelas — N&o

Limpeza — 12

Limpeza — N&o

Técnico em Nutricdo — 8

Técnico em Nutricao — 1

Nutricionista — 12

Nutricionista — 3

Gestora — Nao

Gestora-1

Fonte: Autoria propria, 2024

4.2 Checklist 1
A Ul obteve 100% de adequacdo no checklist 1 e a U2, 93,3%, devido a
inconformidade no item 1.6. Este resultado demonstra que os gestores das duas

UAN’s e a infraestrutura do ambiente produtivo buscam se manter apropriados a



legislacdo. O ndo cumprimento dela poderia acarretar afastamentos e ou processos
trabalhistas, prejudicando o processo produtivo e causando impactos negativos nos
lucros da empresa (Rocha et al, 2022). Além de que a adequacdo aumenta a
credibilidade do estabelecimento para os funcionérios, clientes e fornecedores, e
demonstra a preocupacéo com o valor da vida humana. (Berghan et al, 2019).

Em ambas as unidades é realizada uma palestra sobre a importancia dos EPI's
no primeiro dia de trabalho do funcionério, e a capacitacdo seria reforcada a cada 6
meses na Ul e a cada 3 meses na U2. Contudo, ndo foram encontrados registros de
treinamento na U2 nos ultimos 11 meses. De acordo com a Portaria 2619/11 no item
17.2, a capacitacdo de funcionarios deve ser comprovada com registro nominal da
participacdo deles, a carga horaria ocupada e o conteudo programético. O treinamento
forneceria aos usuarios informacdes para a correta utilizacado e higienizacéo dos EPIs
de acordo com o previsto na NR-6.

O Certificado de Aprovacdo (CA) é um documento que autoriza a
comercializacdo e utilizacdo do EPI em territério nacional, através de resultados
positivos de testes laborais. Um EPI com CA é acompanhado de informagBes como
fabricante, lote de fabricacdo e validade (Brasil, 1978; Rocha et al, 2022). As duas
unidades tinham o cédigo de verificacdo do CA aparente em cada EPI.

O sistema de exaustao local € um conjunto de dispositivos com finalidade de
captar vapores com ou sem gordura e/ou materiais particulados de forma continua,
durante a emissdo destes por fogdes, fritadeiras, chapas, caldeirbes, entre outros
(Associacao Brasileira de Normas Técnicas, 2000). Ele tem como finalidade garantir
o conforto térmico aos trabalhadores, impedindo doencas causadas pelo calor como
cefaleia, fadiga e desidratacdo (Buchmann, 2018), aumentar a qualidade do ar (S&o
Paulo, 2011) e prevenir incéndios (Associacao Brasileira de Normas Técnicas, 2000).
Nas duas unidades foram observadas coifas acima de equipamentos emissores de
calor.

Cozinhas industriais possuem um alto risco de incéndio devido a possibilidade
do “acumulo de residuos na tubulacdo gerados pela queima de gordura [...],
superaquecimento do 6leo da fritadeira ou [...] contato do éleo com faisca ou
acendedores do fogao” (Buchmann, 2018, p. 18). Devido a isso é necessario, além
dos extintores estarem nas condicbes adequadas, que os funcionarios da producéo
tenham treinamento para o uso deles em caso de emergéncia, o0 que ocorre nas duas

UANSs da pesquisa.



Tanto na Ul quanto da U2, os equipamentos tinham sistemas de seguranca
em suas partes moveis; as escadas possuiam corriméo; e as luminarias estavam
protegidas contra explosdes e quedas acidentais, 3 exigéncias estabelecidas pela
Portaria 2619/11.

O sistema de abertura do lado interno da camara fria, junto ao uso dos EPI’s
apropriados, € essencial para evitar doencas de exposi¢cdo ao frio como choque
térmico, caimbras, infec¢des e resfriados (Buchmann, 2018, p. 18).

A sinalizac@o de seguranca é obrigatéria conforme a NR-26 - Sinalizagdo de
seguranca, e deve ser feita a partir da sinalizacéao por cor e identificacdo de produtos
quimicos (Brasil, 1978). As cozinhas visitadas adotaram o sistema de cores para
sinalizar o extintor de incéndio e saidas de seguranca, e placas de piso molhado e de
choques elétricos.

4.3 Checklist 2

No checklist aplicado, 15 itens foram assinalados com a opgéo “Sim”, 1 com
“‘Nao” e 5 com “EP” na U1; e 17 com a opc¢ao “Sim”, 4 com “Nao” e 0 com “EP” na U2.

Este resultado satisfatério pode significar, além da eficacia do treinamento
aplicado, a qualidade dos EPI's fornecidos. O estudo de Gomes, Melo e Sa (2014)
aponta que o incOmodo causado por equipamentos ndo certificados, inadequados a
funcdo e desconfortaveis, leva o trabalhador ou a evita-lo ou a modifica-lo como
estratégia defensiva/criativa. O uso adequado e responsavel dos equipamentos evita
grandes transtornos para o trabalhador e, também, para a empresa, garantindo que
as atividades sejam desempenhadas com mais seguranca e eficiéncia.

Na U1, a Unica atividade que nenhum dos trabalhadores realizou com o EPI foi
a do item 1.2, “limpeza de laminas cortantes”. Isso também ocorreu na pesquisa de
Ferreira, Simone e Tasca (2015), juntamente a falta durante o corte de frutas e folhas.
“Assim, esses manipuladores ficam expostos a acidentes graves envolvendo facas e
maquinas de corte”. (Azevedo et al, 2020).

Nesta unidade, um dos cozinheiros deixou de utilizar a luva térmica durante a
coccao, e o avental térmico ao levantar panelas pesadas. J& na U2, nenhum dos
funcionarios utilizavam a luva para colocar alimentos no interior do forno, e nem o
avental térmico para o preparo de frituras, levantar panelas pesadas e colocar

alimentos no interior do forno. Ao nao utilizar estes EPI’s, os funcionarios se expdem



ao risco de queimaduras, um dos tipos de acidentes mais frequentes em UAN'’s, junto
de ferimentos por corte, escorregdes e quedas (CAVALCANTE, 2022).

Os cozinheiros e auxiliares de cozinha entrevistados por Azevedo et al (2020)
que evitavam o uso do avental térmico, alegavam o desgaste do equipamento,
esquecimento, ou considerar desnecessario para a funcéo; os autores ressaltaram a
importancia desta vestimenta contra o risco de origem térmica, mecanica e da
umidade em operacfes com uso de agua. A NR6 (Brasil, 1978) determina, no item
6.6, como responsabilidade do trabalhador, o uso e conservagao do EPI.

O mesmo cozinheiro da U1l foi 0 Unico que ndo usou o protetor auricular na
higienizacdo de utensilios. Ao encontro desta pesquisa, 20% dos funcionarios
entrevistados por Gomes, Melo e S& (2014) relataram desconforto ao utiliza-lo. Silva
(2023) sintetiza que uma das causas para doencas ocupacionais em cozinhas € a
perda de acuidade, e que os problemas auditivos podem ser evitados com o uso do
protetor, recomendado de se usar “caso a dosimetria do ruido ambiente ultrapasse os
100% para as 8 horas, Higienizacao de utensilios, maquina de lavar louc¢a” (Ferreira,
Simon e Tasca, 2015, p.107, apud Abreu; Pinto; Spinelli, 2011).

Na Ul, uma auxiliar de cozinha foi a Unica que nao utilizou os o6culos de
seguranca durante a manipulacédo de produtos quimicos ou a higienizac¢ao do forno,
porém, colocava para o preparo de frituras. O contrario ocorre na pesquisa de Figueira
e Soares (2023), em que os funcionarios deixavam de utilizar o EPI apenas no preparo
de frituras. Na UAN visitada por Ferreira, Simon e Nasca (2015), o equipamento era
evitado em ambos 0s casos, 0 que as autoras apontam como um risco de irritacao
dos olhos e contaminacéo devido a liberacdo de vapores.

Retomando a concluséo de Azevedo et al (2020), em que eles relatam que 0s
funcionarios eram conscientes sobre a importancia do uso de EPI’'s, porém, nao
sabiam quando e como utilizar cada equipamento; analisa-se que isso pode ter
ocorrido com o uso de avental térmico na U2 e da malha de a¢o na U1, por nenhum
dos funcionarios utilizar em todas as ocasides requeridas. Ao contrario dos demais
resultados em ambas as unidades, tendo em vista que os treinamentos aplicados
surtiram eficacia em maioria dos funcionarios, adiciona-se a possibilidade de relaxo
ou preguica por parte dos que nao utilizaram o EPI, observada pelas entrevistas de

Fernandes, Rodrigues e Santos (2017).



5 CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa realizada teve como objetivo avaliar o nivel de capacitacdo dos
funcionarios de dois SND’s hospitalares no uso de EPI's e EPC’s, e em ambas foi
considerado satisfatério, apesar de serem notadas algumas falhas.

Os equipamentos de protecdo, tanto individual quanto coletiva, sé&o
imprescindiveis em qualquer oficio que apresente perigo a integridade fisica do
funcionario, e em cozinhas industriais ha diversos agentes — como agua, fogo,
laminas cortantes e produtos quimicos — que podem gerar acidentes. Os EPI's e
EPC’s sé@o capazes de garantir a seguranca apenas se estiverem integros e forem
utilizados de maneira correta.

O Técnico em Nutricdo e Dietética atua em conjunto com os integrantes dos
orgaos fiscalizadores na seguranca ocupacional. A depender da UAN, pode estar no
dia a dia dos funcionarios, o que agrega nos resultados de orientacdes e treinamentos,
minimizando os riscos na cozinha e contribuindo assim para a qualidade de vida do

individuo no trabalho.

O tema “seguranca do trabalho em cozinhas industriais” possui uma vasta
quantidade de material, entretanto, ndo ha muitas pesquisas de campo cujo foco seja
a observacdo e registro de inconformidades; tendo isso em vista, 0os checklists
elaborados podem contribuir para a criacao de outros métodos avaliativos nesse teor.

Conclui-se que o cumprimento das NR’s € uma acdo de interesse tanto do
empregador quanto do empregado, e que cada colaborador tem um papel na garantia
da saude ocupacional. Uma equipe bem treinada e um ambiente de trabalho
agradavel gera maior retencao de trabalhadores, um ritmo de producédo mais dindmico

e uma maior qualidade no produto final.
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APENDICE A - CHECKLIST 1

1. PROTECAO INDIVIDUAL

Sim

NA

1.1 Ha registro do fornecimento dos EPI’'s aos funcionarios?

1.2 Os EPI's possuem Certificado de Aprovagao (CA) valido?

1.3 Os EPI's encontram-se em boas condi¢des de utilizacao e de higiene?

1.4 Existe local adequado para guarda dos EPI's?

1.5 Existe local adequado para a limpeza e/ou desinfecgdo dos EPI's?

1.6 Os funcionarios tiveram treinamentos referentes ao uso de EPI's?

2. PROTECAO COLETIVA

Sim

NA

2.1 Possui sistema de exaustdo local para equipamentos que liberam
vapores ou gases?

2.2 Maquinas e equipamentos possuem sistemas de protecdo em suas
partes moveis?

2.3 Escadas fixas possuem dispositivos (corrimdo, guarda corpo...)
integros?

2.4 A camara fria possui dispositivo de seguran¢a que permite sua abertura
pelo lado interno?

2.5 As luminarias possuem protecao contra quedas acidentais e explosdes?

2.6 Os extintores estdo em perfeito estado de conservacédo, bem-sinalizados
e dentro do prazo de validade?

2.7 Os extintores de incéndio sdo submetidos a inspec¢des periddicas?

2.8 A empresa possui kit de primeiros socorros?

2.9 As cozinhas possuem sinalizacdes de seguranca?

Legenda: NA — N&o aplicavel




APENDICE B — CHECKLIST 2

ATIVIDADE REALIZADA COM O EPI

CONFORMIDADE

1. LUVA DE MALHA DE ACO

SIM

NAO NA

EP

1.1 Pré-preparo de carnes.

1.2 Limpeza de Iaminas cortantes.

1.3 Corte de frutas e folhas.

2. CASACO TERMICO

SIM

NAO NA

EP

2.1 Colocar e Retirar o alimento das camaras frias.

3. LUVA TERMICA

SIM

NAO NA

EP

3.1 Coccéo em caldeirdes.

3.2 Levantar panelas pesadas.

3.3 Colocar alimento no interior do forno.

4. AVENTAL TERMICO

SIM

NAO NA

EP

4.1 Usar a beira do fogdo durante atividade de coccdo.

4.2 Preparo de frituras.

4.3 Levantar panelas pesadas.

4.4 Colocar alimento no interior do forno.

5. CALCADOS DE SEGURANCA

SIM

EP

5.1 Higienizag&o da cozinha.

5.2 Retirar o alimento das camaras frias.

5.3 Levantar panelas pesadas.

5.4 Preparo e pré-preparo dos alimentos.

6. MANGOTE DE LONA

SIM

NAO NA

EP

6.1 Coccdo em caldeirbes.

6.2 Preparo de frituras.

7. OCULOS DE SEGURANCA

SIM

NAO NA

EP

7.1 Durante o0 uso de produtos quimicos.

7.2 Higienizacéo do forno.

7.3 Preparo de frituras.

8. PROTETOR AURICULAR

SIM

EP

8.1 Higienizag&o de utensilios.

Legenda: NA — N&o avaliado; EP — Em partes.




