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Resumo: A engenharia de seguranga € um ramo da engenharia voltada para a
prevencdo/eliminacdo de riscos relacionados ao trabalho e ao meio ambiente. O estudante
dessa disciplina compreende que a preocupac¢do com a higiene e seguranca do trabalhador é
fundamental para qualidade e quantidade de qualquer servigo. Assim, o presente trabalho
pretende contribuir ao fazer um diagndstico sobre as condi¢des de seguranca e a situacdo do
trabalhador nos servicos alimenticios das cantinas “Saude e Sabor” e “Bom apetite”,
localizadas em uma instituicdo universitaria, destacando alguns aspectos relevantes a
qualidade no atendimento desse servico. Verificou-se que o conteldo apresentado na
disciplina engenharia de seguranca foi de extrema importancia para o diagnostico realizado,
onde se caracterizou as condicBes de seguranca dos estabelecimentos alimenticios como
inseguro e insalubre. Uma atividade externa desse porte, que aborda o contetdo de sala de
aula e aplica-se em uma situacdo do cotidiano do estudante, € grande relevancia, pois
funciona como uma troca de experiéncia onde o conhecimento académico é levado a
comunidade.

Palavras-chave: Engenharia de seguranca, Condigdes de seguranca, Estabelecimento
alimenticio.

1. INTRODUCAO

A Engenharia de seguranca tradicionalmente é vista como uma atividade voltada para o
ambiente interno de empresas, visando as condi¢Ges de integridade fisica e mental dos
trabalhadores. Observa-se, porém, uma evolucdo historica e politico-institucional das
atividades de seguranca do trabalho que amplia a importancia econdmica e social da
atividade. Principalmente, a da engenharia. A engenharia de seguranca do trabalho € um ramo
da engenharia voltada para a prevencdo de riscos relacionados ao trabalho e ao meio
ambiente. Visa acima de tudo a qualidade de vida dos trabalhadores, reduzindo ao maximo o
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nimero de acidentes e a incidéncia de doengas ocupacionais. A responsabilidade do
engenheiro de seguranca vai muito mais além do preceito de reduzir o niumero de acidentes,
pois ele é o profissional habilitado capaz de organizar de forma técnica e eficiente todos os
processos referentes a seguranca e higiene do trabalho.

Com essa evolugdo no contexto da engenharia de seguranca do trabalho, apresenta-se aos
estudantes de engenharia os aspectos histéricos, politicos, éticos, econdbmicos, ambientais,
salubres e sociais da seguranca e higiene no trabalho; o papel e as responsabilidades do
engenheiro na area de seguranca do trabalho, além dos conceitos e classificacdo de riscos,
causas e consequéncias de acidentes e doencas do trabalho, protecdo e combate a incéndio e
higiene e satde do trabalhador.

Assim, o estudante dessa disciplina compreende que a preocupacdo com a higiene e
seguranca do trabalhador é fundamental para qualidade e quantidade de qualquer servi¢co. No
estabelecimento alimenticio ndo é diferente, visto que o binémio (qualidade e quantidade) €
verdadeiro, onde esta observacdo da-se pelo conhecimento da qualidade sanitaria do
estabelecimento e o diagnostico da satde/seguranca do trabalhador.

Essas questdes sdo indissociaveis pois para se obter uma qualidade sanitéaria do alimento
deve-se também atender o bem-estar do trabalhador no servico alimenticio. No entanto, os
estabelecimentos alimenticios ocultam a situacdo real de seus empregados, seja por falta de
conhecimento, por conveniéncia, por questdo financeira ou por questfes legais.

Em todo estabelecimento que trabalha com a producédo de alimentos, os cuidados basicos
com higiene na manipulacédo, acondicionamento, eliminacdo de residuos e com as condicdes
de seguranca dos equipamentos e dos trabalhadores é fundamental. A implementacdo de
praticas sanitarias adequadas se passa por um controle de riscos ocupacionais e procedimentos
operacionais padronizados para agregar seguranca e conforto para o trabalhador.

Em particular no setor educacional, sobretudo em Instituicdes de Ensino Superior, estas
praticas devem ser uma de suas metas, pois nas universidades, tal prestacdo de servigo deveria
ter o compromisso de disseminar os principios relativos a higiene e seguranca do trabalhador,
adotar praticas de sustentabilidade adequadas, além de desenvolver atividades dirigidas a
questdo ambiental.

Além da preocupagdo com a qualidade, higiene e manipulagdo dos alimentos é essencial
a observacdo das condigOes de seguranca do trabalho, principalmente no que trata de
minimizar os riscos inerentes ao trabalho, eliminar as doencas ocupacionais, bem como
proteger a integridade, a saude e a capacidade de trabalho do trabalhador.

Diante dessa situacdo, o presente trabalho pretende dar sua contribuicdo ao fazer um
diagndstico sobre as condi¢Ges de seguranca e a situacdo do trabalhador nos servicos
alimenticios das cantinas “Salde e Sabor™ e “Bom apetite™, localizadas em uma instituicdo
universitéria, propondo algumas intervencGes que se fazem necessarias para a melhoria da
qualidade no atendimento desse servico.

1.1.  Objetivo Geral

Aplicar o conteudo ministrado na disciplina engenharia de seguranca na pratica de
fiscalizacdo de vigilancia sanitaria em estabelecimento alimenticio, identificando os principais
aspectos e problemas de seguranca.

! Nomes ficticios
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1.2.  Objetivos especificos

= Identificar as legislacdo e normas vigentes pertinentes ao tema;

= Verificar as condicdes de funcionamento do estabelecimento alimenticio em
instituicdo universitéria, por meio de a¢des de inspec¢do técnica;

= Avaliar a situacdo atual de cada estabelecimento apresentando o0s aspectos de
instalacOes, ferramentas, equipamentos e instrumentos de trabalho, as condicdes de seguranca
e 0s aspectos que envolvem a saude do trabalhador.

2. LEGISLACOES E NORMAS

A organizacdo mundial de saude (OMS) define satide como sendo um estado de completo
bem-estar fisico, mental e social, e ndo apenas a auséncia de doenca ou enfermidade (OMS,
2011 apud Segre & Ferraz,1997). Por tratar de saude, para os estabelecimentos que trabalham
com alimentacdo, como restaurantes, lanchonetes e cantinas € fundamental que se adotem
procedimentos especificos que minimizem os efeitos danosos a saude do consumidor. Assim,
por meio das Resolugdes, Portarias e Leis que regulamentem o uso destes estabelecimentos,
obtém-se parametros de controle de qualidade dos alimentos, da saide dos manipuladores, das
condigdes fisicas dos estabelecimentos, além de fiscalizar esses servicos. (LACERDA, 2008).

Além da preocupacdo com a qualidade, higiene e manipulacdo dos alimentos, ha outro
aspecto fundamental para o bom funcionamento de estabelecimentos que trabalham com
alimentacdo. Trata-se da observacdo das condicBes de seguranca do trabalho de forma a
promover medidas adequadas e eficientes equipamentos, instalaces e condicbes de trabalho.

Pode-se entender como seguranca do trabalho o conjunto de medidas que sdo adotadas
visando minimizar os acidentes de trabalho, doengas ocupacionais, bem como proteger a
integridade e a capacidade de trabalho do trabalhador. (OLIVEIRA, 2010). Estas medidas a
serem adotadas sdo baseadas em legislagdes e normas vigentes, assim como 0S manuais
técnicos que abordam recomendacdes de projeto e manutencao de instalacfes e equipamentos.
Assim, neste trabalho foram utilizadas diversas legislagdes, conforme descri¢do abaixo.

Para o estudo do projeto de instalaces de gas a fim de evitar acidentes como incéndio,
asfixia e queimaduras, assim como sua manutencdo em instituicbes de ensino, s&@o
apresentados os procedimentos e recomendacdes de seguranga no ambiente de servico
alimenticio, apontados no manual de uso e seguranca de instalagdes de gas em escolas,
elaborado pela Fundagéo para o Desenvolvimento da Educagdo — FDE do Governo do Estado
de Séo Paulo (FDE, 2009).

Para ampliar o estudo referente a seguranca do trabalhado utilizou-se os critérios das
Normas Regulamentadoras (NRs), que regulamentam e fornecem orientacbes sobre
procedimentos obrigatorios relacionados & seguranca e medicina do trabalho no Brasil, como
complementacdo do Capitulo V, Titulo 1, da Consolidag&o das Leis Trabalhista (CLT) sob a
supervisdo Ministério do Trabalho e Emprego (MTE).

Desta forma, como base referencial em atividades com eletricidade, utilizou-se NR-10
(seguranca em instalagdes e servigos em eletricidade), a qual estabelece os requisitos de e
condicdes minimas objetivando a implementacdo de medidas de controle e sistemas
preventivos, de forma a garantir a seguranca dos trabalhadores que, direta ou indiretamente,
interajam em instalacGes elétricas e servicos com eletricidade.

Como parametros e critérios para protegdo contra incéndio, a NR-23 (protecdo contra
incéndio) € a que norteou as medidas de protecdo contra incéndio que devem dispor os locais
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de trabalho, visando a prevencdo da salde e da integridade fisica dos trabalhadores.
(OLIVEIRA, 2010).

Portanto, as aulas ministradas em engenharia de seguranca abordam as legislacdes
pertinentes, a serem consideradas com a finalidade de promover a protecdo da salde por
intermédio de constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario, de harmonizacéo da
acdo de inspecdo sanitaria apontando os requisitos higiénico-sanitarios de uma forma geral.

3. OS LOCAIS DE INSPECAO E AS PRIMEIRAS ATIVIDADES

Inicialmente buscou-se a integracdo dos estudantes envolvidos por meio da delegagéo de
atividades em reunies semanais e estudos para conhecimento das normas regulamentadoras e
legislacBes vigentes, conforme Figura 01A. Em uma das reunides, também estiveram
presentes 0s responsaveis pela administracdo dos estabelecimentos alimenticios da
universidade inspecionada, onde se exp0s assuntos referentes aos aspectos legais do servigo
alimenticio na universidade assim como as dificuldades atuais dos servidores em prestarem
esse Sservigo para a instituigéo. (Figura 01B).

Figuras 01A: ReuniBes com os estudantes envolvidos na atividades
Figuras 01B: Reunido com os administradores dos estabelecimentos alimenticios

A partir de entdo foi elaborada uma lista de inspecdo, com base nas legislacbes da
Resolucdo da Diretoria Colegiada n°® 216 da ANVISA e nas Normas Regulamentadoras 06,
07, 10 e 23, conforme demonstrado no Quadro 01. Conforme citado anteriormente, os itens a
serem abordados neste trabalho constam somente os aspectos de engenharia de seguranca,
descritos nas legislacdes citadas e no manual de instalacdo de gas da FDE.

As inspecdes sanitarias (visitas in loco) realizadas nos servigcos alimenticios das cantinas
Salde e Sabor e Bom apetite, contribuiram para avaliar os quesitos da lista de inspecao
referentes a instalacdo de gés, elétrica, condigdes sanitarias, combate a incéndio e salde do
trabalhador, além de levantar os riscos ocupacionais do trabalhador no estabelecimento.

Para as visitas, foi proposto um horario padrdo em conjunto com os responsaveis pelas
cantinas para o inicio e término da avaliacdo sanitaria, de modo que nédo fosse prejudicial aos
funcionarios em seu horario de trabalho. Essa visita teve o propésito de observar e
diagnosticar o periodo de producdo das refeicdes, onde se atuou na verificacdo da area de
manipulacdo de alimentos e na area externa dos estabelecimentos, abordando diversos itens
dentro do estabelecido pelas normas.
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Quadro 01: Legislacdes utilizadas para elaboracéo da lista de inspe¢éo

Orgéo Legislacdo
ANVISA RDC-216 | Regulamento técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacio
° NR-6 Equipamento de Protegdo Individual
_S g NR-7 Programa de Controle Médico de Saide Ocupacional
% -§ NR-10 Seguranga em InstalacGes e Servigos em eletricidade
:'Eé = NR-23 Prote¢do Contra Incéndios
FDE Manual de Instala¢Ges de gas

4. RESULTADOS OBTIDOS
4.1. Cantina “Saude e Sabor”

De acordo com o manual de instalagGes de gas (FDE, 2009) é necessario abrigo para 0s
botijdes de gas que devem estar localizado em area externa da edificacdo, em local ventilado,
préximo de um acesso, preferencialmente onde ndo haja transito de pessoas. O abrigo também
ndo deve estar perto de locais onde existam fontes de calor. Os acessos ao abrigo devem estar
sempre desimpedidos, com 0s equipamentos de protecdo contra incéndio
(hidrantes/extintores) em funcionamento e com facilidade de acesso e operacéo.

Observou-se que a referida cantina ndo possui instalacdo de gas adequada, pois existe um
sistema de instalacdo de gas externo (Figura 02A), porém ndo estd em uso e este abrigo
externo nao contempla requisitos basicos de seguranca em projeto de instalagdo de gas. A
atual utilizacdo do gés esta sendo no ambiente interno da cozinha (Figura 02B) préximo as
areas dos fornos e fogdes (fontes de calor).

Figuras 02A e 02B: Instalacéo externa e interna de gas.

Além dessas observacOes, pode-se também perceber que ndo existem métodos de
extincdo (preferencialmente extintores) nas proximidades das botijas de gas nem no ambiente
interno da cantina.

Vale salientar que em periodos de no maximo dois anos é necessario aferir a
conformidade das instalacbes com normas técnicas e legislagdo. Estas inspecdes deverdo ser
feitas por empresas e profissionais habilitados que emitirdo laudo técnico de inspecéo,
apontando as solugBes necessarias (FDE, 2009). Verifica-se com isso, que as instalaces de
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gas ndo tém sido aferidas, devido ao estado de conservacdo e aos metodos de utilizacdo do
gés para a producdo de refei¢des da cantina.

A RDC n° 216 (2004) recomenda que a iluminacdo da area de preparacdo proporcione a
visualizacdo de forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos e que a ventilagdo permita a renovagdo do ar, com
manutencdo do ambiente livre de fungos, gases, pds, particulas em suspensdo e condensagdo
de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os alimentos.

Verificou-se no ambiente interno a baixa luminosidade e a falta de ventilacdo no local,
demonstrando a auséncia necessaria para o conforto dos trabalhadores, pois o local ndo possui
sistema de climatizacdo e a quantidade de lampadas é ineficiente para iluminar a area de
manipulagéo de alimentos (Figura 03A).

A mesma Resolucdo regulamenta que o dimensionamento da edificacdo e das instalaces
deve ser compativel com as operacGes de preparacdo de alimentos, devendo existir separacéo
entre as diferentes atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar
a contaminacdo cruzada. Como evidencia a Figura 03B, verifica-se que a &rea para
manipulacdo ndo esta adequada com alguns requisitos da resolucéo, tais como: piso, parede,
teto e 0s equipamentos, maéveis e utensilios que entram em contato com alimentos.

—

Figura 03A e 03B: Area de manipulacio dos alimentos.

Para melhorar a iluminacdo, deve ser aumentada a quantidade de luminarias, sendo que
estas devem ser protegidas contra explosdo e quedas acidentais; 0s equipamentos, mdveis e
utensilios que entram em contato com alimentos devem ser de materiais que ndo transmitam
substancias toxicas, odores, nem sabores aos mesmos; as superficies dos equipamentos,
moveis e utensilios utilizados na preparagdo, embalagem, armazenamento, transporte,
distribuicdo e exposicdo a venda dos alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis e
estar isentas de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes que possam comprometer a
higienizacdo e serem fontes de contaminagdo dos alimentos.Vale salientar que esses
parametros devem ser aplicados em todas as areas dimensionadas para o servico alimenticio
realizado.

As caixas de gordura e de esgoto devem possuir dimensdo compativel ao volume de
residuos devendo estar localizadas fora da area de preparagdo e armazenamento de alimentos
e apresentar adequado estado de conservacdo e funcionamento, assim como os ralos devem
ser sifonados e as grelhas possuirem dispositivo para seu fechamento (RDC 216, 2004).
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No decorrer da inspecdo sanitaria realizada, verificou-se que a caixa de gordura ndo €
dimensionada para a quantidade de efluentes da cozinha e que sua construgdo ndo é adequada,
pois ndo possui septo (Figura 04A), o qual tem a capacidade de impedir a passagem de gases
e pragas da tubulacdo de esgoto para edificagdo, possibilitando a existéncia de odores
indesejados em razdo da decomposicdo de alimentos no sistema de esgoto sanitario.
Verificou-se também que a grelha do ralo (Figura 04B) ndo possui dispositivo de fechamento.

Figuras 04A e 04B: Caixa de gordura sem septo e ralo com grelha fixa.

Recomenda-se que a caixa de gordura seja dimensionada para a quantidade de refeicGes,
sua limpeza deve ser periddica, e recomenda-se a aquisi¢do de ralos que possuem grelhas com
fechamento, pois a falta desses cuidados pode ser prejudicial a saude dos trabalhadores do
local, pois estardo propicios a enfermidades e contaminacdes.

4.2 Cantina “Bom Apetite”

Segundo a RDC 216, corroborada pela NR-10, as instalacOes elétricas devem estar
embutidas ou protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a
higienizacdo dos ambientes. A partir da observacdo dentro da area de manipulacdo de
alimentos confirmou-se que a instalagdo elétrica do estabelecimento é inapropriada para o
servico desempenhado e proporciona elevado risco ocupacional, pela quantidade de fiacdo
elétrica exposta (Figura 05A e 05B).

Figuras 08A e 08B: InstalagOes elétricas na area interna da cantina.



XL CONGRESSO BRASILEIRO
1 DE EDUCAGAO EM ENGENHARIA.

By, (B (@) (@ (@ (@) (B (@) =@

0. 0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.0.00.0.00.0.0.0.0.00.00.000000000000000000000000000000000000

As condicBes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel. Devem ser mantidos integros, conservados, livres de rachaduras,
trincas, goteiras, vazamentos, infiltracdes, bolores, descascamentos, dentre outros e ndo
devem transmitir contaminantes aos alimentos.

As Figuras 06A e 06B evidenciam a condicdo estrutural do piso e parede da area de
producdo alimenticia da cantina, com azulejos quebrados e descolados, condi¢do imprépria
para 0 uso e seguranca da area de manipulacdo, acarretando riscos de acidentes aos
funcionarios, além de ndo possuir revestimento liso o que propicia o acumulo de fungos,
bactérias e outros tipos de contaminacdes prejudiciais a saude do trabalhador.

Figura 06A e 06B: Piso e parede da area de manipulacao de alimentos.

A maior parte dos botijdes de gas da cantina esta instalada externamente ao
estabelecimento, com excecdo o botijdo da Figura 07A, cujo fogéo é utilizado para preparos
em pequenas quantidades. No entanto, para os botijoes na &rea externa, ndo existe abrigo,
onde também ¢é possivel observar a proximidade da fiacdo elétrica (Figura 07B) o que
possibilita risco eminente de explosdo em caso de vazamento. A partir disto, identifica-se a
necessidade de um projeto de abrigo para botijoes de gas com a contemplacdo dos critérios
recomendados pelo manual de uso e seguranca de gas em escolas (FDE, 2009) e pela NR-23.

Figura 07A e 07B: Instalacéo e localizacdo de botijdo de gas

Segundo a NR-6, a empresa é obrigada a oferecer aos empregados, gratuitamente, 0s
Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs) adequados ao risco, em perfeito estado de
conservacao e funcionamento. Na inspecdo sanitéaria realizada, os manipuladores de alimentos
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ndo usavam os EPIs recomendados, como sapato fechado, e uniforme (Figura 08), além de
manipularem os alimentos sem luvas.

Figura 12: Manipuladores de alimento sem EPIs adequados.

A NR-7 estabelece a obrigatoriedade de elaboracdo e implementacéo, por parte de todos
os trabalhadores e instituicdes que admitam trabalhadores como empregados, o Programa de
Controle Médico e Saude Ocupacional (PCMSO). Este programa busca levantar dados da
salde dos empregados periodicamente, assim como a prevencdo e diagnéstico das doencas
ocupacionais, que deve ser coordenado por um médico do trabalho, empregado ou ndo da
empresa.

A partir da inspecdo in loco e dos questionamentos realizados, confirmou-se que o
PCMSO é inexistente, pois foi obtida a informacdo que os funcionarios ndo fizeram nenhum
exame admissional, nem fazem acompanhamentos médicos periédicos, bem como nao
apresentaram qualquer tipo de atestado de saude.

A NR-23 recomenda que a edificacdo devera dispor de saidas, em numero suficiente e
dispostas de modo que aqueles que se encontrem nesse local possam abandona-lo com
rapidez e seguranca, em caso de emergéncia e também atribui ao empregador a providéncia
para todos os trabalhadores de informagdes sobre a utilizagédo dos equipamentos de combate
ao incéndio, procedimentos para evacuacdo do local de trabalho em seguranca e dispositivos
de alarmes existentes. No entanto, o ambiente inspecionado ndo apresentou procedimentos a
serem adotados em caso de incéndio, assim como néo foi encontrado nenhum equipamento de
combate a incéndio, como extintores.

Nota-se que o0s estabelecimentos inspecionados possuem ambientes insalubres e
inseguros aos seus funciondrios e é notavel a falta de fiscalizacdo da instituicdo de ensino e de
politicas para conscientizacdo da importancia do conhecimento das legislacdes vigentes, cujos
regulamentos sdo indispensaveis para o ambiente de trabalho.

A partir dessa etapa que abrangeu o diagnostico e a inspecdo de seguranca nos
estabelecimentos alimenticios, os estudantes envolvidos nessa atividade, dardo continuidade
ao desenvolvimento do projeto, no qual irdo propor algumas intervengdes que sdo necessarias
para a melhoria da qualidade no atendimento desse servigo.

5. CONSIDERACOES FINAIS

A ministracdo das aulas universitarias é uma ferramenta de grande importancia e pode ser
aplicada nos contextos sociais, aproximando a academia das comunidades que a envolve.
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Vale salientar que do ponto de vista do aluno universitario, ha a importancia para a sua
formagéo académica e como cidaddo profissional. Uma atividade externa desse porte, que
aborda o contetdo de sala de aula e aplica-se em uma situacdo do cotidiano do estudante,
funciona como uma troca de experiéncia onde o conhecimento académico € levado a
comunidade.

Diante do exposto neste trabalho, verifica-se a importancia do contetdo apresentado na
disciplina engenharia de seguranca para o diagnéstico realizado, onde se verificou as
condigdes de seguranca dos estabelecimentos alimenticios das cantinas de uma instituicao
universitaria, caracterizando-os como inseguro e insalubre.

Uma das razdes é que a principio, as cantinas foram idealizadas para servirem apenas
lanches, porém com o crescimento da universidade e as novas necessidades por parte dos
usuarios, foram aos poucos sendo adaptadas para o servico de refeicdo, que diferente do
servico de lanche necessita de outras contemplacdes e parametros de projeto, assim como
servigo desempenhado pelos manipuladores, que devem ser capacitados e habilitados em
manipulacdo de alimentos. Porém, cabe destacar que mesmo com atividades para lanches, 0s
indices de ndo conformidades seriam elevados.

A capacitacdo é uma das formas de diminuicdo de riscos ocupacionais e as cantinas
precisam ter manipuladores capacitados e habilitados a fim de tornar trabalho menos
inseguro, assim como deve haver politicas para melhorar as condi¢bes de seguranca e
conforto do trabalhador.

As cantinas ndo estdo adequadas perante as normas e legislacdes vigentes de forma
critica. As ndo conformidades mostradas neste relatério evidenciam a exposicdo do
trabalhador ao risco ocupacional e algumas deficiéncias na qualidade no servi¢o de producéo
de refeicdes e lanches. Dentro do aspecto da seguranca e conforto do trabalhador, recomenda-
se apos este diagndstico uma politica de gerenciamento de riscos pela gestdo de servico
alimenticio da universidade e implementacdo dessa politica pelos administradores das
cantinas. Além de adequacbes das edificacdes as normas, legislacBes vigentes, e
recomendacfes manuais técnicos para o servico desempenhado.

Sabe-se que a salde, tanto do trabalhador como do consumidor, envolve aspectos legais e
de seguranca em servicos alimenticio, portanto, a busca por solucGes para melhorar a
qualidade do servico e condicOes de trabalho deve ser constante.

Por fim, cabe destacar como resultado na experiéncia dos estudantes envolvidos no
presente trabalho foi & integracdo deste com o Programa de Extensdo em Saneamento no
Amazonas (PESA) do DHS, aprovado junto ao Ministério da Educagédo/Secretaria de
Educagdo Superior (MEC/SESu) e Pro-Reitoria de Extensdo e Interiorizacdo
(PROEXTI/UFAM), por meio do Laboratorio de Hidrologia que busca apoiar as acbes de
ensino, extensdo e pesquisa realizadas no DHS.
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DIAGNOSIS OF SAFETY CONDITIONS IN FOOD ESTABLISHMENT

Abstract: The safety engineering is a branch of engineering concerned with the prevention /
elimination of risks related to labor and the environment. The student knows this discipline
works the health and the safety of workers like as bases for quality and quantity of any
service. Thus, this paper aims to make a diagnosis on the security state and the worker
situations in the canteens "Salde e Sabor" and "Bom Apetite". The canteens are located in a
university, highlighting some aspects relevant to quality care that service. It was found that
the content presented in safety engineering discipline was very important for the diagnosis
made, which characterized the safety conditions of food establishments as unsafe and
unhealthy. . These food establishments were characterized as unsafe and unhealthy. An
practical activity like this is important for extend the academic knowledge at the external
public. Also, it is very important for expand the student habilits.

Key-words: safety engineering, safety requirements, food establishment.



