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“O dnico lugar onde o sucesso vem antes do

trabalho é no dicionario.”

Albert Einstein



RESUMO

Com o passar dos anos cresce 0 numero de pessoas e/ou trabalhadores que nao
retornam as suas casas/lares para fazerem as refeicbes diarias. Isso pode estar
relacionado a falta de tempo para deslocamento e a necessidades diversas.
Buscando atender este nicho de mercado surgem a cada dia novos
estabelecimentos comerciais que disponibilizam estes servicos. Neste sentido o
presente trabalho teve como objetivo o0 estudo das atividades de um
restaurante/lanchonete para que, desta forma fosse confeccionado os diferentes
mapas de riscos, com o propdsito de informar os funcionarios quanto aos riscos
ambientais presentes durante a realizacdo das tarefas, ao mesmo tempo apresentar
medidas que os minimizem. Primeiramente foi realizada uma revisdo bibliografica,
bem como visitas in loco, onde foram identificados os diferentes riscos ambientais:
fisicos, quimicos, ergon6micos, de acidentais e bioldégicos. Também ocorreu a
classificacdo do grau de risco em: pequeno médio e grande. Apos realizado o estudo
foi observado que os riscos ergondmicos foram encontrados em todos os ambientes
de trabalho, e pode ser associado aos movimentos repetitivos e posturas
inadequadas.

Palavras-chave: Mapa de Risco. Riscos Ambientais. Restaurante/Lanchonete.
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1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, uma das importantes mudancas observadas nos
habitos alimentares da populacdo de diversos paises € o0 aumento no consumo de
alimentos fora do domicilio, sendo uma tendéncia dentro do que se pode chamar de
terceirizacdo dos servicos familiares, acompanhada pelo surgimento de outros
servicos como venda de comida congelada, entrega de pizzas a domicilio e
lavanderias rapidas, etc. Pois sdo servicos que surgiram recentemente e que,
tradicionalmente, dentro do lar, eram executados pelas mulheres, as quais, em
funcdo do novo papel assumido no contexto atual da sociedade, buscam a
independéncia econdmica e a realizacdo profissional por meio de um trabalho
remunerado, bem como pela forte necessidade de auxilio financeiro familiar
vivenciado na atualidade em virtude das diversas ocorréncias politicas e
governamentais que vieram a alterar as necessidades bésicas de sobrevivéncia e
bem estar da humanidade, deixando desta forma, de exercer tais atividades
domésticas caracterizadas como nao lucrativas (LIPPEL, 2002).

Milhares de refei¢cbes sdo servidas diariamente nos restaurantes industriais,
restaurantes comerciais, lanchonetes, pizzarias, empresas aéreas, creches,
universidades e hospitais. E isso implica todos 0s processos, equipamentos,
condicBes ambientais e organizacionais, tempo e recursos humanos envolvidos em
cada preparacdo (CASAROTTO; MENDES, 2003).

De acordo com a Associacdo Brasileira das Empresas de Refeicdes
Coletivas (ABERC, 2014) o mercado potencial tedrico de refei¢cdes esta estimado em
24 milhdes/dia para empregados de empresas, e em 19 milhdes nas escolas,
hospitais e Forcas Armadas, e empregam cerca de 200 mil funcionarios neste
segmento.

Por seu processo produtivo apresentar um ciclo curto, com producéao,
comercializagdo e consumo em um Unico dia, as atividades devem ser executadas
com o0 maximo de produtividade em um tempo limitado. A aceleracdo do processo,
as condicOes de trabalho em sua maioria inadequadas, instalagbes precéarias, ruidos
excessivos, temperaturas elevadas e iluminagdes deficientes nas areas de trabalho,
além de equipamentos defeituosos e da auséncia de equipamentos de protecao
individual (EPI) especificos elevam as condi¢des de riscos enfrentadas durante a
realizacdo das atividades (ABREU; SPINELLI, 2001).



Atualmente a questdo da saude e seguranca tem se evidenciado nas
empresas devido a cobranca de 6rgdos como o Ministério do Trabalho, sindicatos da
classe, entre outros segmentos, devido a serie de incidentes e acidentes que vém
ocorrendo nas empresas, nao diferente neste segmento.

O Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) em sua portaria n°® 25/1994
estabeleceu a elaboracdo de mapas de riscos. O principal intuito do mapa de risco €
informar os funcionarios sobre os riscos ambientais (fisico, quimicos, biolégicos,
ergondmico e acidentes), porem este modelo deve ser participativo, onde ao final
empregados e empregadores entram em consenso tendo como principal objetivo a
reducado de acidentes.

Nesse sentido o presente trabalho tem como objetivo a elaboracdo do mapa
de risco de um Restaurante e Lanchonete, com base no levantamento e

identificag8@o dos riscos ambientais presentes em cada area.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar o mapa de riscos para trabalhadores de um Restaurante e

lanchonete.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Descrever as atividades realizadas num restaurante e lanchonete;

- ldentificar os riscos ambientais existentes num restaurante e lanchonete;

- Elaborar um Mapa de Riscos;

- Propor medidas preventivas quanto a ocorréncia de riscos ambientais.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

Neste capitulo serdo descritos algumas definicbes que englobam
restaurantes, area de seguranca no trabalho, bem como as de mapas de riscos e

sua elaboragéo.

3.1 RESTAURANTES E LANCHONETES

Estes tipos de atividade se caracterizam por serem estabelecimentos
comerciais onde se preparam e servem refeicbes, sobremesas, sucos e
refrigerantes. A producdo de alimentos (comidas em geral) no préprio
estabelecimento para serem servidos aos consumidores. O que normalmente
acontece nestes casos, €& o0 restaurante/lanchonete adquirirem produtos
industrializados de terceiros para revenda. Desta forma, o restaurante/lanchonete
atua tanto na producdo, comercializando produtos de sua propria fabricacdo para
venda aos consumidores, e também como revendedores, quando comercializam
produtos industrializados ou nao adquiridos de terceiros (SERVICO DE APOIO AS
MICRO E PEQUENA EMPRESAS [SEBRAE], 2010).

Os principais 6rgados que inspecionam esses tipos de estabelecimentos sao
as vigilancias sanitarias municipais, concedendo-os o alvara sanitario. A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria estabelece regras especificas para empresas que
produzem e ou manipulem alimentos, (Resolucdo RDC n°. 216, de 15/09/04,
Portarias n°. 1.428/MS; n°. 326 - SVS/MS de 30/07/97 e CVS-6/99), os quais sao:
controle de saude dos funcionarios, uso de agua potavel, controle integrado de
vetores e pragas urbanas, higiene pessoal, operacional e ambiental, elaboragcéo de
manual de boas praticas de producédo, Manipulacédo e de prestacdo de servicos na
area de alimentos, entre outros (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
[ANVISA], 2014).

Merecem destaque ainda as inspecoes realizadas pelo Corpo de Bombeiros
para as analises prévias do projeto do edificio, com exigéncia minima dos niveis de
seguranca, previsdo de protecdo contra incéndio da estrutura do edificio, rotas de
fuga, equipamentos de combate a principio de incéndio, equipamentos de alarme e

deteccado de incéndio e sinalizacdes que orientem a localizagdo dos equipamentos e
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locais de saida. Na fase de vistoria, sdo verificadas no local as exigéncias dos
projetos previamente aprovados durante a fase de analise no Corpo de Bombeiros
(SEBRAE, 2010).

3.2 SEGURANCA E HIGIENE ALIMENTAR

Segundo o Servico Social de Comercio (SESC, 2003) a Seguranca
Alimentar e um conceito muito amplo, que cada vez mais se assume como uma
preocupacao para todos aqueles que de alguma forma estdo envolvidos no setor
alimentar. De uma forma geral pode-se dizer que seguranca alimentar é a garantia
de acesso a alimentos em quantidade e qualidade adequadas, de maneira
permanente, aproveitando o maximo de seus nutrientes, por meio da preparacdo de
alimentos de forma que nédo oferecam perigo a saude.

A Seguranca Alimentar engloba trés pontos distintos. Em primeiro momento
observa-se a sustentabilidade do préprio sistema alimentar, que garanta,
presentemente e futuramente, a producgéo, distribuicdo e consumo de alimentos em
guantidade e qualidade adequadas. Em segundo momento refere-se ao respeito aos
hébitos e a cultura alimentar, considerando-se a dimenséao do patrimonio cultural que
esta intrinseco nas preferéncias alimentares das comunidades locais e nas suas
praticas de preparo e consumo. Por dltimo e ndo menos importante diz respeito a
qualidade dos alimentos e sua sanidade, onde todos devem ter acesso a alimentos
de boa qualidade nutricional e que sejam isentos de componentes quimicos que
possam prejudicar a saude humana (MALUFF; COSTA, 2001).

No mesmo sentido se apresenta a Higiene Alimentar, propondo a garantia
das condi¢cdes e medidas necesséarias para que se tenha seguranca e adequacédo
dos alimentos em todas as etapas da cadeia de alimentos (SESC, 2003).

O controle da higiene dos alimentos se constitui em um conjunto de normas
e técnicas utilizadas para verificar se o0s produtos alimenticios estdo sendo
produzidos, manipulados e distribuidos de acordo com as Boas Praticas (BP), que
tem como principal meta a maxima redugéo destes riscos, aumentando a qualidade
e a seguranca dos alimentos. Quando ndo € obedecido, muitos micro-organismos
patogénicos podem contaminar o alimento, tornando-o um fator de risco a salude do
consumidor (BENEVIDES; LOVATTI, 2004).
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3.3 DEFINICOES DE SEGURANCA NO TRABALHO

Segundo Zocchio (2002), “Seguranca do trabalho € um conjunto de recursos
empregados para prevenir acidentes; isso leva a entender que a seguranca do
trabalho busca métodos preventivos e a prevencdo dos acidentes € o fim a que se
deseja chegar”.

Para a FUNDACENTRO (1981), a Seguranca do Trabalho engloba o estudo
todos os riscos de um determinado local de trabalho, os quais possam afetar
fisicamente o trabalhador, diminuindo a sua capacidade laboral de trabalho.

Ja Cardella (2007) cita que a seguranca no trabalho abrange um conjunto de
técnicas utilizadas para atenuar os riscos existentes em um ambiente de trabalho, ou

seja, quanto maior a seguranca menor € o risco de acidentes.

3.3.1 Gestéo de Seguranca

A gestdo da seguranca baseia-se na administracdo das pessoas com intuito
de alcancar os objetivos e as metas tracadas pela empresa. O sistema de gestao
caracteriza-se pelo planejamento, operacdo e gerenciamento de suas atividades
para alcancar os objetivos tracados (CARDELLA, 2007).

Segundo Silva (2006) um sistema de gestdo de seguranca ao ser implantado
deve ser bem fundamentado, expondo claramente os objetivos do sistema para os
funcionarios, para que os mesmos a interagir de forma positiva, atingindo as metas
propostas.

A gestdo da seguranca se apresenta como um método de avaliar e de
melhorar comportamentos relativos a prevencédo de incidentes e acidentes no local
de trabalho, através da gestdo efetiva de riscos perigosos e de riscos no local de
trabalho. Trata-se de um método légico e gradual de decidir o que é necessario
fazer, como fazer melhor, de acompanhar os progressos no sentido dos objetivos
estabelecidos, de avaliar a forma como é feito e de identificar areas a aperfeigoar. E
deve ser susceptivel de ser adaptado a mudancas na operacionalidade da

organizacado e a exigéncias legislativas (OIT, 2011).
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3.3.2 Equipamento de Protecao Individual (EPI)

Zocchio (2002) define o Equipamento de Protecdo Individual — EPI, como
sendo um dispositivo utilizado pelo trabalhador, a fim de garantir a sua prépria
seguranca.

Os equipamentos de protegdo individual (EPI's) sdo extremamente
importantes no combate a reducdo de lesdes ocasionadas pelos acidentes do
trabalho e das doencgas profissionais, no entanto, o fornecimento dos EPIl's aos
trabalhadores, sem treinamento especializado e conscientizacdo sobre as reais
vantagens de seu uso na preservacao de sua integridade fisica e de sua saude, ndo
tera resultados para solucionar o problema. Quando os funcionarios ndo séo
conscientizados e treinados adequadamente no uso do EPI, alegam que ja estdo
acostumados e sabem evitar 0 perigo, que OS riscCOS que estdao expostos séo
pequenos e que o uso dos EPI's limitam os movimentos e sdo desconfortaveis
(AYRES e CORREA, 2001).

Os EPI's devem ser fornecidos de maneira gratuita pela empresa, sendo de
uso obrigatorio pelos funcionarios e funcionarios, que estdo expostos aos riscos
ambientais, conforme estabelece a Norma Regulamentadora n° 6 (NR-6), da
Portaria n° 3.214/78, do Ministério do Trabalho e Emprego. (ZOCCHIO, 2002).

Para Ayres e Corréa (2001) a qualidade e utilizacdo sédo fatores essenciais
para a selecdo de um EPI. Para o quesito qualidade duas exigéncias devem ser
atendidas: que o equipamento forneca protecdo adequada contra o risco para o qual
foi desenvolvido e que tenha durabilidade, considerando a agressividade das
condicBes ambientais em que estara presente. No quesito utilizacdo, o equipamento
deve ser confortavel e ajustavel de acordo com a anatomia do usuario apresentando
caracteristicas de comodidade.

Zocchio (2002) informa que a utilizagcdo dos equipamentos de seguranca
envolve trés fatores fundamentais: educacional, acdo técnica e a psicolégica. O
tema educacional refere-se sobre a forma correta da utilizacdo do equipamento, a
questao técnica, indicando o melhor equipamento referente ao risco encontrado,
com intuito de minimiza-lo ou neutraliza-lo enquanto a psicologica conscientiza sobre

a importancia da utilizacdo desses equipamentos.
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3.4 INICIACOES A SEGURANCA E SAUDE DO TRABALHO

A seguir serdo apresentados alguns aspectos que podem determinar a

diminuicao dos cuidados de seguranca do trabalho.

3.4.1 Atos Inseguros

O ato inseguro esta ligado a uma serie de fatores pessoais de inseguranca,
pois significa violar um procedimento tido como seguro, expondo assim, as pessoas
a riscos de acidentes. O ato inseguro ndo se restringe apenas a violacdo de uma
Gnica norma, seja ela escrita ou nao, incluindo-se aquelas que a maioria das
pessoas conhece e observa por uma questdo de instinto de conservacédo (SILVA,
2008). O mesmo autor associa ainda o fator pessoal de inseguranca, que pode
ocorrer devido a uma deficiéncia ou alteracédo psiquica ou fisica, que leva a pessoa a
provocar 0 ato inseguro que podera causar o acidente. S&o fatores pessoais de
inseguranca:

- fator mental (por exemplo: nervosismo, violéncia e insatisfagédo com o trabalho);

- fator fisico (por exemplo: audicao, visdo e doencas diversas);

- fator técnico (por exemplo: falta de conhecimento, de experiéncia e de habilidade);
- fator fisiolégico (por exemplo: rodizios de turnos de trabalho e hora-extra);

- fator social (por exemplo: jogos de azar, embriagués, relacdes com a familia e
relacdes com o patrdo ou com os préprios colegas).

O ato inseguro é a maneira pela qual o trabalhador se expde consciente ou
inconscientemente a riscos de acidentes. Em outras palavras € um certo tipo de
comportamento que leva ao acidente. Vemos que se trata de uma violacdo de um
procedimento consagrado, violagdo essa, responsavel pelo acidente. Segundo
estatisticas correntes, cerca de 84% do total dos acidentes do trabalho sé&o oriundos
do proprio trabalhador. Portanto, os atos inseguros no trabalho provocam a grande
maioria dos acidentes, ndo raro o trabalhador se serve de ferramentas inadequadas
por estarem mais proximas ou procura limpar maquinas em movimento para nao etr
o trabalho de desliga-las, ou opera equipamentos sem Oculos e aparelhos

adequados ou se distrai e desvia sua atencéo do local de trabalho (FROES, 2003).



16

E importante salientar que os atos inseguros sdo 0s maiores causadores de
acidentes, pois os trabalhadores, muitas vezes, acham-se inatingiveis e, assim, ndo
possuem a mentalidade prevencionista. Desta forma, colocam em risco a propria

vida, e 0 que é mais grave, a vida dos colegas de trabalho (RABELLO, 2013).

3.4.2 Condic¢des Inseguras

Segundo Frées (2003) condicdo insegura em um local de trabalho sdo as
falhas fisicas que comprometem a seguranca do trabalhador, em outras palavras, as
falhas, defeitos, irregularidades técnicas, caréncia de dispositivos de seguranca e
outros, que pdem em risco a integridade fisica e/ou a salude das pessoas, e a
propria seguranca das instalacées e dos equipamentos. Nao se deve confundir a
condicdo insegura com O0S riscos inerentes a certas operacdes industriais. Por
exemplo: a corrente elétrica € um risco inerente aos trabalhos que envolvem
eletricidade, ou instalacdes elétricas; a eletricidade, no entanto, ndo pode ser
considerada uma condi¢ao insegura, por ser perigosa.

Tais condicbes manifestam-se como deficiéncias técnicas, podendo
apresentar-se:

- na construcdo e instalagfes: areas insuficientes, pisos fracos e irregulares,
excesso de ruido e trepidacdes, falta de ordem e limpeza, instalagfes
elétricas improprias ou com defeitos, falta de sinalizag&o;

- nas méaquinas: localizagdo imprépria das maquinas falta de protecdo em
partes moéveis e pontos de agarramento, maquinas apresentando defeitos;

- na protec¢do do trabalhador: protecdo insuficiente ou totalmente ausente,
roupas e calcados impréprios, equipamentos de protecdo com defeito
(SILVA, 2008, p. 25).

Para que os fatores acima nado venham prejudicar as atividades no trabalho,
deve-se: informar a existéncia de maquinas com problemas e ferramentas
danificadas ao responsavel pelo setor, mesmo que estas maquinas e equipamentos
nao facam parte de seu trabalho; analisar as condi¢bes do local de trabalho; usar
sempre o EPI; conhecer o equipamento e material de trabalho bem como os riscos

gue estes podem oferecer para a saude (SILVA, 2008).
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3.4.3 Incidentes

Para Silva (2008) incidente no trabalho é todo o evento que afeta
determinado trabalhador, no decurso do trabalho ou com ele relacionado, de que
ndo resultem lesBes corporais diagnosticadas de imediato ou em que estas sé
necessitam de primeiros Socorros.

A Occupational Health and Safety Assessment Services (OHSAS) conceitua
incidente como “evento relacionado ao trabalho no qual uma lesdo ou doenca ou
fatalidade ocorreu ou poderia ter ocorrido. Em outras palavras, o “evento que deu

origem a um acidente ou que tinha potencial de levar a um acidente.” (SILVA, 2008).

3.4.4 Acidentes de Trabalho

O conceito legal para acidente do trabalho segundo a Lei n. 6.367/76, art. 2,
“é aquele que ocorre pelo exercicio do trabalho a servico da empresa, provocando
lesdo corporal ou perturbacdo funcional que cause a morte, perda, ou reducao
permanente ou temporaria, da capacidade para o trabalho.” (SILVA, 2008, p. 25).

A Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) também elaborou um
conceito proprio sobre acidente do trabalho, através de sua NBR 14280 de 2001, na

“ 2

qual acidente “é a ocorréncia imprevista e indesejavel, instantanea ou néao,
relacionada com o exercicio do trabalho, que provoca lesdo pessoal ou de que
decorre risco proximo ou remoto dessa lesédo” (ABNT, 2001).

Numa conceituacdo mais ampla, acidente € toda a ocorréncia ndo desejada
gue modifica ou pdem fim ao andamento normal de qualquer tipo de atividade
(FUNDACENTRO, 1981). Ele ndo deve ser entendido apenas em funcéo de causar
um ferimento, ou um acontecimento ruinoso.

Para Zocchio (1996) acidentes de trabalho estdo ligados a quaisquer
ocorréncias estranhas e indesejaveis, que interfiram no trabalho, seja causando
ferimento em alguém ou algum tipo de perda a empresa ou a ambos ao mesmo
tempo. O mesmo autor também levanta outro conceito muito importante na questao
de seguranca no trabalho, que é o do incidente, ou quase-acidente, que “sao as

ocorréncias que tiveram caracteristicas e potencial para causar algum dano, sendo
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gue os incidentes ndo deixam marcas, enquanto que os acidentes sempre deixam
sinais de lesdo em alguém ou de prejuizo a empresa”.

Ja para fins de legislacdo, equivalem a acidente de trabalho, conforme
SILVA (2008, p. 25-26):

- a doenca profissional ou do trabalho, assim entendida a inerente ou
peculiar a determinado segmento de atividade e constante de relacéo
organizada pelo ministério da previdéncia e assisténcia social (MPAS);

- 0 acidente que, ligado ao trabalho, embora nado tenha sido a causa Unica,
haja contribuido diretamente para a morte, perda, ou reducdo da
capacidade para o trabalho;

- 0 acidente sofrido pelo empregado no local e no horario do trabalho em
consequéncia de ofensa fisica intencional, inclusive de terceiro, por motivo
de disputa relacionada com o trabalho. Ato de imprudéncia, de negligéncia
ou de impericia de terceiro, inclusive companheiro de trabalho. Ato de
pessoa privada do uso da razdo. Desabamento, inundag¢do ou incéndio e
outros casos fortuitos ou decorrentes de forca maior;

- a doencga decorrida de contaminacao acidental de pessoal de area médica,
no exercicio de sua atividade;

- 0 acidente sofrido pelo empregado ainda que fora do local e horéario de
trabalho:

- na execucado de ordem ou na realizacdo de servigo sob a autoridade da
empresa;

- na prestacdo espontanea de qualquer servico a empresa para lhe evitar
prejuizo ou proporcionar proveito;

- em viagem a servico da empresa, seja qual for o meio de locomocédo
utilizado, inclusive veiculo de propriedade do empregado;

- no percurso da residéncia para o trabalho ou deste para aquela;

- nos periodos destinados a refeicdo ou descanso, ou por ocasido da
satisfacdo de outras necessidades fisiolégicas, no local do trabalho ou
durante este, o empregado sera considerado a servigco da empresa.

3.4.5 Riscos

Para Valle e Marques (2006) risco pode ser definido como qualquer
perspectiva de ocorréncia de um acidente de qualquer natureza. Risco pode ser
entendido como a probabilidade de perder algo e acontecer alguma leséo. A palavra
risco pode ser usada em outras areas, como a financeira, a matematica, nas
guestdes publicas e na engenharia (PORTO, 2000).

Para Cardella (2007), risco é perda ou dano esperado no tempo. Classifica-
se como uma variavel aleatéria associada a atividades, eventos, processos,
sistemas e instalagdes.

Os riscos podem estar presentes na forma de substancias quimicas, agentes
fisicos e mecanicos, agentes bioldgicos, inadequagédo ergondmica dos postos de

trabalho, porém os riscos ndo sao apenas conseqiiéncias do ambiente fisico, das
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maquinas, equipamentos, produtos e substéncias, mas estdo inseridos em
processos de trabalho particulares, com organizagcdes do trabalho e formas de
gerenciamento proprias, e sua analise deve levar em conta o conjunto destes
fatores. (PORTO, 2000).

Segundo Drummond (1994) os riscos estao presente nos locais de trabalho
e em todas as demais atividades humanas, compreendendo a seguranca e a saude
das pessoas e a produtividade da empresa.

Os riscos podem ser classificados em cinco grandes grupos: risco quimico,
risco bioldgico, risco fisico, risco mecanicos e risco ergonémico (BARBOSA FILHO,
2001).

3.4.6 Anélise de Riscos

Segundo Viana (2010) a analise de riscos é um estudo que identifica os
perigos das atividades, seguido pela estimacdo do risco existente para possiveis
receptores, pessoais ou ambientais. Além disso, devem ser propostas medidas de
gerenciamento, tanto preventivas quanto acdes emergenciais em um eventual
acidente, para se diminuir o risco e minimizar os danos.

Para Cardella (2007) anélise de risco estuda detalhadamente um objeto com
o intuito de avaliar os riscos associados e identificar perigos. A analise de risco
possui um método que consiste em dividir o objeto e analisar riscos identificar
perigos em cada elemento.

O foco principal da analise de riscos nos locais de trabalho é a prevencéo,
ou seja, os riscos devem ser eliminados sempre que possivel, e o controle dos riscos
existentes deve seguir os padrdes de qualidade mais elevados em termos técnicos e
gerenciais (PORTO, 2000).

3.4.6.1 Etapas do Estudo de Analise de Riscos

Este estudo é composto por quatro etapas basicas no desenvolvimento dos

estudos de andlise de riscos. A seguir é apresentada uma breve descricdo destas
(RABELLO, 2013).
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3.4.6.2 ldentificagéo dos Perigos

E uma metodologia que visa caracterizar os efeitos a satde esperados como
resultado da exposicédo a um determinado agente, provendo também estimativas em
termos da probabilidade de ocorréncia destes efeitos em diferentes niveis de
exposi¢do. Busca ainda caracterizar situacbes de risco especificas, e envolve a
identificacdo de perigo, o estabelecimento de relacbes de exposicao-efeito e a
avaliacdo da exposicdo, conduzindo a caracterizacdo do risco. Sua aplicacao
fornece critérios para a aceitacdo ou rejeicdo de novos investimentos como
tecnologias, processos e substancias quimicas antes dos mesmos serem
implementados e difundidos (PORTO, 2000).

Para estas caracterizacOes, existem diversas metodologias e técnicas
utilizadas, caracterizando-se como qualitativas e ou quantitativa, dentre elas se
podem citar a analise preliminar de perigos (APP), analise por arvore de falhas
(FTA), analise por arvore de eventos (ETA) entre outros (RABELLO, 2013).

3.4.6.3 Estimativa de Frequéncias e Probabilidades

De acordo com Cardella (2007) existem duas maneiras para avaliar a
frequéncia de um evento, direta e indiretamente. A avaliacdo direta utiliza dados
histéricos, ja a indireta utiliza dados de freqiiéncias e probabilidades de eventos que
se combinam para produzi-lo, podendo-se dessa forma quantificar os riscos

existentes num projeto, tecnologia ou situacdo de trabalho.

3.4.6.4 Andlise de Consequéncias e Vulnerabilidades

Para Cardella (2007) o objetivo da andlise de consegiéncia € avaliar o
campo de acdo do agente agressivo, calculando a capacidade agressiva em cada
ponto. Ja a analise de vulnerabilidade visa a antecipacao de riscos, buscando areas
susceptiveis a ocorréncia de acidentes, para que estes venham a ser controlados
(PORTO, 2000).
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3.4.6.5 Avaliacdo e Controle de Risco

Avaliacdo de riscos envolve principalmente a comparacao de niveis de risco,
baseados em opinides pessoais e quesitos subjetivos, 0 que muda de pessoa para
pessoa, de acordo com a percepcao e a predisposicdo de cada um, relacionado a
riscos (RABELLO, 2013).

A avaliacdo dos riscos nos locais de trabalho deve necessariamente
incorporar a vivéncia, o conhecimento e a participacdo dos trabalhadores, ja que
eles realizam o trabalho cotidiano e sofrem seus efeitos e, portanto, possuem um
papel fundamental na identificacéo, eliminagéo e controle dos riscos. Além disso, 0s
processos produtivos afetam a vida da populacdo em geral e o meio ambiente,
através da poluicdo cronica ou dos acidentes ambientais, sendo um tema a ser
debatido pelo conjunto da sociedade (PORTO, 2000).

Segundo Cardella (2007) o objetivo do Controle de Riscos € manter os
riscos abaixo dos valores tolerados, sendo que para isso deve-se adotar um Sistema
de Gestdo de Riscos, que é um conjunto de instrumentos que a organizacao utiliza

para operar, controlar e planejar suas atividades.

3.5 CLASSIFICACOES DOS RISCOS AMBIENTAIS

Segundo Porto (2000), risco pode ser entendido como a probabilidade de
perder algo e acontecer alguma lesdo. A palavra risco pode ser usada em outras
areas, como a financeira, a matematica, nas questdes publicas e na Engenharia.

Os riscos sao decorrentes das condicbes precarias inerentes ao ambiente ou
ao proéprio processo operacional das diversas atividades profissionais. Esses riscos
podem afetar o trabalhador a curto, médio e longos prazos, provocando acidentes
com lesbes imediatas e/ou doencas chamadas profissionais ou do trabalho, que se
equiparam a acidentes do trabalho (SANTOS, 2008).

Barbosa Filho (2001) relata que os riscos estédo diretamente relacionados, as
ferramentas, a postura assumida, o ambiente e os equipamentos industriais entre
outros variaveis presentes no dia-a-dia do funcionario podendo estes ocasionar

b

agravos a integridade fisica e a saude dos mesmos. Os riscos podem estar
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presentes na forma de substancias quimicas, agentes fisicos e mecéanicos, agentes
biolégicos, inadequacéo ergondmica dos postos de trabalho (PORTO, 2000).

Os agentes que causam riscos a saude dos trabalhadores e que
normalmente estdo presentes nos locais de trabalho sdo agrupados em cinco
grupos: Agentes Quimicos, Fisicos, Biologicos, Ergonémicos e de Acidentes
(mecénicos), cada um desses grupos de agentes € responsavel por diferentes
riscos ambientais que podem provocar danos a saude ocupacional dos funcionarios
(SANTOS, 2008).

3.5.1 Agentes Fisicos

Estes riscos se caracterizam pela transferéncia de energia do agente fisico
para o trabalhador. Dependendo da quantidade de energia absorvida pelo
trabalhador, o organismo deste podera sofrer consequéncias, como, por exemplo,
desenvolver uma doenca profissional (SILVA, 2008).

Estes fatores possuem como caracteristica principal a possibilidade de se
medir sua intensidade através de instrumentos. Para alguns destes fatores existe
uma faixa de valores fisicos mensuraveis, indices de tolerancia, dentro da qual a
exposicao do ser humano é considerada biologicamente suportavel, ndo estando
sujeito a danos fisicos. Sdo os casos de lux para iluminacdo, graus Celsius ou
centigrados para temperatura, decibéis para pressao sonora entre outros (SIVIERI,
1996).

Para Silva (2008, p. 10-11) Os agentes fisicos mais importantes sao:

- Umidade: contato prolongado da pele, méos, pés ou qualquer parte do
corpo com agua ou outros liquidos, podendo eliminar a membrana protetora
da pele que ficara exposta a penetracdo de agentes nocivos causadores de
doengas, tais como problemas no aparelho respiratério e reumatismo.

- Temperaturas anormais (extremas): sdo condi¢des térmicas rigorosas, em
que sdo realizadas diversas atividades profissionais. O calor Intenso €
responsavel por uma série de problemas que afetam a salde e o
rendimento do trabalhador. Entre as principais doencas do calor temos a
internacd@o ou insolagdo, a prostracdo térmica, a desidratacdo e as céibras

do calor. O frio Intenso é encontrado em diversos tipos de industrias que
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utilizam camaras frigorificas. Poderdo ocorrer enregelamentos dos
membros, hipotermia, lesdes na epiderme, entre outras;

- Ruido: o ruido elevado podera produzir uma reducdo na capacidade
auditiva do trabalhador. Quanto mais altos os niveis encontrados, maior o
namero de trabalhadores que apresentardo inicio de surdez profissional e
menor sera o tempo em que este e outros problemas se manifestarao;

- Radiagbes ndo ionizantes: Incluem as microondas, as radiagbes
ultravioleta e infravermelha, a luz visivel, as radiofreqiiéncias e o laser. Os
efeitos das radiacdes néo-ionizantes variam segundo o tipo, a intensidade e
a duracdo dessas radiacdes e segundo as condicdes de absorcdo e de
reflexdo do local e do equipamento de trabalho. Em geral, provocam riscos
de queimadura, em maior ou menor grau, € de lesbes oculares distintas
(conjuntivite, inflamacao da cOrnea e catarata);

- Pressdes anormais: S8o aquelas que estdo abaixo ou acima da pressao
atmosférica. Os problemas estdo relacionados com ambientes de alta
pressdo: pode ocorrer ruptura do timpano, irritagdo dos pulmdes, dores
abdominais, dor de dente, exoftalmia (saliéncia exagerada do globo ocular),
obstrugcdo dos vasos sanguineos, embolia traumatica pelo ar, embriaguez
das profundidades, intoxicacdo pelo oxigénio e gas carbdnico, e doenga
descompressiva.

- Vibracéo: Os efeitos de qualquer vibracdo devem ser entendidos como
consequéncia de uma transferéncia de energia para o corpo humano, que
atua como receptor de energia mecénica. Como efeito de uma fonte de
vibracdo, podemos sentir cansaco, irritacdo, dor de ouvido, dorméncia nas
maos, bragos e coluna. Podemos também passar a sofrer de artrite,
problemas digestivos, problemas nas articulacdes, lesdes Osseas e lesbes
circulatorias.

- Radiacdes ionizantes: estas podem ser de procedéncia natural ou artificial.
Em sua transferéncia ionizam o meio que a cerca alterando o estado normal
da(s) substancia(s) que estdo em contato com a fonte de radiacdo. Séo
exemplos de radia¢des ionizantes: os raios X, alfa, beta, gama e outras. Os
efeitos dessas radiacdes podem se manifestar a curto ou em longo prazo.
Podem provocar vomitos, alteragbes no sangue, infec¢des, queimaduras e
hemorragias. Em longo prazo, os efeitos sdo muito mais graves, como a
producdo de alteracBes irreversiveis nos lipidios e nas células, catarata,

leucemia e cancer.
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3.5.2 Agentes Quimicos

Encontram-se nesse grupo aqueles fatores gerados especificamente pelo
uso ou manuseio de substancias ou produtos quimicos existentes exclusivamente no
processo de trabalho (SIVIERI, 1996).

Quanto ao estado fisico, os produtos quimicos podem se apresentar em
formas: sélida, liquida e gasosa, sendo que os produtos quimicos que se encontram
em suspensao ou dispersdo no ar podem ser classificados como (SILVA, 2008):

- Aerodispersoides: estes contaminantes sdo sistemas diversos, cujo meio de
dispersédo é gasoso e cuja fase dispersa consiste de particulas solidas ou liquidas;
Apresentam tamanho bastante reduzido, possuindo a capacidade de se manter por
longo tempo em suspensdo no ar. Para diferenciar os aerodispersoides, sao
utilizados os seguintes termos: poeira, fumos, nevoas, neblinas e fumacas;

- Gases: sdo as substancias que em condi¢cdes normais de temperatura e pressao,
25°C e 760 mmHg, respectivamente, estdo na forma gasosa.

- Vapores: séo a fase gasosa de uma substancia que a 25°C e 760mmHg é liquida
ou solida, geralmente caracterizados pelos odores (cheiros).

Segundo Ayres; Correa (2001) existe trés maneiras de ocorrer a penetracéo
dos agentes quimicos no organismo humano: pelo sistema respiratério, pele ou
ingestdo, sendo que o sistema respiratério € a principal via de absorcao desses
compostos quimicos, em decorréncia da suspensao dos gases e vapores no ar, do
ambiente de trabalho.

Sivieri (1996) destaca ainda que dentre o grande numero de produtos
guimicos nocivos, largamente utilizados, deve ser destacado os solventes, que séo
substéancias liquidas, volateis, que pertencem a diversos grupos quimicos, utilizadas
para extrair, deslocar, aplicar, tratar, dissolver outras substancias sem reagir com
elas, sendo que a “acéo destas substancias se verifica principalmente por lesdes no
tecido hepatico, causando até tumores primarios, e no sistema nervoso central onde

provocam altera¢des psico-neuroldgicas”.

3.5.3 Agentes biolbgicos
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S&o0 animais e microorganismos que posem causar doenga, com 0s quais
pode o trabalhador entrar em contato, durante o exercicio de suas atividades
profissionais. Estes podem causar doencas de natureza distinta, que em muitos
casos se transmitem de outros animais ao homem (SILVA, 2008).

Segundo Sivieri (1996) em determinados processos produtivos como as
industrias alimenticias, farmacéuticas e de cosméticos, os trabalhadores manipulam
materiais organicos como visceras, 0SS0S, Soros que podem estar contaminados e
em determinados casos até matérias organicas em estado de putrefacéo, utilizadas
como matéria prima.

Os agentes biolégicos podem causar as seguintes doencas: tuberculose,
intoxicacdo alimentar, fungos (microrganismos causadores infeccdes), brucelose,
malaria, febre amarela. As formas de prevencdo para esses grupos de agentes
biolégicos sdo: vacinacao, esterilizacao, higiene pessoal, uso de EPI’s; ventilacao,
controle médico e controle de pragas (SANTOS, 2008).

3.5.4 Agentes Ergondmicos

Os riscos ergondmicos sédo aqueles decorrentes da adaptacéo inadequada
ou ajustamento imperfeito do sistema homem-maquina. A ergonomia tem por
objetivo principal a adaptacdo das condicbes de trabalho as caracteristicas fisicas e
psicolégicas do homem, tais como: a capacidade fisica, as dimensdes corporais,
forca muscular, possibilidades de interpretacdo de informacbes pelo aparelho
sensorial (visdo, audicdo), capacidade de tratamento das informacdes pelo cérebro
em termos de rapidez e complexidade (SILVA 2008).

Santos (2008, p.14) “sdo os agentes caracterizados pela falta de adaptacéo
das condicdes de trabalho as caracteristicas psicofisiologicas do trabalhador”. Entre
0S agentes ergondmicos mais comuns estdo: trabalho fisico pesado, posturas
incorretas, posi¢gdes incbmodas, repetibilidade, monotonia, ritmo excessivo, trabalho
em turnos e trabalho noturno, jornada prolongada.

Trabalho fisico pesado, posturas incorretas e posi¢cdes incobmodas provocam
cansaco, dores musculares e fraqueza, além de doengas como hipertenséo arterial,
diabetes, Ulceras, moléstias nervosas, alteragcdes no sono, acidentes, problemas de

coluna, etc. Ritmo acelerado, monotonia, trabalho em turnos, jornada prolongada,
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excesso de responsabilidade, podem provocar desconforto, cansaco, ansiedade,
doencas no aparelho digestivo (gastrites, Ulceras), dores musculares, fraqueza,
alteracdes no sono e na vida social (com reflexos na saude e no comportamento),
hipertensdo arterial, taquicardia, cardiopatias (angina, infarto), tenossinovite,

diabetes, asmas, doencas nervosas, tensdao, medo (SANTOS, 2008).

3.5.5 Agentes de Acidentes (mecanicos)

Segundo Sivieri (1996) agentes de acidentes s&o aqueles que comprometem
a seguranca dos trabalhadores nos locais de trabalho e que sdo desencadeadores
de acidentes. Estes estdo vinculados a diversos fatores, tais como: condi¢cdes das
maquinas, dos equipamentos, das ferramentas, das instalacdes elétricas, do piso,
dos elevadores, arranjo fisico, etc.

Barbosa Filho (2001), relata que o risco de acidentes acontece em virtude da
presenca de materiais em locais inapropriados, na qual podem ocasionar danos aos
trabalhadores, como por exemplo: arestas cortantes, materiais no corredor,
eguipamentos mecanicos sem protecao, entre outros.

Tais situagcbes podem causar desgaste fisico excessivo, doencas
profissionais, acidentes graves, choques elétricos, quedas, incéndios, entre outros,
ou seja, a falta de uma politica de prevencédo de acidentes, a nao identificacdo de
equipamentos que oferecem risco, a ndo delimitacdo de areas de risco, informacdes
de seguranca insuficientes e ndo devidamente repassadas comprometem a saude

ocupacional dos funcionarios (SANTOS, 2008).

3.6 MAPA DE RISCO

Na década de 60 e 70 surgia na Itdlia o mapeamento de risco, onde
movimentos sindicais desenvolveram o “Modelo Operario Italiano”, A origem desse
modelo tinha como objetivo a formacéo de grupos homogéneos de trabalhadores, a
experiéncia operaria, a validacdo consensual e ndo-designada, permitindo assim o
envolvimento de todos os trabalhadores nas agdes que envolviam o planejamento e
o controle da saude nos setores de trabalho (MATTOS; FREITAS, 1994).
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Segundo Zocchio (2002) o mapa de risco chegou ao Brasil na década de 80,
incorporado a NR-5 sua elaboracdo passou a ser obrigatéria para as empresas do
pais que tenham Comisséo Interna de Prevencéo de Acidentes (CIPA).

De acordo com Sivieri (1996) o mapa de risco € uma representacdo grafica
(esboco, croqui, layout ou outro), de uma das partes ou de todo o processo produtivo
da empresa, onde se registram 0s riscos e fatores de risco a que os trabalhadores
estdo sujeitos e que sao vinculados, direta ou indiretamente, ao processo e
organizacdo do trabalho e as condicGes de trabalho. O seu objetivo € informar e
conscientizar os trabalhadores pela facil visualizacdo desses riscos. E um
instrumento que pode ajudar a diminuir a ocorréncia de acidentes do trabalho
objetivo que interessa aos empresarios a aos trabalhadores (SANTOS, 2008).

A obrigatoriedade da elaboracdo do mapa de risco no Brasil esta
fundamentada na Portaria n® 25 de 29 de dezembro de 1994 do Ministério do
Trabalho (MTE), incluida posteriormente na NR-5. A portaria regulamenta que
empresas que instituem a CIPA devem apresentar o mapa de risco a cada gestao,
além disso, contar com a colaboracdo do Servico Especializado em Seguranca e
Medicina do Trabalho — SESMT, quando houver (PORTARIA N° 25, DE 29 DE
DEZEMBRO DE 1994).

Segundo Santos (2008, p.47) “O Mapeamento ajuda a criar uma atitude mais
cautelosa por parte dos trabalhadores diante dos perigos identificados e
graficamente sinalizados. Desse modo, contribui para a eliminacdo ou controle dos

riscos detectados”.

3.6.1 Elaboracédo do Mapa de Riscos

Conforme Portaria n°® 25, de 29 de dezembro de 1994 (anexo IV) do
Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) para a implantacdo de um mapa de risco
precisa-se inicialmente conhecer o processo produtivo, nimero de trabalhadores e o
croqui da fabrica com a disposicdo dos setores. E importante conhecer os
instrumentos e materiais de trabalho, identificar os riscos existentes nos locais
analisados, as medidas preventivas existentes e sua eficicia, e protecdes coletivas

e individuais, bem como, medidas de higiene e conforto.
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Segundo Zocchio (2002), o mapa de riscos deve ser elaborado conforme a
NR-5 que ndo determina um padrdo, sendo esta uma metodologia de avaliacao
qualitativa e subjetiva dos riscos presentes no trabalho.

A falta de elaboracéo e de afixacdo, nos locais de trabalho, do mapa de
riscos ambientais pode implicar em multas de valor elevado. A maior multa, no
campo da seguranca do trabalho, € aplicada em casos extremos, quando fica
evidenciada a posicdo do empregador em fraudar a lei ou resistir a fiscalizacéao
(MASTELLA, 2013).

Para Ayres e Correa (2001), as cores caracterizam 0s riscos ambienteis
presentes no setor. A cor verde caracteriza a presenca do risco fisico, a cor azul
representa a existéncia de risco mecanico, a cor vermelha salienta a presenca de

risco quimico, a cor amarela relata a existéncia de risco ergonémico e a cor marrom

caracteriza a existéncia de risco biologico, conforme demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1 - Tabela dos Riscos Ambientais

Grupo 1 Grupo Il Grupo
Agentes Agentes Agentes Agentes Agentes
Quimicos Fisicos Bioldgicos Ergondmicos Mecdnicos
Poeira Ruido Virus Trabalho fisico pesado | Arranjo fisico deficiente
- _ v Bactéria . L -
Fumos Metalicos Vibrag3o Posturas incorretas Maguinas sem protecao
Radiacdo .
. o ¢ ve . Treinamento Matéria-prima fora de
Nevoas ionizante e nao Protozoarios | ) i e re
o inadequado/inexistente especificagao
ionizante
" Equipamentos
Pressges Jornadas prolongadas | )
Vapores i Fungos inadequado-defeituosos
anormais de trabalho B -
ou inexistentes
Ferramentas defeituoso-
Temperatura : i
Gases Bacilos Trabalho noturno inadequadas ou
extrema . .
inexistentes
L i Responsabilidade e i - o
Produtos quimicos Frio . - rs lluminagao deficiente
Parasitas Conflito, Tensoes .
em geral Calor . _ Eletricidade
emaocionais
Substancias, o
Incéndio
compostos ou ) Insetos, cobras, Desconforto . -
. Umidade ) Edificacdes
produtos quimicos aranhas, etc. Monotonia
Armazenamento
em geral
Qutros Outros Outros QOutros QOutros

Fonte: Santos (2008, p. 6).
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Neto (2012), destaca que 0s riscos serdo representados por circulos de
tamanhos e cores diferentes. O tamanho do circulo indicard se o risco € grande,
médio ou pequeno (quanto maior for o circulo, maior o risco), como pode ser

observado na Tabela 2.

Tabela 2 - Simbologia por Intensidade e Tipo.

Simbologia das Cores @ | Risco Quimico Leve

Risco Mecanico Leve

@
No mapa de risco, 0s riscos sao : o o Risco Mecanico
Risco Quimico Médio Médio

representadoes e indicados por
circulos coloridos de trés tamanhos

diferentes, a saher: ; o
Risco Quimico Elevado Risco Mecanico
Elevado

., Risco Bioldgico Leve 4 | Risco Ergondmico Leve ., Risco Fisico Leve

Risco Ergondmico

. Risco Biologico Medio J Médio

Risco Biologico Elevado ) Risco Ergonomico . Risco Fisico Elevado

Risco Fisico Médio

Elevado

Fonte: Neto (2012, p 8).

Segundo Santos (2008) os circulos podem ser desenhados ou colados. O
importante € que os tamanhos e as cores correspondam aos graus e tipos.

Cada circulo deve ser colocado naquela parte do mapa que corresponde ao
lugar onde existe o problema. Outra situacdo é a existéncia de riscos de tipos
diferentes num mesmo ponto, neste caso, divide-se o circulo conforme a quantidade
de riscos em 2, 3, 4 e até 5 partes iguais, cada parte com a sua respectiva cor,

conforme a Figura 1.
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Figura 1 - Diversos tipos de risco num mesmo ponto.

Fagulhas

Cortes Gases

Poeiras

Ruido
Calor

Fonte: Santos (2008, p. 8).

Quando um risco afeta a sec¢do inteira como, por exemplo, ruido, “uma forma
de representar isso no mapa é coloca-lo no meio do setor e acrescentar setas nas
bordas, indicando que aquele problema se espalha pela area toda”. (SANTOS,
(2008, p.8).

Desta forma o Mapeamento ajuda a criar uma atitude mais cautelosa por
parte dos trabalhadores diante dos perigos identificados e graficamente sinalizados.
Desse modo, contribui para a eliminacdo ou controle dos riscos detectados
(SANTOS, 2008).
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4 METODOLOGIA

A seguir sera descrita a area de estudo, bem como as atividades
desenvolvidas, as quais serdo analisadas para posterior confeccdo dos mapas de

riscos conforme metodologia apresentada na revisao bibliografica.

4.1 AREA DE ESTUDO

O estabelecimento comercial em estudo tem como atividade principal a
preparacdo de refeicdes, uma parte é servida no préprio local, por meio de buffet,
outra parte é comercializada por meio de marmitas. Sdo comercializados ainda no
local salgados e bebidas em geral (lanchonete). Entre o restaurante e a lanchonete
existe um quadro de funcionarios composto por seis funcionarios que desenvolvem
as atividades de producéo, atendimento e administracao.

As atividades desenvolvidas em um restaurante seguem algumas etapas

primordiais, representados na Figura 2.
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Figura 2 - Fluxograma das principais atividades realizadas em um
Restaurante/Lanchonete.

Recebimento/Armazenagem

|

- Pré-preparo
Carnes/\Vegetais/Sucos/
Massas/Gréos

Coccéo ——— | Higienizag&o de Utensilios

'

3 Saldo de Refeicdes e
Lanchonete

Onde; 1: dispensa; 2: cozinha; 3: saldo e lanchonete.
Fonte: Do Autor (2014).

4.1.1 O Restaurante

Para o atendimento de clientes existe um saléo de aproximadamente 150 m?
onde estes se servem no buffet, as mesas e cadeiras sdo em madeira, revestidas
por toalhas de tecido recobertas por filme plastico, o chdo e a parede possuem
revestimento ceramico e forro em madeira, a iluminacéo e feita através de lampadas
fluorescentes. O saldo possui duas entradas, uma para clientes e a outra, com
acesso para a cozinha, ambas de vidro. Existem ainda duas janelas grandes (do tipo
deslizante) e mais quatro janelas pequenas (tipo basculante). Para o controle da
temperatura ha dois ventiladores e um condicionador de ar com potencia de 18000
BTU/h.
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A dispensa se encontra ao lado da cozinha, com uma é&rea total de
aproximadamente 50 m? forro em madeira e piso ceramico. Na dispensa do
restaurante sdo acondicionados embalagens, copos, pratos e talhares, bebidas em
geral, também comercializadas na lanchonete, e alimentos que ndo necessitam de
refrigeracao.

A cozinha possui aproximadamente 80 m? o chdo e as paredes sdo
revestidos de piso ceramico, o forro e em madeira na cor branca. A cozinha possui 3
portas, uma com acesso ao saldo, uma para a lanchonete e outra para saida
externa. Existe ainda a presenca de duas janelas grandes (tipo basculante), sendo
gue todas as portas e janelas sao teladas evitando a entrada de insetos e animais.

E na cozinha onde ocorre toda a preparacdo dos alimentos, desde a
higienizacdo e separacdo da matéria-prima, coccdo e preparacdo de pratos,
higienizag&o de utensilios da cozinha e oriundas do saldo.

A higienizacdo dos alimentos e utensilios é realizada em uma pia por meio
de aspersao de agua com auxilio de produtos de limpeza e buchas de aco, a mesma
€ revestida em ceramica, com aproximadamente 1,2 metros de altura.

A coccdao dos alimentos e feita em um fogéo industrial, auxiliado também por
uma fritadeira elétrica, ambos possuem coifa para a retirada de gases, fumacas e
calor provenientes do processo.

A armazenagem de alimentos que necessitam de refrigeracdo € feita em
freezers e geladeiras de grande porte, com temperaturas que variam de 10 °C
negativos a 10 °C positivos.

O restaurante atualmente conta com a participacdo de uma atendente, trés
auxiliares de cozinheira, que desempenham também a funcdo de garconetes e uma

cozinheira.

4.1.2 A Lanchonete

A lanchonete se encontra em anexo ao restaurante, possui duas portas,
sendo uma para a entrada de clientes e outra com acesso para a cozinha e para a
dispensa do restaurante. Possui quatro janelas (do tipo deslizante), a forragcdo e em
madeira, 0 piso em ceramica, sendo que area total da lanchonete esta distribuida

em aproximadamente 70 m?.
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7

A principal atividade realizada na lanchonete é a venda de bebidas, tais
como sucos, cafés e refrigerantes, e de salgados, balas e pipocas. A maior parte dos
produtos comercializados séo industrializados; ou seja, ndo requerem nenhum tipo
de preparacdo. Os sucos naturais, cafés e salgados sdo produzidos na cozinha do

restaurante. Nesse local ha um funcionério desempenhando o papel de atendente.
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5 RESULTADOS

5.1 IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS E MEDIDAS PREVENTIVAS

Apoés realizado o levantamento de todos o0s setores e as atividades
desenvolvidas pelos funcionarios no estabelecimento, foi realizada a classificacdo
dos ricos ambientais existentes conforme Tabela 1 e 2 do item 3.6.1 deste trabalho,

descritas a seguir na Tabela 3.

Tabela 3: Identificacdo dos riscos ambientais do Restaurante/Lanchonete.

Setor Tipo de Risco | Grau de Risco Descricao
Fisicos Médio Frio; Umidade (Freezers/Geladeiras);
Calor (Estoque)
Recebimento e Quimicos Pequeno Produtos quimicos
Armazenagem Ergondmicos Médio Esforco fisico; Levantamento de peso;
Jornada prolongada
De Acidentes Médio Piso molhado
Fisicos Médio Ruido; Umidade
Quimicos Pequeno Produtos quimicos
Biolégicos Pequeno Microorganismos
Preé-preparo Ergonémicos Médio Levantamento de peso; Postura

(Carnes, Vegetais,
Sucos, Massas e
Gréos) Repetitividade

inadequada; Ritmo excessivo;

De Acidentes Médio Equipamentos sem protecéo;
Eletricidade; Ferramentas defeituosas;

Piso molhado

Fisicos Médio Ruidos; Calor
Quimicos Pequeno Fumacas; Vapores
Cocgéo Ergonémicos Médio Esforgo fisico; Levantamento de peso;
Ritmo excessivo; Repetitividade
De Acidentes Médio Ferramenta inadequada; Queimadura
Fisicos Médio Ruidos; Umidade
Quimicos Pequeno Produtos quimicos
Higienizag&o dos Ergondémicos Médio Levantamento de peso; Postura
utensilios inadequada; R_’l_trr_lo excessivo;
Repetitividade
De Acidentes Pequeno Arranjo fisico inadequado;
Eletricidade
Saldo de Refeicdo e | Ergondmicos Médio Levantamento de peso; Postura
Lanchonete inadequada; Ritmo excessivo;
Repetitividade
De Acidentes Pequeno Arranjo fisico inadequado;

Piso molhado

Fonte: Do Autor (2014).
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De acordo com andlise da tabela 03, em todos os setores/atividades foi
evidenciada a ocorréncia de riscos ergondémicos, principalmente devido a execucdo
de movimentos repetidos por longos periodos de tempo.

Este risco é observado na cozinha durante o pré-preparo de carnes e
vegetais, no processo de fritura dos alimentos e na higienizacdo dos utensilios. No
setor da dispensa verifica-se esforco excessivo no manuseio de caixas e sacas de
alimentos. Ja no saldo de refei¢cdes e lanchonete se observa a postura inadequada
dos funcionarios/atendentes. No setor da cozinha e dispensa se indicam como
medidas preventivas paradas pré-determinadas, para descanso; manuseio dos
tachos de coccdo por no minimo dois funcionarios (de acordo com o0 peso); O
transporte das sacas e caixas de alimentos com a utilizagdo de equipamento
especifico (carrinho); bem como, o fracionamento de materiais com peso acima de
25 Kg. Para o salao de refeicdes e lanchonete se indica a substituicdo das cadeiras
dos atendentes. Sugere-se, também o aumento do quadro de funcionarios.

Os riscos de acidentes também tiveram grande representatividade,
principalmente no que diz respeito ao piso molhado ocasionando quedas, pode-se
destacar ainda a m& conservacao de equipamentos elétricos, cortes com facas e
raladores, queimaduras durante os processos de cocgdo, e em algumas situacoes
observou-se um arranjo fisico inadequado. Como medidas de prevencao indicam-se
o treinamento dos funcionérios, uso de EPI's, lavagem do piso no final do horario de
trabalho e reestruturacdo do arranjo fisico, principalmente da cozinha.

Muitas atividades realizadas em um restaurante/lanchonete necessitam do
uso da &gua, principalmente para a limpeza dos ambientes e higienizacdo dos
alimentos e utensilios. Nesse caso a umidade € um risco fisico presente nessa
atividade. Também pode ser destacada a exposi¢cdo dos funcionarios ao calor
gerado pelas chamas nos fogdes, as baixas temperaturas, ao abrirem geladeiras e
freezers e ao constante ruido emitido por alguns equipamentos. Como medidas
preventivas se indicam a utilizacdo de luvas e aventais durante a realizacdo da
limpeza dos ambientes e higienizacdo dos alimentos e utensilios, o uso de coifas e
exaustores para retirada do calor e a substituicdo dos equipamentos que emitem
ruidos superiores ao estabelecido pela norma vigente.

Os riscos quimicos estdo presentes na utilizacdo de produtos de limpeza,

na higienizagéo de utensilios e dos ambientes. Na cozinha foi observado a presenca
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de gases, vapores e fumacas durante a coccdao. Como medidas de prevencao
indica-se o uso de EPI’s (luvas e mascaras) e a utilizacao de coifas e exaustores.

Ja os riscos biolégicos séo evidenciados principalmente pela presenca de
microorganismos nos alimentos manipulados. Como medidas preventivas se indicam
0 uso de luvas, aventais e mascaras alem de manter o local bem arejado.

E importante ressaltar que é fundamental o treinamento dos funcionarios
envolvidos na realizacdo das diversas atividades conjuntamente com o
esclarecimento quanto a intensidade dos riscos que podem estar expostos. A pratica
de acgles preventivas e procedimentos que minimizem ou eliminem a ocorréncia de
acidentes de trabalho, contribui com para maior eficiéncia no desenvolvimento das

atividades e consequéntemente aumento da auto-estima.

5.2 ELABORACAO DOS MAPAS DE RISCOS

Os mapas de riscos do restaurante/lanchonete foram desenvolvidos a partir
das informacgfes dispostas na NR-5, obedecendo a metodologia de identificacédo e
quantificacdo apresentada na literatura.

As figuras de 3A a 3E representam respectivamente os mapas de riscos do
Recebimento e Armazenagem, Pré-preparo, Coccdo, Higienizacdo dos utensilios
utilizados no Saldo de Refeicdo e Lanchonete.

Os mapas de riscos deverdo ser dispostos em locais visiveis e de facil
acesso nos diferentes ambientes de trabalho para que os funcionarios observem os
riscos aos quais estao expostos.

Na Figura 3A podemos observar 0s riscos ambientais do setor de
recebimento e armazenagem, onde foram identificados riscos de média e pequena
intensidade. Para media intensidade os riscos ambientais fisicos (frio, calor e
umidade), ergonémico (esforc¢o fisico e levantamento de peso) e de acidentes (piso
molhado), e para intensidade pequena o risco quimico (produtos de limpeza).

Neste ambiente estdo armazenados grande quantidade de produtos, para
utilizacdo no restaurante ou na lanchonete, o que requer o manuseio de caixas,
pacotes, sacas que em sua grande maioria possuem peso elevado, ocasionando
problemas relacionados a postura e grande esforco fisico, levando em consideragéo

a quantidade de funcionarios do sexo feminino.



Figura 3A: Mapa de Riscos - Recebimento e Armazenagem.
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Mapa de Riscos - Recebimento e Armazenagem

GRAU DO RISCO

Risco Ergonomico

Medio

GRANDE

Pequeno

MEDIO

Risco Fisico

Risco de Acidente

FEQUENO

Risco Quimico
Risco Biologico

Gestdo 2014 - Revisdo 001

Fonte: Do Autor (2014).
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Os riscos ambientais que foram encontrados na area de pré-preparo estao
representados no mapa de risco a seguir, conforme figura 3B.

Foram identificados riscos ambientais de media intensidade: fisico (frio, calor
e umidade), ergondbmico (levantamento de peso, postura inadequada, ritmo
excessivo, repetitividade) e de acidentes (equipamentos sem protecéo, eletricidade,
ferramentas defeituosas, piso molhado), e para intensidade pequena o risco quimico
(produtos de limpeza) e biolégico (microorganismos).

Neste ambiente sédo realizados inUmeros processos onde a utilizacdo de
utensilios e equipamentos é fundamental para o pleno desenvolvimento das
atividades, porem a falta de instrucdo aliado ao ritmo acelerado acabam

ocasionando acidentes, principalmente nos membros superiores (maos).



Figura 3B — Mapa de Riscos: Pré-preparo (Carnes, Vegetais, Sucos, Massas e Graos).

40

Mapa de Riscos - Pré-preparo
(Carnes, Vegetais, Sucos, Massas e Graos)

Médio

GRAU DO RISCO

Risco Ergondmico

Pequeno

GRANDE

MEDIO

Risco Fisico

Risco de Acidente

FEQUENO

Risco Quimico

Risco Biologico

Gestdo 2014 - Revisdo 001

Fonte: Do Autor (2014).



41

Na figura 3C, que representa a area de cocgéo, foram encontrados riscos
ambientais de media intensidade; fisicos (ruidos, calor), ergonémicos (esforco fisico;
levantamento de peso; ritmo excessivo; repetitividade) e de acidentes (ferramentas
inadequadas; queimaduras). Também foi identificado risco quimico (fumacgas;
vapores), de intensidade pequena.

Pode-se destacar nesta area o levantamento de peso, principalmente dos
tachos, onde sédo preparadas as mais diversas receitas, quando cheios chegam a
pesar 25 Kg. Deve-se observar também os gases oriundos da propria coccao, bem

como, os da queima do gas utilizado no fogao.



Figura 3C — Mapa de Riscos: Cocgao.
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Mapa de Riscos - Coccgao

GRAU DO RISCO

Risco Ergondmico

Médio

GRANDE

Pequeno

MEDIO

Risco Fisico

Risco de Acidente

FEQUENO

Risco Quimico
Risco Bioldgico

Gestdo 2014 - Revisdo 001

Fonte: Do Autor (2014).
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Na area de higienizacdo dos utensilios representada através da figura 3D
foram observados riscos fisicos (ruidos e umidade) e ergonémicos (levantamento de
peso, postura inadequada, ritmo excessivo e repetitividade), ambos de moderada
intensidade. Classificados de pequena intensidade foram observados os riscos
quimicos (produtos quimicos) e riscos de acidente (arranjo fisico inadequado e
eletricidade).

Neste ambiente pode se destacar o contato continuo com agua e produtos
de limpeza utilizados na higienizacdo dos utensilios, usados tanto na propria
cozinha, na preparacao das refeigbes, como no salédo de refeigbes e na lanchonete.



Figura 3D — Mapa de Riscos: Higienizacao dos Utensilios.

Mapa de Riscos - Higienizagao dos Utensilios GRAU DO RISCO
7 GRANDE
Medio
MEDIO
Pequeno
PEQUENO

Risco Fisico

Risco de Acidente

Risco Quimico Gestdo 2014 - Revisdo 001
Risco Eriulfzg_]i::c:

Fonte: Do Autor (2014).
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A figura 3E representa os riscos ambientas da lanchonete e do saldo de
refeicbes. Classificado de intensidade moderada o risco ergondmico (levantamento
de peso, postura inadequada, ritmo excessivo e repetitividade). De pequena
intensidade foram observados os riscos de acidente, devido ao arranjo fisico
inadequado e piso molhado.

Pode-se destacar a postura inadequada dos funcionarios/atendentes, por
estarem sentados, por longo periodo de tempo e o ritmo excessivo e repetitivo dos

funcionéarios/garconetes tanto no restaurante quanto na lanchonete.



Figura 3E — Mapa de Riscos: Salédo de Refei¢do e Lanchonete.

46

Mapa de Riscos - Salao de Refeigao e Lanchonete

GRAU DO RISCO

Risco Ergonomico

Médio

GRANDE

Pequeno

MEDIO

Risco Fisico

Risco de Acidente

FEQUENO

Risco Quimico
Risco Biologico

Gestdo 2014 - Revisdo 001

Fonte: Do Autor (2014).
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6 CONCLUSAO

A elaboracdo do mapa de risco € de fundamental importancia para
estabelecer e propor medidas que visem atenuar ou extinguir os riscos ambientais
existentes em cada ambiente de trabalho, garantindo a preservacédo da saude, da
integridade fisica e mental dos funcionarios.

Pela analise dos mapas de risco, pode-se observar que: todos os
ambientes/atividades do restaurante/lanchonete estdo presentes 0S riscos
ergondmicos e de acidentes, de intensidade pequena ou moderada.

Os riscos ergonbmicos em sua maioria estdo associados a movimentos
repetitivos, levantamento de peso e ritmo excessivo, devido ao grande namero de
refeicbes e marmitas servidas diariamente.

Os riscos de acidentes estdo associados a quedas principalmente devido a
umidade do piso, conferindo-lhe baixa aderéncia. Outro grande fator de acidentes
sdo 0s equipamentos utilizados na cozinha, como os raladores, facas, fritadeiras
elétricas, ocasionando cortes, choques e queimaduras.

Os riscos fisicos foram observados nas atividades com o uso de agua. O
calor acumulado na cozinha do restaurante também é um risco fisico relevante.

Os riscos quimicos embora de intensidade baixa estdo presentes em todas
atividades que requerem utilizacdo de produtos quimicos: na higienizacdo dos
utensilios e limpeza dos ambientes.

Os riscos biologicos encontraram-se basicamente na contaminacdo de
alimentos.

Todos os riscos ambientais presentes influenciam diretamente nos diferentes
ambientes de um restaurante/lanchonete, onde a adogao de praticas que previnam
sua ocorréncia torna-se fundamental para o desenvolvimento pleno das atividades e

0 bem-estar dos funcionarios.
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