UFERSA

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO
CENTRO MULTIDISCIPLINAR DE CARAUBAS
DEPARTAMENTO DE CIENCIA E TECNOLOGIA
CURSO INTERDISCIPLINAR EM CIENCIA E TECNOLOGIA

ELIZABETEH AQUINO ARAGAO

DESENVOLVIMENTO DE UM PROGRAMA DE GERENCIAMENTO DE RISCOS
OCUPACIONAIS (PGR- O) PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO SEMIARIDO - CAMPUS CARAUBAS /RN

CARAUBAS - RN
2022



ELIZABETEH AQUINO ARAGAO

DESENVOLVIMENTO DE UM PROGRAMA DE GERENCIAMENTO DE RISCOS
OCUPACIONAIS (PGR- O) PARA O RESTAURANTE UNIVERSITARIO DA
UNIVERSIDADE FEDERAL DO SEMIARIDO - CAMPUS CARAUBAS /RN

Monografia apresentada a Universidade
Federal Rural do Semi-Arido como requisito
para obtencdo do titulo de Bacharela em

Ciéncia e Tecnologia.

Orientador: Prof. Daniel Carlos de Carvalho
Cris6stomo — UFERSA

CARAUBAS - RN
2022



© Todos os direitos estdo reservados a Universidade Federal Rural do Semi-Arido. O contetido desta obra é de inteira
responsabilidade do (a) autor (a), sendo o mesmo, passivel de san¢des administrativas ou penais, caso sejam infringidas as leis
gue regulamentam a Propriedade Intelectual, respectivamente, Patentes: Lei n® 9.279/1996 e Direitos Autorais: Lei n°
9.610/1998. O contetdo desta obra tomar-se-a de dominio publico ap6s a data de defesa e homologacao da sua respectiva

ata. A mesma podera servir de base literaria para novas pesquisas, desde que a obra e seu (a) respectivo (a) autor (a)

sejam devidamente citados e mencionados os seus créditos bibliograficos.

Ad Aragéo, Elizabeteh.
DESENVOLVI MENTO DE UM PROGRANVA DE
GERENCI AVENTO DE RI SCOS OCUPACI ONAI'S (PGR- O
PARA O RESTAURANTE UNI VERSI TARI O DA UNI VERSI DADE
FEDERAL DO SEM ARI DO - CAMPUS CARAUBAS /RN /
El i zabet eh Aragdo. - 2022.
56 f. @ il.

Oientador: Daniel Carlos de Carval ho
Cri sost ono.

Monografia (graduacdo) - Universi dade Federal
Rural do Sem -arido, Curso de Ciéncia e
Tecnol ogi a, 2022.

1. Cozinha industrial. 2. Seguranga no
Trabal ho. 3. Riscos ocupacionais. |. de Carval ho
Criséstono, Daniel Carlos , orient. Il. Titulo.

Ficha catalografica elaborada por sistema gerador automato em conformidade
com AACR2 e os dados fornecidos pelo) autor(a).
Biblioteca Campus Caraubas
Bibliotecaria: Dalvanira Brito Rodrigues
CRB: 15/700

O servigo de Geragédo Automatica de Ficha Catalogréafica para Trabalhos de Concluséo de Curso (TCC’s) foi desenvolvido pelo Instituto
de Ciéncias Matematicas e de Computacédo da Universidade de S&o Paulo (USP) e gentilmente cedido para o Sistema de Bibliotecas

da Universidade Federal Rural do Semi-Arido (SISBI-UFERSA), sendo customizado pela Superintendéncia de Tecnologia da Informagéo
e Comunicacgéo (SUTIC) sob orientagdo dos bibliotecarios da instituicdo para ser adaptado as necessidades dos alunos dos Cursos de
Graduacao e Programas de Pés-Graduagdo da Universidade.



ELIZABETEH AQUINO ARAGAO

DESENVOLVIMENTO DE UM PROGRAMA DE GERENCIAMENTO DE
RISCOS OCUPACIONAIS (PGR- O) PARA O RESTAURANTE
UNIVERSITARIO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DO SEMIARIDO -
CAMPUS CARAUBAS /RN

Monografia apresentada a Universidade
Federal Rural do Semi-Arido como
requisito para obtencdo do titulo de

Bacharel em Ciéncia e Tecnologia.

Defendida em: 08 / 11 / 2022.
BANCA EXAMINADORA

Daniel Carlos de Carvalho Criséstomo, Prof. Me. (UFERSA)

Presidente

Daniely Formiga Braga, Prof. Dra. (UFERSA)

Membro Examinador

José Lira de Oliveira Junior, Prof. (UFERSA)
Membro Examinador



AGRADECIMENTOS

Agradeco a minha mae, que sempre acreditou em mim, mesmo nos piores momentos,
sempre foi minha base, minha mola propulsora, 0 meu motivo por nunca desistir, pois sempre
me fez acreditar que tudo daria certo no final. So tenho a te agradecer.

A0 meu pai, que mesmo distante, nunca desacreditou que seria capaz de realizar meus
sonhos. Obrigada por tudo.

A Jodo Dantas, meu padrasto, que sempre me apoiou € me incentivou a ser uma pessoa
de bons valores e correr atrads dos meus objetivos, ajudando de todas as maneiras possiveis.

Aos meus amigos, Bruna, Denise, Valéria e Kayo, sempre estiveram ao meu lado do
inicio e fim dessa trajetdria, contribuiram significativamente no meu desenvolvimento pessoal
e académico. Espero que estejam orgulhosos de mim, pois me orgulho muito de cada um de
VOCES.

A Thiago Kennedy, que sempre me aconselhou das melhores formas possiveis, me
escutando, dando forcas fisicas e mentalmente, pra sempre seguir em frente, me acompanhou e
incentivou do comeco ao fim desse trabalho, tornando meus dias mais leves.

Ao meu orientador Prof. Daniel Carlos, que aceitou me orientar nesse trabalho, sempre
esteve disponivel e paciente para transmitir suas orientagdes, nesse periodo de desenvolvimento
ao longo deste trabalho. Obrigada pela dedicacdo que teve comigo e por todo conhecimento
transmitido.

A todos que de alguma forma contribuiram para a realizacdo deste trabalho, obrigada!



RESUMO

O presente estudo teve como objetivo a analise dos perigos ocupacionais direcionados a rotina
de trabalho dentro de uma cozinha industrial, no restaurante universitario, conforme as
diretrizes da nova Norma Regulamentadora n° 1. Tratando-se de um estudo de caso, os dados
dos riscos ocupacionais foram levantados mediante a visitas in loco e entrevista com 0s
trabalhadores. Desta maneira, a pesquisa teve finalidade de introduzir ferramentas de carater
preventivo, pois trazem consequéncias benéficas tanto para a empresa quanto para 0S
trabalhadores, como proposta de programa de gerenciamento de risco (PGR). Diante disso,
determinou-se uma metodologia para a classificagdo dos riscos e perigos existentes
relacionados a seguranca do trabalho. Para que isso fosse possivel, utilizou a metodologia
adaptada do cruzamento das probabilidades de ocorréncia e agravantes, utilizando a matriz do
modelo BS800 (3x5) para identificar o tamanho do risco, bem como mapeando as areas
referentes aos riscos presentes no ambiente de trabalho. Constatou-se que todos os perigos que
foram identificados na cozinha, dentre os riscos fisicos, quimicos, bioldgicos, ergondmico e de
acidente, além das fontes geradoras que foram quantificadas, resultou em nivel de exposicédo
aos colaboradores a um grau significante. Os resultados levantados permitiram frisar a
implementacdo do PGR, composto pelos documentos base de inventario de risco e plano de
acao, favorecendo que as medidas preventivas fossem adotadas pela empresa de maneira eficaz
e correta sempre que necessario, afim de minimizar os niveis de perigos e risco para a seguranca
e salde do trabalhador, proporcionando um ambiente de trabalho mais seguro e saudavel no
decorrer da rotina laboral.

Palavras-chave: Cozinha industrial. Seguranca no Trabalho. Riscos ocupacionais.



ABSTRACT

The present study aimed to analyze the occupational hazards directed to the work routine within
an industrial Kitchen, in the university restaurant, according to the guidelines of the new
Regulatory Norm n° 1. In the case of a case study, the data on occupational risks were collected
through on-site visits and interviews with workers. In this way, the research aimed to introduce
tools of a preventive nature, as they bring beneficial consequences for both the company and
the workers, as a proposal for a risk management program (RMP). In view of this, a
methodology was determined for the classification of existing risks and hazards related to safety
at work. For this to be possible, the adapted methodology of crossing the probabilities of
occurrence and aggravating factors was implemented, using the BS800 model matrix (3x5) to
identify the size of the risk, as well as mapping the areas referring to the risks present in the
work environment. It was found that all the hazards that were identified in the kitchen, among
the physical, chemical, biological, ergonomic and accident risks, in addition to the generating
sources that were quantified, resulting in a level of exposure to employees to a significant
degree. The results obtained allowed to emphasize the implementation of the PGR, composed
of the base documents of risk inventory and action plan, favoring that preventive measures were
adopted by the company in an effective and correct way whenever necessary, in order to
minimize the levels of hazards and risk for the safety and health of the worker, providing a safer
and healthier work environment during the work routine.

Keywords: Industrial kitchen. Safety at work. Occupational hazards.
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1 INTRODUCAO

Desde o inicio do século XX, empresas tentavam solucionar com acles reativas
problemas causados por acidentes e questfes de saude no trabalho a que se inseriam. Em
meados de 1919, é levantado as diretrizes sobre o tocante das regulamentacdes de trabalho no
Brasil, em vista disso, a aprovacao da Lei n° 3724, responsavel por regular as obrigacdes
resultantes dos acidentes no trabalho no pais.

Desse modo, pensando de maneira em geral na salde e seguranga do trabalhador e
devido ao alto indice acidental em suas atividades, que vinham ocorrendo com frequéncia no
Brasil. As normas que regulamentam as condicBes dos trabalhadores brasileiros, as NR’s, as
quais ditam direitos e deveres para empregados e empregadores, adotando medidas,
estabelecendo diretrizes para um ambiente de trabalho mais harmonico e seguro para todos.

Dentre estas normas, pode-se enfatizar em especial notabilidade para a elaboracdo do
presente trabalho, a NR 01, a mais atualizada, atualmente, que estabelece as disposi¢des gerais
podendo ser aplicada a todas as demais. Além disso, trata sobre a elaboragcdo do programa de
gerenciamento de riscos. Para isso, as atividades desenvolvidas em cozinhas industriais
apresentam um conjunto de caracteristicas que podem desencadear doencas ocupacionais e
acidentes de trabalho tipico (CASAROTTO, 2003).

Em vista do pressuposto, analisa-se a grande questéo sobre 0s riscos e acidentes, que a
rotina repetitiva dentro de uma cozinha industrial pode ocasionar na vida dos colaborares de
uma empresa. As percepcdes de riscos laborais traduzem a visdo dos trabalhadores sobre os
riscos aos quais se encontram expostos no decurso da sua atividade laboral (AREOSA, 2020).
Presentemente, ainda é uma problematica recorrente, que requer analises e estudos de casos,
em virtude que, esses fatores passam desapercebido por grande parte das empresas contratante.

Todas as empresas ou instituices que possuam empregados regidos pela Consolidacao
das Leis do Trabalho (CLT) precisam observar o disposto nas normas regulamentadoras (NR’s)
do Ministério da Economia (BRASIL, 2020). As normas regulamentadoras atualmente
contamos com um total de 37, estruturadas e formuladas com aspectos integrativos e
interdependentes umas das outras, e apresentam um objetivo primordial em comum: a salde e
a seguranca dos trabalhadores (Secretaria de Inspecdo do Trabalho — SIT, 2018).

Com base no nisso, a PGR € responsavel por englobar todos 0s riscos ocupacionais,
sendo uma forma primordial de avaliar os riscos do dia a dia do trabalhador, visando a

preservacdo da saude e integridade fisica e moral de seus empregados. Ademais, 0
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gerenciamento de riscos ocupacional € uma atividade que requer bastante prioridade no &mbito
laboral, a priori, por parte dos gestores das empresas, sendo de carater obrigatério para todos
0s estabelecimentos que admitem trabalhadores como empregados, segundo a norma vigente.

O restaurante da Universidade Federal do Semiarido (UFERSA), campus Caraubas/RN,
tem papel fundamental em empenhar atividades e proporcionar um bom funcionamento a
comunidade académica, refei¢cGes saudaveis e acessiveis economicamente. Dentre esses fatores,
em posicdo posterior a realidade, existem causas preocupantes nesse ambiente de trabalho,
respectivamente na cozinha industrial do refeitério, responsavel por todo mecanismo de
elaboracdo das refeicdes e atividades similares.

Todavia, com grandes fatores de riscos ocupacionais, consequentemente, gerando
agravos a saude e seguranca dos funcionarios, tais como, riscos fisicos, quimicos, bioldgicos e
ergondmicos e de acidente, existentes na cozinha industrial. Por tanto, é no carater preventivo
do risco que se remete as medidas e recomendaces correlacionadas.

Vale salientar que, é imprescindivel que a empresa em questdo tenha conhecimento da
importancia do PGR, pois levando em consideracdo que as NR"s obrigam, nos termos da lei,
empregadores e empregados a cumprir todas as diretrizes, tanto para fins legais, como para a
seguranca e saude dos trabalhadores.

Em vista que hodierno ainda se pode observar a desinformacéo, e pouca tradicdo em
desenvolver acgdes planejadas, em virtude da importancia da prevencdo de eventuais riscos e
agravantes, que os empregados estdo expostos diretamente e indiretamente na jornada de
trabalho. Com isso, surgiu a necessidade do estudo para o desenvolvimento do PGR do

Restaurante universitario, sendo possivel a elaboracéo do trabalho de pesquisa nesse campo.
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1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo geral

Este trabalho tem por objetivo, desenvolver um programa de gerenciamento de riscos
ocupacionais (PGR-0), conforme a Norma Regulamentadora 01, com estudos de casos na

cozinha industrial do restaurante universitario da UFERSA, campus Caraubas-RN.
1.1.2 Objetivos especificos

e ldentificar de forma estrutural e sucinta os fatores de riscos ocupacionais, conforme a
NR- 01;

e Auvaliar os riscos e o grau de exposicdo dos trabalhadores;

e Elaborar uma matriz de riscos ocupacionais, de acordo com as atividades laborais;

e Realizar um mapeamento qualitativo dos riscos ocupacionais no restaurante.

e Aplicar o PGR necessario para a empresa.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 NR 1-disposigdes gerais e gerenciamento de riscos ocupacionais

Conforme aponta Luciano et al. (2020), que afirmam sobre a NR 1, criada em 1978,
revisada em 12/03/2020 com nome de Disposi¢des Gerais, que entrou em vigor em 09/03/2021,
sendo nomeada de Disposicdes Gerais e Gerenciamento de Riscos Ocupacionais (GRO) se
aproximou de um Sistema de Gestdo de Seguranca e Saude Ocupacional (SGSSO).

De acordo com norma técnica SEI n.° 51363/2021/ME:

A gestdo de riscos ocupacionais inserida na revisdo da NR 01 possibilita
um inegavel avanco na seguranga e saude no trabalho no Brasil, ndo s
porque abrange todos os perigos e riscos da organizacdao, mas porque
prevé a sistematizacdo do processo de identificagdo desses perigos, da
avaliacdo dos riscos e do estabelecimento de medidas de prevencéo
articulado com acBes de salde e, adicionalmente, da analise de
acidentes e da preparacdo para resposta a emergéncia, representando
uma abordagem integradora do processo de gerenciamento de riscos
ocupacionais alinhada as melhores praticas mundiais.

O principal objetivo do GRO quando de sua vigéncia, seré nortear as empresas para que
implementem planos, programas ou sistemas de gestéo e certificacdes que visem a melhoria
continua do desempenho em Seguranca e Satude no Trabalho (LUCIANO. et al, 2020).

Para as reponsabilidades do gerenciamento de riscos ocupacionais, no subitem 1.5.3.1.
a organizacao deve implementar, por estabelecimento, o gerenciamento de riscos ocupacionais
em suas atividades. Como também, no subitem 1.5.3.1.1 GRO deve constituir um Programa de
Gerenciamento de Riscos - PGR. Sendo assim, ainda de acordo com os critérios das
responsabilidades, no subitem 1.5.3.1.2 0 PGR pode ser atendido por sistemas de gestdo, desde
que estes cumpram as exigéncias previstas nesta NR e em dispositivos legais de seguranca e
saude no trabalho.

Conforme a norma técnica SEI n.° 51363/2021/ME, o GRO alcanca todos 0s perigos e
consequentes riscos ocupacionais existentes na organizagao, como os relacionados aos agentes
fisicos, quimicos e bioldgicos, aos fatores ergondmicos e aos riscos de acidentes (choque
elétrico, queda de altura, superficie escorregadia, aqueles relacionados a uso de ferramentas e
materiais etc.), além de estabelecer a sistematizacdo dos processos de identificacdo de perigos,
avaliacdo e controle dos riscos ocupacionais articulado com ac6es de satde, anélise de acidentes

e de preparacgéo para resposta a emergéncias, dentre outros requisitos legais.
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Em vista disso, segundo Janior (2017), um ponto importante a ser visto é a ponderagédo
dos graus de risco nos setores de trabalho do RU. Tal ponderagéo devera ser revista em conjunto
com os trabalhadores do RU, por possuirem um conhecimento mais profundo em relacdo a
exposicao aos riscos encontrados, e como sugestao realizar uma andlise preliminar de riscos.

De acordo com NR 1 [Portaria SEPRT n. © 6.730/20], subitens 1.5.4.4.3, 1.5.4.4.3.1,
1.5.4.4.4, alineas a, b, ¢ e d, em relacdo a gradacdo da severidade das lesdes ou agravos

relacionados a saude e seguranga:

1.5.4.4.3 A gradacdo da severidade das lesdes ou agravos a saude deve
levar em conta a magnitude da consequéncia € 0 ndmero de
trabalhadores possivelmente afetados.

1.5.4.43.1 A magnitude deve levar em conta as consequéncias de
ocorréncia de acidentes ampliados.

1.5.4.4.4 A gradagdo da probabilidade de ocorréncia das lesdes ou
agravos a salde deve levar em conta:

a) 0s requisitos estabelecidos em Normas Regulamentadoras;

b) as medidas de prevencdo implementadas;

C) as exigéncias da atividade de trabalho; e

d) a comparacdo do perfil de exposicdo ocupacional com valores de
referéncia estabelecidos na NR-09

De acordo com Nepomuceno (2004), as cozinhas industriais sao ambientes que podem
ocasionar uma serei de riscos ocupacionais, devido a natureza das atividades desenvolvidas,

podendo desencadear problemas de satde aos funcionarios e acidentes de trabalho.
2.2 Seguranca do trabalho em cozinha industrial

Para Rodrigues (1995), acidente de trabalho é todo o evento inesperado e indesejavel
que interrompe a rotina normal de trabalho, podendo gerar perdas pessoais, materiais ou pelo
menos de tempo. Para prevenir e evitar que tais acidentes acontegam, tantos os trabalhadores
como 0s gestores devem estar atentos ao seu ambiente de trabalho, e aos fatores que o
compdem.

Com base nisso, um sistema de gestdo de segurancga e saude no trabalho, pode ser
entendido como um conjunto de politicas, procedimentos e praticas, onde cada uma possuli
funcdes especificas, porém ligadas entre si (FERNANDEZ-MUNIZ. et al, 2007).

Em outras palavras, acidentes estdo relacionados a falhas latentes escondidas em tudo,
desde as decisdes gerenciais até o projeto de equipamentos, passando por procedimentos. Além

disso, falhas ativas, como a falta de uso de um equipamento de seguranca ou a ndo observagéo
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de um procedimento padrdo pode contribuir para a geracdo dos acidentes (LUCIANO. et al,
2020).

Dessa forma, para Bortolosso (2017), a eficacia do sistema de gestdo de seguranca e
salde no trabalho ira depender de vérios fatores como, aspectos gerenciais e culturais. Os
acidentes do trabalho sdo indesejaveis em qualquer empresa, porém, para evita-lo € necessario
planejamento e implementagdo de medidas eficazes. Prevenir os acidentes é uma obrigagao das
empresas, que devem investir de formas inteligente para otimizar os recursos. (BORGES,
2020.)

Conforme a base tedrica, a Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA) tem
por objetivo a prevencédo de acidentes e doencas ocupacionais, agindo de forma que garanta aos
trabalhadores as condi¢des adequadas de trabalho para que ndo tenham a sua saude e a sua

integridade fisica afetadas.
2.3 Definicéo de risco

Segundo a Norma Brasileira (NBR) 1SO 31000 publicada pela Associacgdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) em 2018, que trata sobre Gestao de Riscos, define risco num sentido
mais amplo, no item 3.1, como sendo: "efeito da incerteza no objetivo." (ABNT, 2018, p.1).

Segundo Areosa (2012), resulta o risco como uma entidade omnipresente nos locais de
trabalho. Esta é uma situacdo que todos os trabalhadores tém de enfrentar no seu quotidiano
laboral, embora cada atividade, profissdo ou individuo detenha um grau de risco especifico,
normalmente distinto nas diversas ocupacdes laborais e que estd associado as suas tarefas
concretas. E através da enorme multiplicidade de riscos no trabalho, variavel em cada universo
laboral, que chegamos aos acidentes de trabalho.

Ja a Norma Brasileira (NBR) ISO 45001 publicada pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) de 2018, que se refere a Sistema de Gestdo de Salde e Seguranca
do Trabalho (SGSST), trata o risco como o desvio do esperado, podendo este ser negativo ou
positivo e ser expresso como um resultado da combinacdo das consequéncias de um evento e
da probabilidade associada. (ABNT, 2018).

De acordo com Areosa (2012), as percepcdes de riscos laborais traduzem a visdo dos
trabalhadores sobre os riscos aos quais se encontram expostos no decurso da sua atividade
laboral. Qualquer percepcao de riscos laboral € sempre um processo interpretativo de uma dada

realidade organizacional, contendo em si mesmo um certo grau de subjetividade.
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Ademais, as atuais tendéncias na decorréncia da seguranca e higiene no trabalho
incluem ndo somente os riscos fisicos, quimicos e bioldgicos dos ambientes laborais, mas
também os diversos e maltiplos fatores psicossociais inerentes a empresa e a maneira Como
esses fatores influem no bem-estar fisico e mental do trabalhador (Camelo. et al, 2008).

Para Areosa (2012), alguns riscos quimicos, ergonémicos ou fisicos (nomeadamente o
ruido laboral) surgem como bons exemplos deste tipo de riscos. Nesta tipologia de riscos as
preocupaces dos trabalhadores tendem a ser pouco expressivas, visto que estes riscos ndo séo
imediatamente nocivos, embora certos trabalhadores ndo deixem de ser profundamente afetados
por eles.

Em relacdo ao objetivo, este pode possuir diferentes aspectos e categorias, podendo ser
aplicados aos mais diversos niveis, e ser expresso em fontes de risco, eventos potenciais,
consequéncias e probabilidades. (ABNT, 2018).

Diante disso, Nepomuceno (2004) avaliou os riscos presentes na rotina de uma cozinha
industrial e constatou que diariamente os funcionarios sdo expostos a inUmeros perigos,
provenientes de agentes toxicologicos, bioldgicos, quimicos, mecanicos e ambientais. Esses
fatores de riscos juntamente com medidas preventivas insuficientes geram doencas

profissionais e acidentes de trabalho.
2.4  Fatores de riscos ocupacionais

Segundo Garcia (2022), os riscos segundo a NR 1, serdo classificados em funcdo da
gradacdo da severidade das lesdes ou agravos a salde deve levar em conta a magnitude da
consequéncia e 0 numero dos trabalhadores possivelmente afetados e a gradacdo da
probabilidade de ocorréncia de lesbes ou agravos a satde, além de, levar em conta os requisitos
estabelecidos em normas regulamentadoras.

Para a Portaria SERPRT 1.295, de 02/02/21 as medidas de prevenc¢do implementadas;
as exigéncias da atividade de trabalho e a comparacdo do perfil de exposi¢do ocupacional com
valores de referéncia estabelecidos na NR9 (Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais-
PPRA) que com 0 novo texto passou a ser denominada: Avaliacdo e controle das exposigdes
ocupacionais a agentes fisicos, quimicos, bioldgicos (Garcia et al., 2022).

E através da enorme multiplicidade de riscos no trabalho, variavel em cada universo

laboral, que se chega aos acidentes de trabalho. Cada acidente s6 ocorre porque a montante
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existe um qualquer conjunto de riscos laborais que se transformou em acidente. Os riscos
laborais s@o assim a causa Unica dos acidentes de trabalho (Areosa, 2012).

Para Garcia (2022), onde apresenta na Tabela 1 seguinte, observa-se as matrizes da
American Industrial Hygiene Association (AIHA) e da Bristish Standard (BS) para

classificacéo dos riscos.

Tabela 1 — Matriz da American Industrial Hygiene Association.
0 1 2 3 4

Risco trivial Risco trivial Risco trivial Risco trivial Risco baixo

Risco trivial Risco baixo Risco baixo Risco baixo Risco moderado

0

1

2 Risco trivial Risco baixo ~ Risco moderado Risco moderado Risco moderado
3 Risco trivial Risco moderado Risco moderado Risco alto Risco alto

4

Risco trivial Risco moderado Risco moderado Risco alto Risco alto

Fonte: Adaptado de AIHA, 2015.

Tabela 2 — Estimativa de Niveis de Risco

CONSIDERACOES TECNICO / ADMINISTRATIVAS DE ATUACAO

N&o prioritario.
IRRELEVANTE

) o Ac0es dentro do principio de melhoria continua. Pode ser
1 (riscos trivial ou

baixo) necessaria avaliacdo quantitativa do GHE para confirmacéo da
aixo
categoria, a critério do profissional de Higiene ocupacional.

- Prioridade basica.
DE ATENCAO

_ Iniciar processo de avaliacdo quantitativa do GHE para
(risco moderado)

confirmacéo da categoria e monitoramento periodico.

Prioridade preferencial.

CRITICA _ X o
3 ) Adotar medidas de controle para a reducdo de exposi¢éo e iniciar
(risco alto) o o
processos de avaliagdo quantitativa do GHE.
Prioridade méxima.
NAO Adotar medidas de controle. Quando néo, a continuidade da
4 TOLERAVEL operacao so podera ocorrer com ciéncia e aprovacgdo do gerente
(risco muito alto) geral da unidade ou instalagdo. Iniciar processo de avaliagdo do

GHE para verificacdo do rebaixamento da categoria de risco.
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Fonte: Adaptado de AIHA, 2015.

Diante do pressuposto, de acordo com Trivelato (2020), a aceitabilidade de riscos é uma
questdo politica (definida socialmente). Do ponto de vista técnico é possivel hierarquizar os
riscos. Contudo, nenhum risco pode ser considerado baixo ou irrelevante se ndo atende os

requisitos legais ou se as consequéncias séo graves e atingem muitas pessoas.
2.4.1 Doengas ocupacionais nas cozinhas industriais

As doencas e acidentes de trabalho que podem acometer trabalhadores do setor
alimenticio, especificamente que realizam atividades em cozinhas industriais sdo inimeros e
poucos descritos, 0 que dificulta a realizacdo de intervengdes que diminuam a incidéncia e
prevaléncia destes acontecimentos (Casarotto e Mendes, 2003).

Com isso, conforme Paula (2011) o trabalho em uma cozinha industrial sabe-se que
existe riscos de agravos a saude, principalmente de natureza\ musculoesquelético, devido a forte
pressdo temporal, aos movimentos repetitivos (principalmente de membros superiores e coluna)
e as posturas externas para levantar pesos, frequentemente nas diversas tarefas de preparacéo,
coccdo, distribuicdo de refeicdo, limpeza e higiene.

Um fator comum das cozinhas industriais que pode acarretar grandes danos a salde € o
desconforto térmico, pois estes ambientes podem apresentar temperaturas elevadas e umidade
excessiva provenientes da emissdo de vapores durante a cocgdo dos alimentos. Sabe-se que 0
desconforto térmico ocasiona o aparecimento de varios fatores negativos, como sensacdo de
confinamento, prostracao, dor de cabeca, mal-estar, tontura, nauseas, vomito, comprometendo
diretamente a produtividade e a qualidade do trabalho (SILVA JUNIOR apud PAULA, 2011).

Para Casarotto (2003), apresenta a Tabela 3 sobre as doengas ocupacionais mais citadas
em estudo. Foram N.° de Trabalhadores acometidos, excluidas doencas ndo ocupacionais,
embora fossem relatadas pelos trabalhadores, uma vez que em seu desenvolvimento ocorreu

durante o periodo de trabalho nas cozinhas.

Tabela 3 — Prevaléncia e tipos de doencas ocupacionais dos trabalhadores de cozinhas.

N.° de trabalhadores acometidos Tipos de Doencas Ocupacionais

29 DORT
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28 Dor na coluna

6 DistUrbios psiquiatricos
4 Doencas reumaticas
4 Alergias

4 Disturbios visuais

3 Distarbios auditivos

Fonte: Adaptado de Casarotto e Mendes, 2003.

Tabela 4 — Prevaléncia de gueixas de desconforto postural por regido corporal.

Tipos de Doengas Ocupacionais Numero de trabalhadores acometidos

Dor nas pernas 111
Dor nos pés 101
Regido Lombar 98
Ombro direito 97
Ombro esquerdo 76
Méo/punho direito 73
Regido Dorsal 73
Bracgo direito 71
Joelhos 69
Nuca 69

Braco esquerdo 53
Méo/punho esquerdo 53
Coxas 37
Néadegas 20

Fonte: Adaptado de Casarotto e Mendes, 2003.

Em vista das analises relatadas, como representado nas tabelas 3 e 4, compreende-se
gue as consequéncias da atividade intensa executada nesses locais, como postura inadequada,
forca manual excessiva e a utilizagdo dos mesmos musculos durante muito tempo podem levar
ao aparecimento de DORT (MALCHAIRE. et al, 2001).
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De acordo com os estudos realizados pela Pesquisa Saude Brasil, em 2018, pelo
Ministério da Salde, os Disturbios Osteomusculares ligados ao Trabalho (DORTS) cresceram
184% entre 2016 e 2017 (MINISTERIO DA SAUDE, 2018).

2.4.2 NR-1 Para a saude e seguranca do trabalho em cozinha industrial

De acordo com Luciano (2020), esse era um tema que permanecia um tanto ofuscado
em redacdes anteriores, porém ganha destaque ao ser mencionado j& na primeira norma. As
medidas de controle devem partir do principio de eliminac&o da fonte ou dos fatores que geram
determinado risco ocupacional, como alternativa de assegurar 0 maior nimero de pessoas que
possivelmente estariam expostas a este.

Cabe destacar que, de acordo com a NR-1 que define também perigos presentes em
rotinas laborais, outrossim, fatores e estratégias que auxiliam a identificacdo de riscos, lesdo ou

agravos a saude tais como:

e Eventos perigosos;
e EXposicdo a agentes nocivos; e

e EXxigéncia da atividade.

Dessa forma, conforme a legislacdo vigente NR 1, que nele estdo inclusos desde o
levantamento preliminar de perigo, identificacdo do perigo, avaliacdo do risco, implementacéo
de controle de riscos ocupacionais, monitoramento e melhoramento do desempenho, assim
como a preparacao para emergéncias e analises de acidentes.

Medidas de mitigacdo e prevencao para 0 GRO sdo necessarias para abordagens previas.
Para Trivelato (2020), ainda aborda estratégias onde sugeri a identificacdo, descrevendo o risco,

definindo levantamentos preliminar de perigo como forma de fluxograma da figura 1.
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Figura 1 — Levantamento preliminar de perigos.

Gerenciamento preliminar
do risco

y : ~

-. | Perigo inrelevante>
\ e Risco incerto
e P
Adocdo direta de
controle Avaliar o risco Rever se houver
mudancas

Fonte: Adaptado de Trivelato, (2020).

De acordo com a NR 1 [Portaria SEPRT n. © 6.730/20], subitem 1.5.4.3.1, alineas a,b,e
¢, a identificacdo de perigos deverd incluir:

[...] 1.5.4.3.1 A etapa de identificacédo de perigos deve incluir:
a) descricdo dos perigos e possiveis lesdes ou agravos a saude;
b) identificacdo das fontes ou circunstancias; e

c) indicacdo do grupo de trabalhadores sujeitos aos riscos.

2.5 GRO —dos direitos e deveres do empregador

Conforme Silveira (2020), para os direitos e deveres, um ponto que chama bastante a
atencdo na NR 01 é em relacdo ao movimento de por em pratica as medidas de controle e
prevencdo dos agentes de riscos, que devem observar uma ordem de prioridade preventiva.
Caso o trabalhador negue-se injustificadamente a cumprir alguma das alineas abaixo citadas,
constituira ato faltoso.

O trabalhador também podera interromper suas atividades quando constatar alguma
situacdo de risco grave ou iminente, que possa colocar sua saude e seguranca em risco, devendo
comunicar esta situagdo imediatamente ao seu superior hierarquico. (BRASIL, 2020).

Com isso, de acordo com a nova redagdo da Norma Regulamentadora n® 1 (NR1)
[Portaria SEPRT n. © 6.730/20], no subitem 1.4 direitos e deveres, sequencialmente no subitem

1.4.1 cabe ao empregador:

a) cumprir e fazer cumprir as disposicdes legais e regulamentares sobre
seguranca e saude no trabalho;
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b) informar aos trabalhadores:

I. 0s riscos ocupacionais existentes nos locais de trabalho;

Il. as medidas de prevencdo adotadas pela empresa para eliminar ou reduzir
tais riscos;

Il. os resultados dos exames médicos e de exames complementares de
diagnostico aos quais os proprios trabalhadores forem submetidos; e

IV. os resultados das avaliagcbes ambientais realizadas nos locais de trabalho.
c) elaborar ordens de servigo sobre seguranca e salde no trabalho, dando
ciéncia aos trabalhadores;

d) permitir que representantes dos trabalhadores acompanhem a fiscalizagéo
dos preceitos legais e regulamentares sobre seguranca e salde no trabalho;

e) determinar procedimentos que devem ser adotados em caso de acidente ou
doenca relacionada ao trabalho, incluindo a analise de suas causas;

f) disponibilizar & Inspecdo do Trabalho todas as informacgdes relativas a
seguranca e saude no trabalho; e

g) implementar medidas de prevencdo, ouvidos os trabalhadores, de acordo
com a seguinte ordem de prioridade:

I. eliminacéo dos fatores de risco;

I1. minimizagéo e controle dos fatores de risco, com a adogdo de medidas de
protecdo coletiva;

I1l. minimizagdo e controle dos fatores de risco, com a adogdo de medidas
administrativas ou de organizagéo do trabalho; e

IV. adocdo de medidas de protecdo individual.

Ademais, para a mesma portaria, cabe ainda ao trabalhador, em direitos e deveres 0s
seguintes itens: a) cumprir as disposicdes legais e regulamentares sobre seguranca e salde no
trabalho, inclusive as ordens de servigo expedidas pelo empregador; b) submeter-se aos exames
médicos previstos nas NR; c) colaborar com a organizacdo na aplicacdo das NR; e d) usar o

equipamento de protecéo individual fornecido pelo empregador.
2.5.1 Documentacéo e obrigatoriedades

De acordo com norma técnica SEI n.° 51363/2021/ME, os processos obrigatérios do
GRO sao materializados no documento denominado PGR, composto pelo Inventario de Riscos
Ocupacionais e pelo Plano de Acdo. Além desses documentos, outras informacoes
documentadas sdo necessarias para o atendimento a norma, como exemplo: relatorio de analise
de acidentes e doencas do trabalho.

Em visto disso, O inventério de riscos devera consolidar todos os dados levantados nas
etapas de identificacdo de perigos e avaliacdo dos riscos ocupacionais. (BRASIL, 2020).
Conforme previsto na norma, a NR 1 [Portaria SEPRT n. © 6.730/20], subitem 1.5.7.3.2, alineas

a,b,c,d,e,f, o inventario deve contemplar em seu escopo:

1.5.7.3.2 O Inventério de Riscos Ocupacionais deve contemplar, no minimo,
as seguintes informacdes:
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a) caracterizacdo dos processos e ambientes de trabalho;

b) caracterizacdo das atividades;

c) descricdo de perigos e de possiveis lesdes ou agravos a salde dos
trabalhadores, com a identificagdo das fontes ou circunstancias, descri¢do de
riscos gerados pelos perigos, com a indica¢do dos grupos de trabalhadores
sujeitos a esses riscos, e descricdo de medidas de prevengdo implementadas;
d) dados da analise preliminar ou do monitoramento das exposicOes a agentes
fisicos, quimicos e bioldgicos e os resultados da avaliagdo de ergonomia nos
termos da NR-17.

e) avaliacdo dos riscos, incluindo a classificacdo para fins de elaboracdo do
plano de agéo; e

f) critérios adotados para avaliacdo dos riscos e tomada de decisdo.

Para Luciano. et al, (2020), na segunda etapa, no Plano de Ac¢do devem ser indicadas as
medidas de prevencdo a serem introduzidas, aprimoradas ou mantidas, com a defini¢do de um
cronograma, forma de acompanhamento e controle dos resultados. O desempenho das solucdes
precisa contemplar a verificacdo da execucgéo das acOes planejadas, as inspecdes dos locais e
equipamentos de trabalho e monitoramento das condi¢cdes ambientais e exposi¢Oes a agentes
nocivos, quando existentes.

Em vista disso, de acordo com Garcia (2022) pode-se obter um modelo de inventario de
riscos de forma didatica com apenas uma linha para preenchimento. Naturalmente que a
empresa deve criar sua planilha de acordo com sua realidade em que se encontra, além do mais

a elaboracéo de planilhas é de suma importancia, conforme os processos obrigatorios do GRO.
2.5.2 Mapa de risco

Tendo em vista a mesma linha metodoldgica, 0 mapa de risco tem critérios de maneira
descritiva e qualitativa, pois € feita uma analise territorial dos riscos, que geram um conjunto
de procedimentos objetivando estimar o potencial de danos causados a saude do trabalhador
por estarem expostos, além de criar ou reforcar a consciéncia do risco conferindo centralidade
para elaboracdo de estratégias para prevencdo dos riscos ambientais dando suporte aos
responsaveis (HOKEBERG, 2006).

Ademais, de acordo com Santos (2018), caracterizam graficamente os riscos por Cores
e circulos, sendo o indicador do grau de risco o tamanho do circulo, ndo havendo dimenséo
especifica, mas comparativamente sugere-se possuir trés tamanhos distintos, adequados para a
inser¢do do mapa da edificacao.

Ao final, o Mapa de Risco deve estar exposto na entrada da unidade além de qualificar

e quantificar o risco de forma clara e dindmica. (PINTO, 2022).
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2.5.3 Matriz de risco

De acordo com Bermudes (2021), a constru¢do de uma matriz de risco, para atividades
rotineiras de trabalho, busca incluir contexto e nomenclatura de normas técnicas ou legislacdo
e pesquisas que abordam essa temaética. Para a interpretacdo dos quesitos de probabilidade e
gravidade do perigo observados, foram adotas as legislacfes, pesquisas cientificas e normas
técnicas e regulamentadoras para aproximar essa avaliacdo com os abordados na parte pratica
de gestdo de Seguranca e Saude no Trabalho — SST, pode-se citar a NR-01 (BRASIL, 2020).

Figura 2 — Matriz de risco proposta com resultado separado por cores.
MATRIZ DE RISCO OCUPACIONAL - MRO
Quantidade de Probabilidade do fator de risco

trabalhadores Gravidade

Improvivel (1) | Provivel (2) | Altamente Provivel (3)

1 ou2 (D)
Jas(n)
5a10(2)
Superior a 10 (3)
lou2(1)
3as5(2)
5a10(3)
Superior a 10 (4)
lou2(1)

Sem lesio (1)

Lesao leve (2)

3as5(2) Lesao grave ou doenga
5al0(3) ocupacional (3)
Superior a 10 (4)

lou2(2)

3a50) Fatal ou incapacidade
5a 10 (4) permanente (4)
Superiora 10 (5)

Fonte: Adaptado de Bermudes (2017).

Diante disso, como mostra acima a matriz de risco separado por cores, de acordo com
Bermudes (2021), é utilizada para auxiliar a identificacdo de niveis de risco mais elevados, esta
pesquisa atribui cores a matriz estabelecida, do seguinte modo: azul - nivel de risco baixo; verde
— nivel de risco médio; amarelo — nivel de risco alto e vermelho para nivel de risco critico.

Segundo Dela Coleta (1989), o desenvolvimento de um extenso programa de
treinamento e formacdo da mao de obra é uma ferramenta efetiva na prevencéao de acidentes,
pois dota o trabalhador do perfeito dominio sobre a execugdo correta das diferentes tarefas que
deve executar. Todos os novos funcionarios, antes de comecarem a exercer sua funcéo,
deveriam passar por amplo programa de treinamento, no qual constariam todas as

caracteristicas da empresa, do ambiente de trabalho e riscos ocupacionais.
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Com base nisso, De acordo com a NR 1 [Portaria SEPRT n. ° 6.730/20], subitem
1.7.1:"O empregador deve promover capacitacdo e treinamento dos trabalhadores, em
conformidade com o disposto nas NR."(BRASIL, 2020, p.9).

Dessa forma, ainda no subitem 1.7.1.1, ao término dos treinamentos inicial, periodico
ou eventual, previstos nas NR, deve ser emitido certificado contendo o nome e assinatura do
trabalhador, conteddo programatico, carga horaria, data, local de realizacdo do treinamento,
nome e qualificagdo dos instrutores e assinatura do responsavel técnico do treinamento

(BRASIL, 2020). Em relacéo capacitacdo, no subitem 1.7.1.2 sdo inclusos:

a) treinamento inicial,
b) treinamento periddico; e

C) treinamento eventual.

Ainda cabe destacar que, no subitem 1.7.1.2.3 inclui O treinamento eventual, deve

ocorrer:

a) quando houver mudanga nos procedimentos, condigdes ou operacdes de trabalho, que impliguem
em alteracdo dos riscos ocupacionais;
b) na ocorréncia de acidente grave ou fatal, que indique a necessidade de novo treinamento;

c) apos retorno de afastamento ao trabalho por periodo superior a 180 (cento e oitenta) dias.

Vale salienta que, os treinamentos podem serem ministrados na modalidade de ensino a
distancia ou semipresencial, conforme o subitem 1.7.9.1, desde que previsto em NR especifica.
(BRASIL, 2020).
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3 METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado por meio de uma pesquisa exploratoria e descritiva, no
restaurante universitario da Universidade Federal Rural do Semiarido (UFERSA), na cidade de
Caraubas, Rio Grande do Norte.

O desenvolvimento de estudo partiu de pesquisas bibliograficas, referente a materiais
publicados como, periddicos, artigos cientificos, livros, matérias publicadas em sites sobre o
assunto abordado, referente as aplicacOes e adequacdo do programa de gerenciamento de riscos
ocupacionais e seguranca do trabalho, exigidos pela NR 01.

Outrossim, a metodologia de analise deste trabalho foi determinada de acordo com
estudo de casos, probabilidades de perigos, eventos acidentais presentes e de natureza
quantitativa, ademais, por visitas técnicas “in loco”, para a ser concebida a coleta de dados que
resultou na elaboracéo do PGR.

Como ferramenta foi utilizada a matriz BS8800 baseada na metodologia AIHA,
sintetizando as severidades em 3 niveis, ou seja, em (3x5), que foi responsavel por caracterizar
as condicOes de trabalho e os graus de gravidade, onde foram diretamente relacionadas as
condicdes prejudiciais a salde e a condicdo fisica de todos os funcionarios que compde a
cozinha.

Dessa forma, foi possivel a identificacdo dos riscos, por meio das visitas técnicas e
observacdes nos locais de mais gravidades do restaurante. Diante disso, foi determinado 0 mapa
de risco para identificacdo dos perigos como medida previa, dos riscos presentes na cozinha
industrial e todo ambito das atividades, sendo classificados pelos tamanhos dos circulos,
pequeno, médio e grande, de acordo com a intensidade, ou gravidade e grupo de risco.

Com base nesses fundamentos, foi conduzido e estabelecido um estudo de casos de
riscos ocupacionais, para a elaboracdo de um PGR, documento bésico e imprescindivel para a
empresa, composto por um inventario de risco e plano de acdo. Posteriormente, as medidas
preventivas partiram da metodologia do ciclo PDCA, ferramenta de qualidade empresarial
imprescindivel, juntamente com 0 GRO, para a mitigacao e eliminagéo dos acidentes no ambito

de trabalho em questéo.
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3.1 Aspectos da empresa

Hodiernamente, os servigos prestados da empresa Paisagem Comércio e Servi¢os
LTDA, contam com o fornecimento de refei¢cBes diérias, incluindo almogo e janta. Vale
salientar que a administracdo da empresa contratada € vinculada a pro- reitoria e coordenacéo,
responsavel por assistir a comunidade académica, como um todo. Como também, é elencada a
servicos de transportes responsaveis na entrega das mercadorias. Ademais, as atividades da area
de transporte sdo conduzidas a &rea de dependéncia, ou para patio de descarga do RU. Ademais,
seguindo todo o protocolo pelo Comité Permanente de Biosseguranca, decorrente da pandemia
de Covid - 19, segundo a resolucdo N° 33, de 6 de julho de 2022.

3.2 Coleta de dados para matriz de riscos ocupacionais

A coleta de dados se deu através de visitas técnicas no RU, para fazer reconhecimento
dos locais de mais probabilidades e severidades aos riscos, dentro do setor da cozinha industrial.
Foi realizada entrevistas informais com os funcionarios terceirizados da empresa, para melhor
entendimento das atividades diérias exercidas. Através das entrevistas foi possivel listar os
agentes e riscos ocupacionais que os empregados mais sofrem exposi¢des. Sem necessidade de
elaboracdo de questionarios especificos voltado a nenhum funcionario, respectivamente.

Nessa situacdo, foi possivel a elaboracdo da matriz de riscos, como também,
qualitativamente mapear o processo de producdo de cada funcionario, em sua respectiva funcao
de trabalho. Os funcionérios entrevistados foram a nutricionista, cozinheira e auxiliar de
servicos gerais (ASG). Ademais, registros do local como planta baixa, foi fornecida pelo setor
de infraestrutura do campus Caraubas, para melhor a realizacdo dos levantamentos e requisitos

técnicos.
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Quadro 1 — Matriz de risco (Probabilidade x Severidade)

Matriz de risco

BS 8800 Severidade
Levemente Preiudicial Extremamente
Probabilidade Prejudicial (PJe ©2) Prejudicial
(Peso 1) (Peso3)

Legenda do risco

Nivel — 1
desprezivel (1)
Nivel —2 Trivial
pequena (2)
Nivel _ 3 Toleravel
moderada (3)
Moderado
Nivel — 4
significantes (4) Substancial
Nivel -5
excessiva (5) Intolerével
Y

Fonte: adaptado de sistema ESO (2025).

A determinacdo da matriz consiste em niveis de riscos, nessa situacdo foi destacado no
quadrol, na matriz em um nivel de risco substancial (probabilidade nivel 4, severidade
prejudicial) onde foi estabelecido pelas probabilidades dos agravantes, com isso foram
classificados decorrente dos agentes de exposi¢ao aos colaboradores do RU, dentro da cozinha.
Mediante a matriz, é alcancado os resultados de acordo com o célculo da multiplicacdo da
probabilidade de ocorréncia (baixa, média e alta), com a classificagdo da severidade dos riscos
expostos (baixa, média e alta). Os critérios para a distincdo dos riscos foram estabelecidos

conforme o Quadro 2.
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Quadro 2 — Critérios para classificacdo dos riscos

Baixa | A probabilidade de ocorréncia pode ser considerada pequena.
Probabilidade | Média | Existe uma probabilidade razoavel de ocorréncia do risco.
Alta | Orisco é iminente.
| O impacto do evento de risco € pequeno, tanto em termos de
Media custo, quanto de prazos, podendo ser facilmente resolvido.
Severidade O impacto do evento de risco é extremamente elevado e, no caso
Alta | de ndo existir uma interferéncia direta, imediata e precisa, 0S
resultados serdo seriamente comprometidos
Baixa | Se o resultado da multiplicacdo for 1 ou 3.
Classificacao
do risco Meédia | Se o resultado da multiplicag&o for 5 ou 9.
Alta | Se o resultado da multiplicagéo for 15 ou 25.

Fonte: Adaptado de HU-UFJF (2020).

3.3 Mapa riscos — identificacé@o das cores e intensidade dos circulos

A classificacdo das cores dos circulos para a elaboracdo do mapa de risco, partiu do

pressuposto dos setores analisados e respectivos grupos de riscos em fisico, quimico, bioldgico

ergondmico e riscos de acidentes ou mecanico. A representacdo grafica facilita a visualizacao

das areas que mais indica a presenca de agravantes a acidentes no local, conforme o grau e

intensidade das exposi¢Oes aos riscos. Em vista disso, a sinalizacdo por cores, das formas e

tamanhos dos circulos foi imprescindivel, para torna a prevencdo na rotina de trabalho dos

servidores mais clara e dinamica.

Dessa forma, na Figura 3 os elementos graficos representado pelo mapa de risco, bem

como as cores para utilizacdo na elabora¢do do Mapa de Riscos. Os riscos séo classificados em:

pequenos, médios e grandes.
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Figura 3 — Grupos de riscos e intensidade.

O

Grande Médio  Pequeno

- Risco Quimico Risco Fisico
- Risco de acidente Risco Ergonémico

B Risco Biologico

Fonte: Autoria prdpria (2022).

Os objetivos do mapa de risco sao: informar aos trabalhadores sobre 0s riscos presentes
naquele ambiente de trabalho com uma fécil visualizacdo; agrupar as informacdes necessarias
que determinam o diagnoéstico da situacao atual a respeito da seguranca e satde no trabalho,
possibilitando assim durante o seu desenvolvimento, a troca de informacdes entre o0s
trabalhadores, estimulando a participacdo deles em atividades de prevencao. (NOVELLO. et
al, 2011).

Além disso, conforme a classificacdo dos riscos indicados no Quadro 3 abaixo, foi
possivel fazer a classificacdo de acordo para cada setor da cozinha, determinando os setores
com mais probabilidades aos grupos de riscos descrito. Dessa forma, foi possivel estabelecer a
identificacdo pelas cores determinadas, para melhor visualizagdo e entendimento mais eficaz

dos presentes riscos ocupacionais.
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Quadro 3 — Determinacdo das cores conforme a classificacio dos risos

Grupos de riscos
4 Ergondmicos
] _ ) ) Esforco fisico Arranjo fisico
Ruido Poeira Microrganismos ) ]
intenso inadequado
Microrganismos | levantamento e Magquinas e
Vibragoes Fumos geneticamente | transporte manual | equipamentos sem
modificados de peso protecdo
Culturas de S
) Exigéncias de ferramentas
; células de .
Calor Névoas ) posturas inadequadas ou
organismos ] ]
% ) inadequadas defeituosas
0 multicelulares
&
= ) ) _ Controle rigido iluminacgdo
‘B Frio Neblina Parasitas o )
@ de produtividade inadequada
@) —=
_ ) Imposicéao de .
Umidade Gases Toxinas _ ) Eletricidade
ritmos excessivos
Radiagéo trabalho em probabilidade de
ionizante vapores Prions turnos e trabalho incéndio ou
ou nao noturnos explosédo
Armazenamento
Outras situagdes inadequado.
B Produtos o
Pressoes o i causadoras de Outras situagoes
) quimicos Virus .
anormais ) estresse fisico causadoras de
gerais o .
e/ou psiquico | estresse fisico e/ou
psiquico

3.4 Medidas de controle e prevencao

Fonte: Autoria propria (2022).

As condicdes e precipitacbes que deve ser abordada preventivamente antes das

ocorréncias de acidentes de trabalho, consequentemente indicando probabilidades altas a

exposicdo de riscos ocupacionais e seus agentes, esse estudo foi a mola propulsora para
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diminuir as probabilidades de fatores de risco e eventuais acidentes aos colaboradores que
compdem a empresa.

Cabe mencionar que, conforme o subitem 1.5.5.4.2 da nova NR1, da norma técnica SEI
n. 51363/2021/ME, o controle da salde dos empregados deve ser um processo preventivo
planejado, sistematico e continuado, de acordo com a classificacao de riscos ocupacionais.

Para isso, foi utilizado como um dos pilares base para essa metodologia, o plano
preventivo designando do ciclo PDCA (Plan, Do, Check and Act/Adjust), onde surgi da
abreviacdo de palavras inglesa, a traducdo é “Planejar, Fazer, Checar, Agir/Ajustar”. Nesse
sentido, surgiu como uma ferramenta de qualidade para o auxilio administrativo, através do
gerenciamento de melhorias e resolucdes de problemas das empresas, sendo possivel identificar
os fatores de mudancas e 0s ajustes corretamente.

Com base nisso, ap0s analises e estudos em vista do gerenciamento de riscos
ocupacionais na cozinha industrial do RU, é imprescindivel a aplicacdo de medidas preventivas,
resultando a mitigacéo dos acidentes e a eliminagéo deles,

Dessa forma, Queiroz (2014) aponta o a importancia do GRO como os processos de
planejamento, identificacdo, analise, planejamento de respostas, monitoramento e controle de
riscos de um projeto. Os objetivos do gerenciamento dos riscos sdo aumentar a probabilidade e
0 impacto dos eventos positivos e reduzir a probabilidade e o impacto dos eventos negativos no
projeto.

Cabe destacar que, proposta de controle dos riscos e elaboracdo do plano de acéo, foram
consultadas as aplicacdes e recomendacdes sobre a prevencdo aos riscos ocupacionais contidas
nas Normas Regulamentadoras, no protocolo de biossegurancga para prevencao da Covid-19 da
SEDUC/MT (SECRETARIA DE ESTADO, 2022).

Para a Gltima etapa, com os riscos identificados e gerenciados, introduziu-se o inventario
de risco e o plano de acdo, que é documento base e obrigatdrio a empresa, conforme exigidos
na NR-1, a partir de todos os dados coletados “in loco”, foi possivel a realizacdo destes. Para
isso, 0 inventario de risco foi feito de acordo com a quantidade de ocorréncias de riscos
ocupacionais, juntamente com o0s graus dos riscos destacados na cozinha industrial. Com isso,
0 plano de acdo foi proposto e elaborado conforme medidas preventivas introduzidas e

implementadas, juntamente com o programa de gerenciamento de riscos ocupacionais (PGR).
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

A instalacéo fisica da cozinha industrial do RU compreende uma area de 66,00 m?2 no
setor onde localizasse as caldeiras, sendo dividida em outros setores, como o administrativo,
area de servigos, nutricionista, refeitorio, area de carga e descarga. Outrossim, a planta baixa

na Figura 4 a seguir, é apresentada para melhor visualizagdo e compreensdo os setores das
atividades laborais, no restaurante.

Figura 4 — Planta baixa do restaurante universitario.
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Fonte: Adaptado setor de infraestrutura (2022).

O restaurante universitario comp8e no quatro 4 de funcionarios por 8 servidores
terceirizados, dentre eles estdo dois auxiliares de servicos gerais, trés auxiliares de cozinha, um
auxiliar de caixa, uma nutricionista e uma cozinheira. Sendo assim, para melhor cumprir 0s
critérios de demanda e os servicos atendidos para os discentes beneficiados ao programa
alimenticio da UFERSA, como também, atender os funcionarios do campus que fazem uso do
restaurante universitario.

A partir disso, os resultados foram segmentados em: descri¢do das atividades laborais
exercidas para cada funcionério, classificacdo dos riscos ocupacionais para o inventario de

risco, plano de acdo e recomendagdes gerais, respectivamente.



4.1 Descrigdo das atividades laborais

38

O Restaurante Universitario compde o quadro de servidores por 8 funcionarios

legalmente terceirizados, sendo assim, suas respectivas funcOes e atividades estdo descritas

mais detalhadamente no Quadro 4.

Quadro 4 — Quadro de funcionarios

Setor

Funcéo

NUmero de

funcionarios

Descricdo das atividades laborais

Cozinha

Auxiliar de servigos gerias
(ASG)

Responsavel por manter a limpeza e a higiene de
todo o RU;

Executar a limpeza de utensilios, mantendo-os em
condicdes de uso;

Reabastecer os banheiros com papel higiénico,
toalhas e sabonetes e limpeza em geral;

Desempenhar outras atividades similares e afins.

Cozinha

Auxiliar de cozinha

Responsavel pelo pré-preparo, higienizacdo e
pequenas producdes de alimentos;

Lavar, descascar, cortar e ralar os alimentos;
Manter higienizado as loucas e utensilios;

Desempenhar outras atividades similares e afins.

Cozinha

Cozinheira

Acompanhar e cozinhar os alimentos;

Executar o preparo das refeicoes;

Preparar as refeicbes sob a supervisdéo de um
nutricionista, realizando a tarefa de acordo com os
métodos de cozimento e mantendo o padrdo de
qualidade dos alimentos;

Manter os alimentos estocados em conservados;
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Cozinha
Nutricionista

Elaborar o cardapio de acordo com as exigéncias de
salde e qualidade.

Efetuar as compras e reposi¢cdo de estoques dos
alimentos;

Supervisionar o controle de higiene dos alimentos.

Caixa
Atendente de

caixa

Responsavel pela abertura e o fechamento de caixa;

Responsavel por processar e receber 0S

pagamentos.

Fonte: Autoria propria, 2022.

4.2 Classificacao dos riscos ocupacionais

A averiguacdo dos perigos e avaliacdo dos riscos ocupacionais partiu de das analises

qualitativas “in loco”, sendo possivel a obtencdo dos resultados, apresentado no inventario de

risco, como mostra no Quadro 5.

Quadro 5 — Verificacdo dos riscos ocupacionais.

Inventario de Risco — PGR

Empresa: Paisagem Comércio e Servicos LTDA

Setor: Cozinha industrial- RU

Levantamento de

Classificacao dos riscos / matriz de risco

dados
_ Adota )
Existe ) ) Adota medidas de
medidas de - Existe no
no Probabilidade _ controle ou
_ ) controle ou ambiente o
Perigo/ | ambiente | =~ == de ocorrer minimizacao dos
minimizagao laboral? )
Fator de | laboral? ) riscos?
] dos riscos?
risco : : i
] ) Baixa (1) Baixa (1) Baixo (1 ou 3)
Sim Sim ] ) )
) ) Média (3) Média (3) Médio (5 ou 9)
Né&o Né&o
Alta (5) Alta (5) Alto (15 ou 25)

Fisico
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Radiag&o n&o - ionizante (relacionado a situagdes

] . Baixa | Baixa
onde o trabalhador fica exposto a Sim | Néo M )
Radiofrequéncia/micro-ondas)
Radiacao ionizante (relacionado a situacGes onde o
trabalhador fica exposto a equipamentos que N N Né&o N&o
_ oL ] ] Néo | Ndo ) ) -
emitem radiacgéo, por exemplo, raio-x, particulas ha ha
alfas ou beta)

Umidade (desempenha atividade em contato com o o o
) ) ) ) Média | Média | Médio
agua ao longo da jornada de trabalho, ou em Sim | Sim

A : 3) ®) (9)
camaras frias)
) ) o ) ) Alta | Média | Alto
Calor- Ventilacéo inadequada/insuficiente Sim | Sim
(5) @ | (15
Ruido - como pancadas de panelas, ruindo externos si N alto | Baixa | Médio
im | Ndo
correlacionados (5) Q (5)
Vibracdo - equipamento ou superficie sobre o Néo Néo
Né&o | Nao ) ; -
corpo do trabalhado. ha ha
Quimico
Poeiras (mesmo que de fontes externas & unidade ) ) Baixa | Baixa
) Sim | Sim
da cozinha) 1) 1)
Produtos quimicos, por exemplo para desenvolver sim | i Média | Média | Médio
im | Sim
tarefas de limpezas (3) 3) 9)
) ) Alta | Alta
Gases- (vazamento de gas, por ex.) Sim | Sim
() ()
Bioldgicos
) ) ) Alta | Alta
Virus (Gripes, Corona virus e outros) Sim | Sim
() ()
_ i Média | Baixa
Bactérias Sim | Nao
3) 1)
) ) Média | Baixa
Protozoérios Sim | Nao
©) (1)
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] Média | Baixa
Fungos Sim | Néao
©) (1)
Ergonémicos
. Sim | sim | Médio | Alto | Alto
Esforco fisico intensos
©) (%) (15)
Sim | N&o | Médio | Alto | Alto
Levantamento e transporte manual de peso
©) () (15)
) sim | Ndo | Alto | Médio | Alto
Postura inadequada
(%) ©) (15)
Sim | N&o | Médio | Médio | Médio
Trabalho em turno e noturno
@) ©) 9)
) o o Sim | sim | Alto | Médio | Alto
Monotonia e repetitividade das atividades
(%) ©) (15)
Outras situacdes causadoras de estresse fisico e/ou | Sim | Ndo | Alto | Médio | Alto
psiquico (5) (3) (15)
Mecénico / De acidente
o ) ) ) Alta | Médio | Alto
Arranjo fisico e inadequado Sim | Sim
() @) (15)
_ ) Néo | Ndo | Nao | Nao
Equipamento sem prote¢do ) ] -
ha ha
) ) ) _ | Média | Alta | Alto
Ferramenta inadequada ou defeituosa Sim | Sim
©) (%) (15)
) ) ) ~ | Média | Baixo
[luminagdo inadequada Sim | Sim
©) (1)
) ) Alta | Alta
Objetos perfurocortantes Sim | Néo
() ()
) ] ) ) Alta | Alta
Queimaduras (0leo quente, produtos de limpeza) | Sim | Sim
() ()
) ) Baixa | Média
Queda em nivel ou de altura Sim | Sim
(1) ©)
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) ) ) Baixa | Média
Choque elétrico Sim | Sim
(1) €
) o ) ) Baixa | Baixa
Uso de Equipamento de Protecdo Individual (EPI) | Sim | Sim M M
Equipamentos de prevengéo e combate ao ) ) Baixa | Baixa
] ] Sim | Sim
incéndio 1) 1)

Fonte: Autoria propria (2022).

4.2.1 Riscos fisicos

Com base na classificacdo dos riscos pressuposta para a elaboracdo do inventario de
risco, observa-se no quadro 5, que, no que se refere aos agentes fisicos, apresentou altas
probabilidades de ocorréncia e severidade, tal como, os fatores de umidade, para determinadas
categorias de servidores, como também, alta exposicao para os fatores de calor.

A alta exposicdo ao calor e suas consequéncias, podem ser relatados por Paula (2011),
gue confirma que em cozinhas industriais o desconforto térmico, devido a ambientes com
temperaturas e umidades excessiva, pelas fontes de emisséo de vapor, como por exemplo, 0s
equipamentos como fogdes, fritadeiras, chapas, caldeirdes, fornos, maquinas de lavar etc, além
das baixas temperaturas das camaras de resfriamento e congelamento pode acarretar grande
prejuizo a salde.

Para a umidade (desempenha atividade em contato com agua ao longo da jornada de
trabalho, ou em camaras frias), apresentou uma probabilidade média de ocorréncia, devido as
atividades com manuseio de agua, ocasionando riscos de escorregdes e quedas, além de, 0 uso
de roupas inapropriadas para a utilizacdo de camara fria.

Dessa forma, para o favorecimento de baixas probabilidades para o fator risco fisco,
simultaneamente a exposi¢do do calor na cozinha, faz necessario a utilizagdo de ventilagfes
mecanicas, ja que a natural ndo apresenta ser o suficiente no setor, em vista das altas
temperaturas constantemente ocasionadas devido cozimento dos alimentos. Com isso, se faz
necessario adaptacdo de ventiladores de teto e ventilagdo com temperaturas adequadas nos
aparelhos de ar-condicionado.
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4.2.2 Riscos Quimicos

Para a exposicao de riscos quimicos apresentados, observa-se a alta probabilidade para
um agente especifico, o gas de cozinha, presente na elaboracdo das refei¢des, causando grandes
probabilidades de risco de vazamento, gerando um alto grau de severidade a todos o0s
colaboradores presente, devido a magnitude do risco, ocasionado a probabilidade de acidente
ampliado. Como também, apresentou um risco médio para manuseio de produtos de limpeza,
0s produtos quimicos usados em cozinhas sdo produtos para higiene pessoal, ambiental, de
utensilios e equipamentos. Sdo produtos que podem conter soda cdaustica, detergentes,
desinfetantes, e como tal, requerem cuidados especificos ao serem manipulados
especificamente para produtos a base de &cidos e cloros (SILVA JUNIOR apud PAULA, 2011).

Resultando em um grau medio a exposicao e agravantes.
4.2.3 Riscos Biologicos

Ja para os riscos bioldgicos, foi apresentado altos graus de probabilidade de ocorréncia
e severidade para a exposi¢do e contaminacdo, para o fator virus, como gripe, coronavirus
(COVID- 19) e outros, devido ao periodo que o estudo de casos foi levantado para esta pesquisa.

Além da ocorréncia de micro-organismos patogénicos, onde é apresentado pela a
higienizacdo dos setores e manuseios de residuos organicos e pela manipulacdo de lixo
organico, respectivamente tendo o contato direto com os trabalhadores. Com isso, apresenta um
grau de exposicdo médio comparado aos fatores de agravantes mais elevados apresentados,
tendo em vista que essas exposi¢cGes geram doencas infectocontagiosas de grau leve, como

resultou no Quadro 5.
4.2.4 Riscos Ergondmicos

De acordo com a classificacdo do fator riscos ergondmicos, apresentou indices elevados
a todos os colaborados do restaurante universitario, resultando graus altos de severidade e
causa, devido ao trabalho repetitivo, postura inadequada e outras situagfes que ocasionam
estresse fisico e psiquico, alertando a necessidade de atencéo a esses fatos, como previsto na
NR 17 (BRASIL, 2021b).

As atividades repetitivas na cozinha, como também nos setores de admiracdo e caixa,
foram detectadas um grau bastante elevado, devido principalmente a postura inadequada ao

realizar as atividades monotonas, no decorrer do horario de trabalho dos colaboradores do RU,
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como também no levantamento e transporte manual de pesos para atividades especificas no
setor da cozinha. Essas exposi¢Oes resultaram em um grau de probabilidades e agravantes
bastante alto para diversos agentes e atividades, podendo ter consequéncias como as DORT,
que sdo os disturbios osteomusculares relacionados ao trabalho, decorrente de esforgos fisicos

intensos.
4.2.5 Riscos Mecanico / De acidente

Para a exposic¢ao dos riscos mecanicos ou riscos de acidentes, os fatores de manuseio de
arranjo fisico e inadequado; Ferramenta inadequada ou defeituosa, devido a varias exposicoes
de equipamentos que sdo utilizados ao longo da cozinha industrial, acarretando altos graus de
severidade ao risco para funcionario especifico do setor, especificamente para a cozinheira e
auxiliar de cozinha, consequentemente quando ndo ha manutencdo adequadamente para esses
equipamentos. Como também, o manuseio de objetos perfurocortantes e queimaduras,
resultando em grau alto de probabilidade de exposicdo e ocorréncia, respectivamente. Cabe
destacar que para uso de Equipamento de Protecdo Individual (EPI), foi observado que todos
os colaboradores faziam uso corretamente dos EPI’s, como prevé e recomenda-se em norma,
da NR 6 - Equipamento de Protecdo Individual (BRASIL, 2018).

Conforme os resultados apresentados para as classificacdes dos fatores de riscos
ocupacionais, juntamente com o levantamento dos dados observados, no Gréafico 1 é
apresentado mais detalhadamente as ocorréncias dos perigos e agravos, outrossim, por classe
trabalhista mais afetada, ou seja, para cada colaborador especificamente exposto no setor da
cozinha do RU. Desse modo, sendo expresso que mais se destacaram no inventario de risco,
sendo dada a classificagcdo por ergondémico, mecéanico ou de acidente bioldgico, posteriormente,
quimico e fisico. Com base nisso, 0s servidores que mais apresentaram exposi¢des aos riscos
ocupacionais de grau alto e médio foram os auxiliares de cozinha, cozinheira e auxiliares de

servigos gerais (ASG).
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Gréafico 1 — Ocorréncia dos riscos ocupacionais por servidor

m Alto m Médio m Baixo

Atend. Caixa - [
Nutricionista - |
Aux. Serv. Gerais - | NN
Auxi. Cozinha |
Cozinheira - |

1 2 3 4 5
Fonte: Autoria prdpria (2022).

4.3 Mapa de risco

Para a elaboragdo do mapeamento dos setores, identificou-se 0s perigos presentes na
cozinha, para a melhor visualizacdo dos processos produtivos dos funcionarios, foi possivel ter
acesso a planta baixa do RU pelo setor de infraestrutura do Campus, com isso, foi mapeado os
locais de acordo com a classificacdo de cada risco.

De acordo com os resultados obtidos a partir do inventario de risco, juntamente com a
matriz de probabilidade X severidade e agravantes, foi possivel determinar os ambientes que
mais influenciavam a exposicdo e aumentava as probabilidades de ocorréncia para cada risco
especifico, destacou um grau substancial, com um nivel significante de possibilidades dos
agravantes, sendo necessario o controles e medidas preventivas para 0s riscos destacados no
inventario, para a reducdo dos eventos de severidade nos setores que demostraram um elevado
grau de riscos para os colaboradores.

Por conseguinte, 0 mapa de risco na Figura 5 a seguir, tem finalidade de ser uma
ferramenta importante para mitigacéo, eliminacdo dos acidentes e fatores de risco a salude e
seguranca do trabalhador. Aléem do mais, alertar previamente sobre o0s riscos presentes no
ambiente de trabalho, possibilitando mais seguranca, melhor produtividade para cada
funcionario e assegurando a integridade fisica de cada servidor que compde o setor do

restaurante.
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Figura 5 — Mapa de risco
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Fonte: Autoria prdpria (2022).

Para o mapa de risco, destacou-se a area com maior indice de risco foi o local dos fogbes
industriais e caldeiras, devido a exposicdo de varios agentes do risco fisico, acidental e
ergondmico em alto grau de exposicdo, sendo destacados os riscos quimicos, bioldgicos sendo
averiguados em alta escala também, devido ao nimero de trabalhadores expostos na mesma
area de atividade. Além de, uma atencdo maior seja voltada a exposicdo dos riscos ergondmicos,
onde foi observado através do esforco fisico intensos na jornada de trabalhado dos oito
funcionarios, como também, foram identificados agentes ergondmicos em todos os setores da
cozinha, além de que foi feita uma andlise qualitativa na area de atendente de caixa, por ressalva,

sendo verificado fatores como postura inadequada em sua jornada de trabalho.
4.4 Plano de agdo e recomendac0es gerais

Mediante as avalia¢Oes dos riscos ocupacionais, foi desenvolvido o plano de acdo para
0 controle dos riscos localizados na cozinha do refeitdrio, apresentado no Quadro 6. Diante
disso, através da metodologia do ciclo PDCA, foi realizado o planejamento, feito o inventario
de risco de acordo as exposi¢des aos riscos presentes na cozinha, por fim, implementando o
plano de acdo para medidas de controle e propostas de prevencdo, ademais, conforme NR-1
Portaria SEPRT n. © 6.730/20, no subitem 1.5.4.4.6 a avaliacdo de riscos deve constituir um
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processo continuo e ser revista a cada dois anos, podendo o PGR ser ajustando e sempre que

for necessério novas reavaliagdes dos riscos.

Quadro 6 — Plano de acgéo

Plano de A¢do — PGR

Empresa: Paisagem Comércio e Servicos LTDA — Setor: cozinha industrial

B _ ) Situagéao/
Setor/ fungéo Riscos Agentes Propostas Responsavel
Status
_ e Usar placas de e Feito
Cozinha/preparo . .
) aviso “piso
e Cozimento de
o molhado” ao N
Refeicoes; _ Auxiliar de
. _ realizar a _
Lavagem de Fisico Umidade _ Servicos
. limpeza do .
utensilios/ Gerais
local;
Lavagem de
. e Usar calcado
Bandejas _
antiderrapante.
e Utilizar e Fazendo
ventilacao
Cozinha/pré- mecanica,
paro e ventiladores e
Cozimento de ar-
Refeicoes; . condicionado; Empresa
Fisico Calor
Lavagem de e Mudanga no contratada
utensilios/ tempo de
Lavagem de trabalho dos
Bandejas operadores das

panelas

industriais;
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Fornecimento

Lavagem de

EPle

o A fazer
de EPI's
adequados para
trabalhos no
Cozinha/ . ) frio. Ex: Luvas Empresa
. _ Fisico Frio o
camara fria Térmicas e contratada
roupa
adequada para
entrar na
camara fria.
e Deve-se fazer o A fazer
uma avaliacéo
quantitativa;
e Fornece
_ protetores
Cozinha/preparo )
_ auriculares aos
e Cozimento de o
L funcionarios;
Refeicdes;
L. . e Escolher Empresa
Lavagem de Fisico Ruido _
- equipamentos | contratada
utensilios/
de trabalho
Lavagem de
. bem
Bandejas .
concebidos,
ergondémicos e
que produzam
0 minimo
ruido possivel;
Cozinha/preparo
e Cozimento de ouimi Produtos e Treinamento Empresa * Feito
uimico
Refeicoes; quimicos uso correto do | contratada
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utensilios/ orientacdo
Lavagem de sobre suas
Bandejas limitagcOes de
protecao.
_ e Higiene e Feito
Cozinha/preparo
_ constantemente
e Cozimento de ) .
) Possivel nos locais de N
Refeigoes; _ ) Auxiliar de
o proliferacéo trabalho; _
Lavagem de Bioldgico _ Servicos
- de fungos e e Boas praticas .
utensilios/ o o Gerais
bactérias de higiene e
Lavagem de .
) manuseio de
Bandejas _
alimentos.
Virus
. Uso de '
(Gripes, . e Feito
Cozinha/preparo . equipamentos
Prep Corona virus quip
e Cozimento de de seguranca e
e outros)
Refeicdes; protecdo
o Empresa
Lavagem de Biologico pessoal
. contratada
utensilios/ segundo os
Lavagem de protocolos de
Bandejas biosseguranca
atual.
. . . o Pausas pré Empresa | e Fazendo
Cozinha Ergondmico | Esforco fisico )
estabelecidas contratada
Providenciar o A fazer
_ . Posturas uma Analise Empresa
Cozinha Ergondmico | o
inadequadas Ergonémica do | contratada
Trabalho
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Area de Carga e

Descarga

Ergondmico

Levantamento
e transporte
manual de

peso

e Pausas pré-

estabelecidas

Sempre que for

levantar uma

carga Cujo peso

seja maior que

15 kg, pedir
ajuda a outro

servidor.

Empresa

contratada

e Fazendo

Cozinha

Ergondmico

Outras
situagoes
causadoras de
estresse fisico

e/ou psiquico

e Providenciar
uma Analise
Ergondmica do
Trabalho

Empresa

contratada

o A fazer

Cozinha

Ergondmico

Trabalho

noturno

e Fornece Nivel
de Iluminagéo
adequado no

ambiente,
pausas
programadas
durante a

jornada

Empresa

contratada

e Feito

Cozinha/
Cozimento de

refeicdes

Acidente

Queimaduras

e Utilizar
equipamentos
de seguranga e

protecao
pessoal quando

manusear

alimentos a

Empresa

contratada

A fazer
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altas

temperaturas

Cozinha/
Cozimento de

refeicOes

Acidente

Cortes e

Escoriagoes

Fornecer
protecdes para
0S
equipamentos
e luvas de

protecéo

Empresa

contratada

A fazer

Fonte: Autoria propria (2022).
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5 CONCLUSAO

Este trabalho buscou realizar um estudo e analisar os riscos ocupacionais presentes na
cozinha industrial do restaurante da Universidade Federal do Semiarido (UFERSA), campus
Caraubas/RN. Posteriormente, desenvolver um programa de gerenciamento desses riscos
(PGR), documento base que visa a melhoria das condi¢cdes da rotina de trabalho dos
colaboradores, conforme a NR-1.

Mediante as visitas técnicas, foi identificado a presenca dos riscos fisicos por
consequéncia de agentes de ruido, calor, umidade, frio decorrente da camara fria, 0s riscos
quimicos presentes devido a exposicdo a produtos de limpeza, alguns a base de acidos,
considerado também, o gas de cozinha com um alto grau de risco devido a fatores de vazamento,
existiram os riscos biol6gicos, decorrente de fungos, bactérias e de virus, ergonémico a vista
de postura inadequada, movimentos repetitivos e outras situacdes causadoras de estresse fisico
e/ou psiquico; por fim, o risco de acidente em consequéncia de objetos perfurocortantes,
queimaduras e escoriagoes.

O mapa de risco foi de suma importancia nesse estudo, permitindo identificar os perigos
presentes em cada local de trabalho, para cada fungdo exercida dentro da cozinha do RU,
analisando os locais que mais dependiam de atencdo, através do mapeamento dos setores,
realizando a identificacdo mais nitida e pratica, para que os servidores possam compreender e
visualizarem os riscos ocupacionais no respectivo ambiente de trabalho.

A exposicao ao risco acidental e ergonémico atingiu altos graus significativos, um ponto
a ser visto com mais atencao, a priori, nas areas de mais severidade, assim, medidas preventivas
sdo importantes nesses ambientes, além das medidas ja adotadas e propostas.

O presente trabalho contribuiu de maneira significativa para o conhecimento e
desenvolvimento na pratica do PGR, além de esclarecer que ndo se trata apenas de uma
documentacdo de carater obrigatorio para as empresas, mas sim, um programa que deve ser
acompanhado em todo prazo de sua vigéncia.

Cabe salientar que outras ferramentas séo destacadas na NR 1 para o desenvolvimento
da prevencao dos riscos ocupacionais, diante disso, surgiram alguns aspectos que demonstraram
relevancia para abordagem mais detalhada, bem como o acompanhamento da saude
ocupacional dos funcionarios, como também, os procedimentos de resposta aos cenarios de
emergéncia no trabalho. Por fim, recomendam- se com isso, o encadeamento para trabalhos

futuros.
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