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Uso de equipamentos de protecao individual por
manipuladores de alimentos em uma unidade de
alimentacao e nutricao

Personal protective equipment use by food manipulators in a food and
nutrition unit

RESUMO

Introdugdo: Com o objetivo de garantir a seguranga e a salide do trabalhador, a legislagdo trabalhista brasileira
prevé a obrigatoriedade do uso de Equipamentos de Protegdo Individual (EPIs). Objetivo: Esse trabalho objetivou
analisar as razbes de ndo adesdo aos EPIs e avaliar o nivel de conhecimento sobre a importancia do seu uso por
manipuladores de alimentos de uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo. Material e Métodos: Estudo transversal
realizado na matriz de uma Unidade de Alimentagdo e Nutrigdo (UAN), na cidade de Juiz de Fora, Brasil. Utilizou-se
um questionario auto administrado contendo perguntas sobre a frequéncia de utilizagdo e motivos para ndo utilizagdo
de EPIs, e avaliagdo do conhecimento sobre sua importancia. Os dados foram descritos por meio da distribuigéo de
frequéncias absolutas e relativas. Resultados: Participaram da pesquisa 93 manipuladores - lideres de setores e
nutricionistas, cozinheiros, auxiliares de expedigéo, auxiliares de cdmara fria, estoquistas, auxiliares de pré-preparo,
agougueiros e auxiliares de cozinha. Os equipamentos mais utilizados foram bota de PVC, sapato de seguranca, touca
descartavel e avental de napa. Para o uso de luva descartdvel, 100% dos auxiliares de expedigdo dizem néo utiliza-
la. Sobre a luva de malha de ago, 50% dos agougueiros utilizar as vezes. Apenas cozinheiros dizem utilizar dculos
de protegdo, 83,33% dizem sempre utilizar e 16,67% dizem utilizar as vezes. Sobre a importancia de utilizagéo de
EPIs, todos reconhecem a necessidade de utilizagdo. Conclusdo: Os manipuladores de alimentos da unidade sdo
conscientes sobre a importancia da utilizagdo dos equipamentos. Entretanto, hd defasagem em relagdo a sua utilizagéo,
diagnosticando-se a necessidade de capacitagdo sobre a finalidade de cada EPI e a forma correta de utilizagdo, para
garantir a qualidade no ambiente de trabalho e a seguranga dos manipuladores, minimizando o risco de ocorréncia dos

perigos e preservando a integridade fisica dos mesmos.

Palavras-chave: Saude do Trabalhador; Controle de Qualidade; Riscos Ocupacionais.

ABSTRACT

Introduction: In order to ensure the safety and health of the worker, Brazilian labor law provides for the mandatory
use of Personal Protective Equipment (PPE). Objective: This study aimed to analyze the reasons for non-adherence
to PPE and to assess the level of knowledge about the importance of its use by food handlers in a Food and Nutrition
Unit. Material and Methods: Cross-sectional study carried out at a Food and Nutrition Unit (UAN), in the city of
Juiz de Fora, Brazil. A self-administered questionnaire was used containing questions about the frequency of use and
reasons for not using PPE, and assessment of knowledge about its importance. The data were described through the
distribution of absolute and relative frequencies. Results: 93 manipulators - sector leaders and nutritionists, cooks,
dispatch assistants, cold chamber assistants, stockists, pre-preparation assistants, butchers and kitchen assistants
participated in the research. The most used equipment was PVC boots, safety shoes, disposable cap and nappa apron.
For the use of a disposable glove, 100% of the shipping assistants say they do not use it. On the steel mesh glove, 50%
of butchers use it sometimes. Only cooks say they use goggles, 83.33% say they always use them and 16.67% say
they use them sometimes. Regarding the importance of using PPE, everyone recognizes the need for use. Conclusion:
The food handlers of the unit are aware of the importance of using the equipment. However, there is a lag in relation
to its use, diagnosing the need for training on the purpose of each PPE and the correct form of use, to ensure quality
in the work environment and the safety of handlers, minimizing the risk of occurrence of hazards and preserving their

physical integrity.

Key-words: Occupational Health; Quality Control; Occupational Riscks.
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INTRODUCAO

O setor de alimentagdo coletiva no Brasil vem
demonstrando um processo de intenso crescimento nos
Gltimos anos, principalmente no mercado de refeigGes
coletivas e de cozinhas industriais. Essa ascensdo se deve
ao ritmo de vida moderno da maioria dos brasileiros,
que cada vez mais deixam de produzir suas proprias
refeicdes e passam a realiza-las fora de casa. Além
disso, grandes empresas, visando o lucro, terceirizam a
alimentacdo de seus funcionarios, o que possibilita que
o mercado de refeigbes coletivas se mantenha em pleno
desenvolvimento.!

As Unidades de Alimentagcdo e Nutricdo (UAN)
sao locais que fazem parte do setor de alimentagao
coletiva, e seu objetivo é administrar a producdo de
refeicdes nutricionalmente equilibradas com padrao
higiénico sanitario.2 Varios fatores estdo envolvidos nesse
processo como numero de operadores, tipo de alimento
utilizado, técnicas de preparo e infra-estrutura da UAN,
além disso, sdo necessarios equipamentos que otimizem
as operagles, tornando o processo mais rapido e
eficiente. Embora a tecnologia favoreca a produgao
dessas refeigcdes, o setor ainda depende do desempenho
da mao-de-obra dos manipuladores para obtencdo de
um produto final de qualidade.?

A producdo de refeigcdes nas UANs, geralmente,
ocorre em um ritmo muito acelerado e intenso, pois a
maioria dos trabalhadores realiza um nimero de tarefas
diferentes, muitas vezes em condigées desfavoraveis.?
Sabe-se que as organizagdes exigem cada vez mais de
seus colaboradores, e necessitam investir em programas
que melhorem o bem-estar dos mesmos e propicie um
incremento de sua capacidade produtiva.*

Portanto, os manipuladores de alimentos
devem possuir a capacidade técnica para realizar as
atividades correspondentes e devem seguir as boas
praticas de servicos de alimentacdo e de manipulagdo
higiénica dos alimentos. Ao dizer que os manipuladores
estdo adequados as suas fungbes no trabalho, remete
dizer que ha qualidade no ambiente de trabalho.’ E para
garantir a qualidade no ambiente de trabalho, deve-se
priorizar o zelo pela seguranca desses manipuladores,
minimizando o risco de ocorréncia dos perigos e
preservando a integridade fisica dos mesmos.¢

Com o objetivo de garantir a seguranga e a
salde do trabalhador, a legislagdo trabalhista brasileira
prevé a obrigatoriedade do uso de equipamentos de
protecdo individual (EPIs),” que sdo dispositivos ou
produtos de uso individual, destinados a protecdo de
riscos suscetiveis de ameagar a seguranga e a saude no
trabalho. Sua fungdo é neutralizar ou atenuar agentes
agressivos contra o corpo do trabalhador que o usa,
evitando lesGes ou minimizando sua gravidade.” Portanto,
sdo importantes para a garantia da seguranga dos

profissionais ao manipularem equipamentos, produtos
ou alimentos, bem como a qualidade das preparacbes e
fornecimento adequado da alimentacdo, além de serem
essenciais para a prevengdo de acidentes,® no entanto
é recorrente observar a ndo utilizagdo dos EPIs pelos
profissionais.® E, ainda ocorrem milhares de acidentes
ocupacionais ao ano no Brasil, muitos deles devido ao
ndo cumprimento das obrigacdes.®

Tendo em vista a importancia da seguranga e
salde dos manipuladores de alimentos para a qualidade
do produto final, esse trabalho objetivou analisar as
raz6es dos manipuladores de alimentos de uma Unidade
de Alimentacgdo da cidade de Juiz de Fora n&o aderirem aos
equipamentos de protecdo individual, além de avaliar o
nivel de conhecimento sobre a importancia e formas de
uso dos EPIs.

MATERIAL E METODOS

Estudo transversal realizado na matriz de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutricdo (UAN), na cidade
de Juiz de Fora, Brasil. A escolha do local se deu por
interesse da gestora e facilidade de acesso. A unidade
possui 120 manipuladores de alimentos, produz 10.000
refeicdes por dia, oferecendo almogo em duas unidades
e distribui refeicGes transportadas para varias unidades
da cidade, atuando nos ramos de refeigdes hospitalares,
prisionais, escolares e empresariais.

A coleta de dados foi realizada por estudantes
de nutricdo com o auxilio da nutricionista responsavel
pelo local e sob supervisdo da professora orientadora.
Os manipuladores foram convidados a participar,
aleatoriamente, no momento em que estivessem em
seu intervalo de alimentagdo ou descanso, sendo
esclarecidos os objetivos e o modo de realizagdao
do estudo. Destacou-se que o questionario é um
instrumento auto administrado (o préprio manipulador
preenche as respostas), e ndo faz parte da avaliagao
individual de desempenho, com o objetivo de aumentar
a validade das respostas.

Uma vez concordando em participar, os
manipuladores assinam o termo de consentimento
livre esclarecido. Para se desenvolver o Projeto foram
considerados os principios éticos que norteiam a
Pesquisa em Seres Humanos, contidos na Resolugdo CNS
466/12 com a Norma Operacional N° 001/2013 CNS. O
projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Federal de Juiz de Fora e foi executado
mediante aprovagdo (Nimero do Parecer: 2.147.068).

Foram incluidos todos os manipuladores de
alimentos que aceitaram participar, ndo estavam em
férias ou licenga-salde no periodo da pesquisa, idade
acima de 18 anos, ambos os géneros, saber ler e escrever.
Foram excluidos aqueles que, nos dias programados
para coleta de dados, ndo estiveram disponiveis para
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participar e/ou estiveram impossibilitados em responder
ao questiondrio por apresentarem alguma limitagdo
funcional e/ou motora.

O instrumento de coleta de dados foi dividido em
duas partes: parte 1 - frequéncia de utilizacdo e motivos
para ndo utilizagdo dos EPIs: cada EPI apresentava as
opcGes de uso: “sim”, “ndo” e “as vezes”; seguido dos
motivos para nao utilizagdo: “n&o é necessario na minha
fungéo”, “esquecimento”, “incOmodo”, “desgastado”, “prejudica
a execugdo da fungao” e “outro”. Parte 2 - conhecimento
sobre a importancia do uso de EPIs: o participante era
questionado se achava importante a utilizacdo de EPIs
com as opgles: “sim” e “ndo”; e o porqué de se utilizar
0s equipamentos, podendo marcar uma ou mais opgdes:

”ow

“protecdo individual”, “protecdao da equipe”, “qualidade

[\ ”mow

para o alimento produzido”, “ajuda no trabalho”, “evita
acidente”, “garante seguranga” e “outro”.

A populacdo-alvo da pesquisa foram os
colaboradores operacionais e técnicos da unidade. Para

o calculo da amostra foi utilizado a férmula:

n = [EDFF*Np(1-p)]/ [(d2/Z21-a/2*(N-
1)+p*(1-p)]

Onde:

Tamanho da populagdao (para o fator de corregao da
populagao finita ou fcp) (N): 120

Frequéncia hipotética da populagéo (p): 50%

Limites de confianca (d): 5%

Efeito do desenho (EDFF): 1

Escore padrdo da distribuicdo normal (Z): (1,96 para
95% de confianga)

Conforme resultado do OpenEpi, versdao 3,
calculadora de cédigo aberto — SSPropo a amostra ndo
probabilistica por demanda foi de 93 manipuladores de
alimentos, diretos e indiretos.

As informagdes obtidas foram armazenadas em
um banco de dados elaborado especialmente para este
fim em microcomputador, com o auxilio do aplicativo
Excel 11.0. Os dados foram descritos por meio da
distribuicdo de frequéncias absolutas e relativas,
processados e analisados por meio do programa
Statistical Software for Professionals (STATA), versao
13.0. A analise de frequéncia foi realizada para varidveis
categédricas.

RESULTADOS

Participaram do estudo 93 manipuladores
de alimentos, diretos e indiretos, sendo divididos nas
seguintes fungbes: 1. lideres de setores e nutricionistas
(nove funcionarios); 2. cozinheiros (seis funcionarios);
3. auxiliares de expedicdo (trés funcionarios); 4.

auxiliares de cémara fria (trés funcionarios); 5.
estoquistas (quatorze funcionarios); 6. auxiliares de
pré-preparo (nove funcionarios); 7. agougueiros (quatro
funcionarios); e 8. auxiliares de cozinha (quarenta e
cinco funcionarios).

Os manipuladores de alimentos foram
questionados em relagdo a frequéncia de utilizagdo
e motivos para ndo utilizagdo dos EPIs. Todos os
funcionarios, de todas as funcdes, (100%; n=93),
afirmam utilizar toucas de protegao para os cabelos.

Todos os lideres e nutricionistas dizem utilizar
sapato de seguranga ou bota de PVC (100%, n=9),
enquanto todos os manipuladores das demais fungdes
relatam utilizar bota de PVC (100%, n=84).

Em relacdo ao uso de avental de napa, lideres,
nutricionistas e auxiliares de camara fria afirmam nao
utilizar, por ndo ser necessario nessas fungdes. Enquanto,
todos o0s cozinheiros, auxiliares de almoxarifado,
auxiliares de pré-preparo e agougueiros alegam utilizar
o equipamento. Ja auxiliares de expedicdo, 66,66%
(n=2) dizem utilizar e 33,33% (n=1) alegam nao utilizar
devido incOmodo. Dos auxiliares de cozinha, 95,56%
(n=43) afirmam utilizar avental de napa e 4,44% (n=2)
afirmam ndo utilizar, alegando prejudicar a execugdo da
funcgao.

J& sobre o uso do avental térmico, quase
todas as fungbes afirmam nao utilizar alegando nao
ser necessario em suas respectivas fungbes, exceto
cozinheiros e auxiliares de cozinha. Dos cozinheiros,
66,66% (n=4) dizem utilizar o equipamento, 16,67%
(n=1) dizem nado utilizar por estar desgastado e
16,67% (n=1) dizem ndo utilizar devido esquecimento.
Enquanto, 44,44% (n=20) dos auxiliares de cozinha
declaram utilizar avental térmico, 51,11% (n=23) dizem
ndo utilizar por ndo ser necessario na fungdo e 4,44%
(n=2) dizem utilizar as vezes por causar incomodo.

A bota térmica € utilizada por todos os auxiliares de
camara fria (100%, n=3), os outros manipuladores
afirmam ndo utilizar por ndo ser necessario em suas
respectivas fungdes. Ja sobre o uso de capote (figura 1),
todos os cozinheiros, auxiliares de expedicdo, auxiliares
de almoxarifado e agougueiros; e 66,67% (n=6) dos
lideres e nutricionistas, afirmam n&o utilizar o EPI por
ndo ser necessario em suas fungBes. Desse ultimo
grupo, 11,11% (n=1) afirmam utilizar e 22,22% (n=2)
afirmam utilizar as vezes, apenas quando necessitam
entrar na camara fria. A maioria dos auxiliares de camara
fria (66,67%, n=2) diz utilizar o EPI, enquanto 33,33%
(n=1) dizem nao utilizar por prejudicar a execugao da
funcdo. Dos auxiliares de pré-preparo, 55,55% (n=5)
afirmam utilizar o equipamento, 33,33% (n=3) afirmam
utilizar as vezes, apenas quando necessitam entrar na
camara fria e 11,11% (n=1) dizem utilizar as vezes por
motivo de prejudicar a execugdo de sua atividade. Ja em
relagdo aos auxiliares de cozinha, 93,33% (n=42) dizem
ndo utilizar por ndo ser necessario a funcdo, 4,44%
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Figura 1: Frequéncia de utilizagdo de capote/casaco térmico
por manipuladores de alimentos em uma Unidade de
Alimentagao e Nutrigdo.

(n=2) afirmam utilizar e 2,22% (n=1) afirmam utilizar
as vezes, por motivo de esquecimento.

Quanto ao uso de luvas descartaveis
(figura 2), sdo utilizadas por todos os cozinheiros,
auxiliares de camara fria, auxiliares de pré-preparo,
acougueiros e auxiliares de cozinha. A maioria dos
lideres e nutricionistas (55,55%, n=5) afirma utilizar
0 equipamento, 22,22% (n=2) dizem nao utilizar por
ndo ser necessario na fungdo e os outros 22,22% (n=2)
afirmam utilizar as vezes, apenas quando desempenham
atividades que necessitem do uso das luvas. Sobre os
auxiliares de almoxarifado, 85,72% (n=12) relatam
utilizar e 14,28% (n=2) dizem ndo utilizar, por causar
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Figura 2: Frequéncia de utilizagdo de luva descartavel por

manipuladores de alimentos em uma Unidade de Alimentagéo
e Nutrigdo.

incomodo. J& em relagdo aos auxiliares de expedicao,
100% (n=3) afirmam nao utilizar, 66,67% (n=2) por
esquecimento e 33,33% (n=1) por julgarem prejudicar
a fungdo.

Sobre a frequéncia de utilizagdo de luva
de malha de aco (figura 3), lideres e nutricionistas,
auxiliares de expedicdo, auxiliares de camara fria e
auxiliares de almoxarifado dizem n&o utiliza-la, por
ndo ser necessario na execugdo de suas atividades.
Ja em relagdo aos cozinheiros, 33,33% (n= 2) dizem
utilizar, 33,33% (n=2) afirmam ndo utilizar por causar
incoOmodo, 16,67% (n=1) afirmam ndo utilizar devido
esquecimento e 16,67% (n=1) dizem utilizar as vezes,

por motivo de inc6modo. Dos auxiliares de pré-preparo,
55,55% (n=5) relatam utilizar e 44,44% (n=4) dizem
ndo utilizar, 22,22% (n=2) por motivo de incomodo
e os outros 22,22% (n=2) por julgarem prejudicar a
execugdo da fungdo. Segundo os acgougueiros, 50%
(n=2) utilizam o equipamento e os outros 50% (n=2)
relatam utilizar as vezes, por motivo de prejudicar a
execucdo da atividade. J& a maioria dos auxiliares de
cozinha (53,33%, n=24) afirma utilizar a luva e 46,67%
(n=21) dizem nao utilizar, 8,89% (n=4) por motivo de
incOmodo, 4,44% (n=2) por julgar que o equipamento
esta desgastado, 24,44% (n=11) por julgarem ndo ser
necessaria sua utilizacdo e 8,89% (n=4) por motivo de
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Figura 3: Frequéncia de utilizagdo de luva de malha de ago por
manipuladores de alimentos em uma Unidade de Alimentagdo
e Nutrigdo.

prejudicar a execugao da fungao. Todos os manipuladores
de todas as fungbes afirmam nado utilizar luva de nitrilica
por julgarem ndo ser necessario em suas respectivas
fungoes.

Sobre a frequéncia de utilizagdo do mangote de
lona, lideres e nutricionistas, auxiliares de expedicao,
auxiliares de camara fria, auxiliares de almoxarifado,
auxiliares de pré-preparo e agougueiros afirmam ndo
utilizd-lo por ndo ser necessarios em suas respectivas
fungBes. Ja 50% (n=3) dos cozinheiros afirmam utilizar
e os outros 50% (n=3) dizem utilizar as vezes, devido
ao esquecimento, o que demonstra ser necessario criar
uma rotina para que o habito de utiliza-lo seja instalado.
Enquanto 84,44% (n=38) dos auxiliares de cozinha
julgam ndo ser necessario utilizar, 8,88% (n=4) afirmam
utilizar e 6,66% (n=3) afirmam utilizar as vezes, apenas
quando necessario.

Analisando o uso da mascara de protegdo, foi
observado que lideres, nutricionistas, auxiliares de
camara fria, auxiliares de almoxarifado e agougueiros
afirmam ndo utilizar por ndo ser necessario nas
respectivas fungdes, enquanto todos os auxiliares de
expedigdo afirmam utilizar o equipamento. A maioria
dos cozinheiros (83,33%, n=5) diz utilizar mascara de
protecdo, enquanto 16,67% (n=1) alegam utilizar as
vezes, por motivo de esquecimento. J& auxiliares de
cozinha, 91,11% (n=41) dizem utilizar, 4,44% (n=2)
afirmam ndo utilizar devido incbmodo, 2,22% (n=1)
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dizem ndo utilizar por julgarem ndo ser necessario na
fungdo e 2,22% (n=1) relatam utilizar as vezes por
motivo de esquecimento.

Observou-se que apenas cozinheiros dizem
utilizar 6culos de protecdo, sendo que 83,33% (n=5)
dizem sempre utilizar e 16,67% (n=1) dizem utilizar as
vezes, por motivo de esquecimento.

Sobre a frequéncia de utilizacdo do protetor
auricular (Figura 4), apenas cozinheiros (100%, n=6),
auxiliares de pré-preparo e auxiliares de cozinha afirmam
utilizar. Sendo que, 44,44% (n=4) dos auxiliares de pré-
preparo utilizam, 33,33% (n=3) dizem n&o utilizar por
causar incOmodo e 22,22% (n=2) relatam utilizar as
vezes, por motivo de esquecimento. Ja em relacdo aos
auxiliares de cozinha, 31,11% (n=14) dizem utilizar o
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Figura 4: Frequéncia de utilizagdo de protetor auricular por
manipuladores de alimentos em uma Unidade de Alimentagao
e Nutrigdo.

equipamento, 53,33% (n=24) dizem nao utilizar por ndo
ser necessario na fungdo, 13,33% (n=6) afirmam né&o
utilizar por causar incomodo e 2,22% (n=1) relatam néao
utilizar devido ao EPI estar desgastado.

Além de serem questionados sobre a frequéncia
de utilizagdo de diferentes EPIs, os funcionarios também
relataram sobre a importéncia de sua utilizagdo (figura
5), sendo que todos (100%, n=93), reconheceram
a importancia do uso. A partir disso assinalaram os
motivos que levaram a resposta afirmativa, a maior

Outros m 2.15
Protegdo da equipe EEEEEEEEEEE————— 3548
Ajuda no trabalho  ———— 337

Qualidade para o alimento

49.46

Garantir seguranga

Evitar acid 73.11

Proteggo individual 75.26

Conhecimento sobre a importancia do uso de
EPI'S

) 10 20 30 40 50 60 70 80
Prevaléncia (%)

Figura 5: Conhecimento sobre a importéncia do uso de EPIs por
manipuladores de alimentos em uma Unidade de Alimentagdo
e Nutrigdo.

prevaléncia se deu em relagdo a protecdo individual
(75,26%, n=70), seguido por evitar acidentes (73,11%,
n=68), garantir seguranga (64,51%, n=60) e qualidade
para o alimento produzido (49,46%, n=46). Ja os itens
menos mencionados foram: Ajuda no trabalho (38,70%,
n=36), protecdo da equipe (35,48%, n=33) e outros
(2,15%, n=2).

DISCUSSAO

Todos os funcionarios, de todas as funcgdes
afirmaram utilizar toucas de protegdo para os cabelos.
O uso desses EPIs é de extrema importancia e é um
grande aliado na qualidade dos alimentos produzidos,
pois impedem a projecdo de cabelo nos alimentos,
assim como pelos e produtos de descamagdo do couro
cabeludo, favorecendo a qualidade higiénico-sanitaria
do alimento produzido.t®

O uso unanime do sapato de segurangca ou
bota de PVC, por todos os manipuladores de alimentos
participantes desse estudo, também foi observado
por Hagen et al'!, onde relatou que esses sdo os EPIs
mais utilizados. Isso se deve provavelmente, por estes
equipamentos serem utilizados como uniformes durante
todo o turno de trabalho. Os calgados sdo equipamentos
de protecdo individual imprescindiveis durante toda a
jornada de trabalho, fornecendo protecdo aos pés contra
impactos, objetos perfurantes, trabalhos em lugares
Umidos ou produtos quimicos.!2

J& sobre o uso dos aventais, foi observada
grande variacdo sobre a frequéncia e também dos
motivos para a ndo utilizagdo. O avental é o equipamento
que oferece protegdo ao tronco contra riscos de origem
térmica, mecanica, quimica e umidade proveniente
de operagdes com uso de agua. Sendo assim, é
imprescindivel sua utilizagdo dentro de uma UAN,
porém, pode causar incomodos ao colaborador quando
inadequado a estrutura fisica, dificultando sua utilizagédo
e submetendo-o a diferentes tipos de riscos.®

Sobre os EPIs relacionados a protecdo térmica,
também foi observado grande variagdo, principalmente
relacionado as fungbes desempenhadas pelos manipuladores
de alimentos. Porém € importante observar que em uma
Unidade de Alimentagao e Nutricdo esses colaboradores
estdo sujeitos a diferentes variagdes de temperaturas o
que pode ser motivo de agravos a saude. Estdo sujeitos
ao calor, proveniente dos diferentes equipamentos
(fogdes, fornos, fritadeiras, caldeirdes a vapor,
maquina de lavar pratos) e ao frio, proveniente da
camara de resfriamento, cadmara frigorifica e freezers.
O frio pode causar consequéncias como doengas das
vias respiratorias, rachaduras e/ou necrose de pele,
problemas do sistema circulatorio e erupcdes de pele,
por isso faz-se necessario o uso de equipamentos para
protege-los, como as botas térmicas e o capote.!3

As luvas descartaveis sdo utilizadas pela
maioria dos manipuladores de alimentos da UAN
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estudada, porém, o uso de luvas descartaveis sé é
essencial nos casos de manipulagdao de alimentos
prontos para o consumo ou que ja foram cozidos e na
manipulagdo de folhas e legumes usados em saladas,
que ja foram adequadamente higienizados para evitar
a recontaminagdo.'* J& para o uso das luvas de malha
de ago, em um estudo realizado por Hagen et al't,
em uma UAN de um hospital publico, dos cozinheiros
interrogados, nenhum utilizava luva de malha de acgo
e 42,5% dos funcionarios questionados ndo sabiam a
importancia do uso desse equipamento.

O uso inadequado ou a nao utilizagdo das
luvas de malha de ago pode ocorrer devido ao
desconhecimento da necessidade em cada tarefa.
Assim, esses manipuladores ficam expostos a acidentes
graves envolvendo facas e maquinas de corte. Vale
ressaltar que esse tipo de luva protege as maos dos
manipuladores contra diversos tipos de laminas, mas
para ser eficaz, é necessario estar em perfeito estado
de conservagao, sem defeitos ou aberturas em sua
malha.!3 Aguiar percebeu em seu estudo que 20,2%
dos colaboradores entrevistados ja foram expostos a
cortes.?®> Ferreira et al'® e Vidal et al'” observaram que a
maioria dos funciondrios de uma UAN utilizavam a luva
de malha de ago apenas para pré-preparo de carnes,
enquanto que para pré-preparo de hortalicas e frutas
ndo era comum o uso. A luva de nitrilica, outro tipo
de luva analisada nesse trabalho e ndo utilizada pelos
participantes, também foi estuada por Hagen et al't,
os autores relatam que 67,5% dos entrevistados nao
sabiam a finalidade do uso da mesma.

Apenas cozinheiros e auxiliares de cozinha
relataram fazer uso do mangote de lona nesse trabalho.
Ferreira et al'® observou que a maioria das vezes que
os manipuladores utilizavam esse equipamento o faziam
de maneira inadequada, utilizando apenas em um dos
bracos. Esse equipamento é essencial em fungées como
cozinheiros e auxiliares de cozinha, pois é responsavel
pela protecdao do brago e do antebragco do manipulador
durante cocgdao em caldeirdes e preparo de frituras e
grill.18

As mascaras de protecao muitas vezes nao sao
utilizadas por causar incomodo aos manipuladores, no
entanto, para que esse equipamento ndo cause essa
sensacgdo, é necessario atencdo a alguns cuidados, como
ajustar a mascara a anatomia do rosto do colaborador,
protegendo nariz e boca, além de ajustar as algas. E,
a fim de evitar doencgas respiratérias, é necessario a
periodizagdo no uso, nao devendo ser utilizado por tempo
prolongando,® garantindo assim a saude do colaborador
e a qualidade higiénico sanitaria do alimento produzido.

Nesse estudo, a maioria dos cozinheiros
afirmaram utilizar os 6culos de protegdo, ja Hagen et
al'! observou que 70% dos cozinheiros ndo faziam uso
desse equipamento, porém, esse EPI deve ser utilizado,
principalmente durante uso de produtos quimicos,
higienizagdo de fornos e durante o preparo de frituras.¢

Sobre o protetor auricular, EPI a ser utilizado
quando a dosimetria do ruido do ambiente ultrapassar
0os 100% para as 8 horas, sendo que para as fungdes
de higienizagdo de utensilios e manipuladores de
maquina de lavar sua utilizacdo é obrigatdria.t® Lippi et
al'® observaram em um restaurante universitario, que o
equipamento era usado apenas mediante a constante
vigilancia por parte do responsavel técnico do setor.

Sobre o conhecimento da importancia do uso
de EPIs, todos os funcionarios afirmam ser importante.
Conceigdo e Cavalcanti também encontraram resultados
positivos,?° com 94,2% dos entrevistados reconhecendo
a importancia da utilizagdo desses equipamentos. Estudo
anterior realizado por Hagen et al'* com funcionarios
de uma Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo de um
hospital encontrou resultados semelhantes, com 82,5%
dos colaboradores reconhecendo a utilizagdo de EPIs
importante.

Barbosa e Almeida observaram que cortes,?!
queimaduras, quedas e choques sao 0os maiores motivos
de afastamento dos colaboradores, sendo que a grande
maioria poderia ser evitada através do uso correto de
EPIs e conhecimento sobre as atividades exercidas.
Estudo semelhante realizado por Kabke et al?? notou
que 66,6% dos entrevistados ja sofreram algum tipo de
acidente em seu local de trabalho, sendo 75% destes
que nao utilizavam EPI.

A legislagdo brasileira prevé a obrigatoriedade
da utilizagdo de EPIs a fim de neutralizar ou atenuar
agentes agressivos contra o corpo do trabalhador que
0 usa, evitando lesdes ou minimizando sua gravidade.”
Além de evitar acidentes e garantir a seguranca da equipe,
a utilizagdo de EPIs garante a seguranga alimentar e a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos produzidos,
protegendo os clientes de doengas veiculadas por
alimentos.°

CONCLUSAO

Observa-se a importancia da seguranca do
trabalho e a utilizagdo de EPIs dentro de uma Unidade
de Alimentacdo e Nutricdo para garantir a protegdo de
cada manipulador e da equipe, além de produzir um
alimento com qualidade higiénico-sanitaria.

Os manipuladores de alimentos na Unidade
de Alimentagdo estudada sdo conscientes sobre a
importéancia da utilizagdo dos EPIs. Entretanto, percebe-
se que ha defasagem em relagdo a sua utilizagdo e que
a maioria dos colaboradores ndao sabe quando e como
utilizar cada equipamento. Assim, diagnosticou-se a
necessidade de capacitacdo em relagdo a finalidade de
cada EPI e a forma correta de sua utilizagao, enfatizando
as implicagGes em sua saude caso opte por ndo utiliza-
los.

Assim, sugere-se um treinamento eficiente
sobre os riscos existentes na unidade e uma fiscalizagdo
constante, pois essas intervengdes podem ser capazes de
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despertar o interesse dos manipuladores e conscientiza-
los sobre a importéncia do assunto, tornando a utilizagao
de EPIs habito e rotina na unidade, exercendo sua
funcao de proteger os colaboradores contra as condigOes
adversas de trabalho.
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