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PERIGOS E RISCOS EM UMA COZINHA INDUSTRIAL

Nathalia Buchhmann®

Rogério Bueno de Paiva™

Resumo: O presente estudo teve como objetivo a identificagdo dos perigos
ocupacionais comumente encontrados nas atividades de uma cozinha industrial e a
apresentacao de recomendacdes para a construgdo de um ambiente laboral seguro
que preserve pela saude e seguranga dos trabalhadores. Para isso foi utilizada uma
metodologia conhecida como APR (Analise Preliminar de Risco), que permite
classificar qualitativamente os perigos, associados ao ambiente laboral, com o intuito
de priorizar agdes. Pode-se afirmar que todos os perigos estdo presentes nas
atividades de uma cozinha industrial. Dentre os perigos existentes que possam vir a
causar consequéncias seérias aos trabalhadores de uma cozinha industrial séo
perigos fisicos, quimicos, ergondmicos e de acidentes, embora o risco bioldgico
esteja presente nas atividades.

Palavras-chave: Cozinhas Industriais. APR. Risco. Perigo.

1 INTRODUGCAO

Segundo o Centro Estadual de Vigilancia em Saude (CEVS) (2009) uma
cozinha industrial ou empresarial € uma cozinha que fornece alimentacdo pronta,
para uma comunidade fixa, como uma industria ou empresa.

O segmento de refeicbes coletivas no Brasil estd em crescimento, pois
registra saltos de crescimento, o que mostra a importancia desse setor na economia
nacional. (PAULA, 2011).

Dados da Associagdo Brasileira das Empresas de Refeicbes Coletivas
(ABERC) (2018?) mostram esses saltos de crescimento e comprovam que é um
mercado que vem crescendo ao passar dos anos. Para o ano de 2018, a estimativa
para o mercado brasileiro de refeigcdes coletivas é fornecer 13 milhdes de refeigdes
por dia, 1 milhdo a mais do que o ano anterior e movimentar uma cifra de 19,3
bilhdes de reais, superando o ano de 2017 que foi de 18,2 bilhdes de reais e

oferecer 210 mil empregos.
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A Norma Regulamentadora 24 (1978d) exige refeitérios para
estabelecimentos com mais de 300 funcionarios e o Programa de Alimentagdo do
Trabalhador (PAT) (1976) beneficia as empresas que fornecerem alimentagdo a
seus funcionarios, tendo incentivo fiscal, podendo abater do imposto de renda, com
o funcionario pagando no maximo 20% do valor da refeicdo, com o objetivo de
melhorar as condi¢gdes nutricionais e de qualidade de vida dos trabalhadores, a
reducao de acidentes e o aumento da produtividade.

A preocupagdo com a seguranga do trabalhador estd aumentando com o
passar dos anos, sendo estabelecidas medidas para a prevencao de acidentes,
desde a area com o maior numero de ocorréncias, no caso da construcao civil, até
as consideradas inofensivas, no caso das atividades administrativas, com o objetivo
de aumentar o conforto e seguranga do trabalhador e consequentemente a sua
produtividade. (PAULA, 2011).

As cozinhas industriais sdo ambientes de trabalhos que podem ocasionar
uma série de riscos ocupacionais, devido a natureza das atividades desenvolvidas,
podendo desencadear problemas de saude aos funcionarios e acidentes de
trabalho. (NEPOMUCENO, 2004; PAULA, 2011).

Segundo informagdées do Anuario Estatistico de Acidentes do Trabalho
(2016), durante o ano de 2016, foram registrados no INSS cerca de 578.935
acidentes do trabalho. Comparado com 2015, o numero de acidentes de trabalho
teve um decréscimo de 6,98%. Em servigcos de catering, bufé e outros servigos de
comida preparada, em 2014, 2015 e 2016 foram registrados 5.069, 4.418 e 4.372
acidentes, respectivamente. Tendo como base o ano de 2016, os acidentes neste
setor representam 0,75% do total registrado pelo INSS, além disto, dentre as
classificagdes 67,6% foram acidentes tipicos, 21,1% foram acidentes de trajeto e os
11,3% restantes foram de doencga do trabalho ou acidentes sem comunicagao de
acidente de trabalho (CAT) registrada.

Embora o percentual de acidentes registrados esteja decaindo ao passar dos
anos e nao seja tao significativo em relacdo ao montante total registrado no anuario
estatistico da previdéncia social, o crescimento deste setor ao longo dos anos gera
um numero maior de trabalhadores expostos as atividades relacionadas a esse
ramo.

Dentro deste contexto, o objetivo desse trabalho é identificar os perigos e

avaliar os principais riscos existentes nas atividades de uma cozinha industrial.



2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

As refeigdes podem ser realizadas em casa ou fora de casa. Considerando as
refeicbes realizadas fora de casa, podem ser segmentadas em alimentagao coletiva
e alimentacdo comercial, sendo que a diferenca primordial entre ambas refere-se ao
grau de autonomia do individuo de poder escolher entre alimentar-se ali ou ndo. Na
alimentacao coletiva, o individuo pode ter uma dependéncia quase que total, ndo
havendo muita escolha, caso de hospitais, creches ou trabalho em locais isolados,
ou pode ter uma dependéncia relativa, caso dos locais de trabalho préximo aos
centros da cidade, podendo haver opc¢éo de escolha. (PROENCA et. al., 20057?).

O setor de alimentacdo coletiva tem a finalidade de produzir refei¢coes
nutricionalmente equilibradas com um bom padrao higiénico sanitario, contribuindo
na saude e auxiliando no desenvolvimento de habitos alimentares, atendendo uma
clientela definida. (COLARES; FREITAS, 2007).

Sendo assim, uma cozinha que fornece alimentacdo pronta para uma
comunidade fixa, como uma industria ou empresa é classificada como cozinha
industrial. (CEVS, 2009).

Conforme a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (2004), os
servicos de alimentacdo, como por exemplo, as cozinhas industriais, sao
estabelecimentos que realizam a manipulagdo, preparagao, fracionamento,
armazenamento, distribuigdo, transporte, exposi¢cao a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo.

Os alimentos preparados sao considerados alimentos manipulados expostos
a venda embalados ou n&o, podendo ser alimentos cozidos mantidos quentes e
expostos ao consumo ou alimentos cozidos, mantidos refrigerados, congelados ou a
temperatura ambiente, que necessitam ou ndo de aquecimento antes do consumo
ou ainda alimentos crus, mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente, expostos
ao consumo. (ANVISA, 2004).

A ANVISA (2004) define a manipulagéo de alimentos como sendo

operagbes efetuadas sobre a matéria-prima para obtencdo e entrega ao
consumo do alimento preparado, envolvendo as etapas de preparagao,
embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposigdo a venda.
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De acordo com a ANVISA (2004) e a CEVS (2009) devem ser adotados
procedimentos, denominados Boas Praticas, nos servigos de alimentacédo a fim de
garantir a qualidade higiénico- sanitaria e a conformidade dos alimentos com a
legislagao sanitaria. Incluem-se nas Boas Praticas os requisitos higiénico- sanitarios
dos edificios, a manutengao e higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios, o controle integrado de pragas, o abastecimento de agua, o manejo dos
residuos, a capacitacdo profissional, o controle da higiene e saude dos
manipuladores, ou seja, cuidados com os manipuladores, bem como com as
matérias-primas, ingredientes e embalagens, incluindo o recebimentos e
armazenamentos dos mesmos, a preparagao do alimento, 0 armazenamento e
transporte do alimento preparado, a exposi¢ao ao consumo do alimento preparado,
ter documentagao, registro e responsavel pelas atividades de manipulagdo dos
alimentos.

Conforme Matos (2000) a atividade realizada em cozinhas industriais exige
muito dos seus funcionarios, ou seja, alta produtividade em um curto periodo de
tempo e as condicbes de trabalho, tanto fisicas como organizacionais sao
determinantes, fato que Paula (2011) também ressalta. A falta de planejamento na
concepgao de uma cozinha industrial juntamente com a falta de treinamentos para
os funcionarios, o excesso de atividades, problemas de manutencdo e a falta de
preocupagao com a modernizacdo dos equipamentos, ocasionam ou agravam
problemas de saude ou até causam acidentes de trabalho. (MATOS, 2000).

Paula (2011), relata que apesar dos avancgos do setor em relacdo a matéria-
prima, processos de trabalho e equipamentos, as condigdes fisicas dos locais
destinados ao preparo das refeigdes, em geral, sdo inadequadas, tais como:
instalagdes e arranjo fisico precarios, iluminagcédo deficiente, temperatura elevada e
ruido excessivo, o que prejudica ndo s6 a qualidade de vida e a saude do
trabalhador como também a qualidade dos alimentos preparados.

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 toxicoldgicos, bioldgicos, quimicos, mecéanicos e
ambientais. Esses fatores de riscos juntamente com medidas preventivas
insuficientes geram doencas profissionais e acidentes de trabalho.

Visando a preservacao da saude do trabalhador é fundamental reconhecer,

avaliar e controlar os fatores de riscos presentes no ambiente de trabalho, conforme
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determina a Norma Regulamentadora 9. (BRASIL, 1994). Caso n&o seja possivel
eliminar o risco, a primeira forma de prevencédo que deve ser priorizada € o uso dos
equipamentos de protegao coletiva (EPC), seguido de medidas administrativas e por
fim a utilizagdo de equipamentos de protegao individual (EPI). (MT, 2016; SALIBA;
LANZA, 2016; BRASIL, 1978b). Saliba e Lanza (2016) citam ainda exames médicos
como medidas de controle.

As medidas prioritarias sdo as coletivas que sao aplicadas diretamente na
fonte ou na trajetdria, para proteger a vida da equipe e de terceiros durante a
realizacdo de uma determinada tarefa. Em um segundo momento, tem-se as
medidas administrativas que compreendem a limitacdo do tempo de exposi¢ao, a
educacao e treinamento. Nao sendo possiveis os controles citados ou como
complemento de protecdo adotada, o terceiro e ultimo tipo de prevengao sao os
equipamentos de protecao individual (EPI), que tém o objetivo de reduzir, para cada
trabalhador individualmente, o risco de lesdes e danos fisicos. (MT, 2016; SALIBA,
LANZA, 2016).

Quanto aos exames médicos, os mesmos sdo tratados como medida de
controle, pois podem avaliar, através de exames admissionais, periodicos e
demissionais, a eficacia das medidas adotadas e € manter o controle da saude do
trabalhador exposto. (SALIBA; LANZA, 2016).

E importante conceituar a diferenca entre risco e perigo. De acordo com
Associacdo Catarinense de Medicina do Trabalho (ACAMT) (2014), perigo é
“Aspecto ou elemento material ou imaterial, situagcéo ou contexto do trabalho que, de
forma isolada ou combinada, tem o potencial intrinseco de dar origem a riscos a

saude e seguranca no trabalho.” E ainda ACAMT (2014) define risco como sendo

Possibilidade de consequéncias negativas ou danos para a saude e
integridade fisica ou moral do trabalhador, relacionados ao trabalho. O nivel
de risco é determinado pela combinagéo da severidade dos possiveis danos
e da probabilidade ou chance de sua ocorréncia.

De acordo com a Norma Regulamentadora 9 (NR 9) (1994), que trata do
PPRA (Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais),

consideram-se riscos ambientais os agentes fisicos, quimicos e biologicos
existentes nos ambientes de trabalho que, em fungdo de sua natureza,
concentragéo ou intensidade e tempo de exposicéo, séo capazes de causar
danos a saude do trabalhador.
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Os agentes fisicos, que os trabalhadores possam estar expostos, sao:
ultrassom, infrassom, radiagdes nao ionizantes, radiagdes ionizantes, temperaturas
extremas, pressdes anormais, vibragoes e ruido. (BRASIL, 1994).

Ja os agentes quimicos sao as substaéncias, compostos ou produtos que
possam ter contato ou ser absorvidos pelo organismo através da pele ou por
ingestdo, pela natureza da atividade de exposigdo, ou que possam penetrar no
organismo pela via respiratéria, nas formas de poeiras, fumos, névoas, neblinas,
gases ou vapores. Por fim, os agentes biologicos consideram-se as bactérias,

fungos, bacilos, parasitas, protozoarios, virus, entre outros. (BRASIL, 1994).

Quadro 1 - Classificagéo dos principais riscos ocupacionais em grupos

Riscos Riscos Riscos Riscos Riscos
Fisicos Quimicos Biologicos Ergonémicos Acidentes
Ruidos Poeiras Virus Esforgo fisico intenso Arranjo fisico
Vibragées Fumos Bactérias Levantamento e inadequado
Radiacbes Névoas Protozoarios transporte manual de Maquinas e
ionizantes Neblinas Fungos peso equipamentos sem
Radiagbes Gases e Parasitas Exigéncia de postura protecao
nao-ionizantes vapores Bacilos inadequada Ferramentas
Frio Substancias, Controle rigido de inadequadas ou
Calor compostos ou produtividade defeituosas
Pressdes produtos Imposi¢ao de ritmos lluminagao
anormais quimicos em excessivos inadequada
Umidade geral Trabalho em turno e Eletricidade

noturno
Jornadas de trabalho
prolongadas
Monotonia e
repetitividade
Outras situagbes
causadoras de stress

fisico e/ou psiquico

Probabilidade de
incéndio ou explosao
Armazenamento
inadequado
Animais pegonhentos
Outras situagbes de
risco que poderao
contribuir para a
ocorréncia de

acidentes

Fonte: Brasil (1994).

Embora a NR 9 (1994) tenha foco nos riscos ambientais e ndo cite os

ergondmicos e de acidentes, a portaria n.° 25, de 29 de dezembro de 1994 (1994),



faz a inclusdo de tais riscos em seus anexos, na classificagcdo dos riscos
ocupacionais, conforme apresentado no quadro 1.

Paula (2011) que estudou os riscos ocupacionais e condi¢gdes de trabalho em
cozinhas industriais, também inclui os riscos ergonémicos e de acidentes na
avaliacdo do seu trabalho. A mesma considera riscos ergonémicos aqueles cuja
relagcdo do trabalho com o homem causa desconforto ao mesmo, podendo causar
danos a sua saude, tais como repetitividade, monotonia, ritmos excessivos, postura
inadequada, esforgo fisico intenso, entre outros fatores que possam levar ao stress
fisico e/ou psiquico. E, considerados riscos de acidentes ou riscos mecéanicos, 0s
equipamentos, dispositivos, ferramentas, produtos, instalacées, protecdes e outras
situacdes de risco que possam contribuir para a ocorréncia de acidentes durante a
execucao do trabalho devido ao uso, disposigao ou construgao incorreta.

A legislagdo vigente, Norma Regulamentadora 1 (1978a), impde ao
empregador a obrigacado de informar aos trabalhadores os riscos a que os mesmos
estao expostos no local de trabalho, bem como as medidas para prevenir e eliminar
€SSes riscos.

Muito mais que o mero cumprimento legal, a avaliagcdo de riscos tem como
objetivo o controle dos riscos com consequente prevencdo de acidentes e do
desenvolvimento de doencas no ambiente de trabalho, sendo um elemento chave
quando se trata de prevencdo. A analise do risco é desenvolvida através da
identificacdo do perigo, avaliacédo do risco e por fim o controle do risco. (BARATA,
2013).

Cabral (2007, apud BARATA, 2013) define o processo de analise de riscos
numa sequéncia metodoldgica, desenvolvida através de 3 passos, identificar o risco,

estimar o risco e valorar o risco.

Identificar (o ) - detectar, numa situagéo determinada, a possibilidade de que
um trabalhador sofra um dano provocado pelo trabalho;

Estimar (o risco) - medir, o0 mais objetivamente possivel, a sua magnitude;
Valorar (o risco) - processo através do qual se compara a estimativa
efetuada (magnitude do risco) com os padrdes de referéncia da segurancga e
saude, tendo como objetivo estabelecer se o risco é aceitavel ou nao e, no
caso de ser aceitavel, qual o grau de aceitabilidade que Ihe deve ser
conferido”.

Uma das técnicas mais comuns de identificagcdo dos perigos é a analise

preliminar de perigos (APP). A Analise Preliminar de Perigos (APP) é uma técnica
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que identifica todos os perigos existentes em uma instalagao (existente ou em fase
de projeto) e suas causas, avalia qualitativamente as consequéncias e suas
severidades, faz uma hierarquizagao qualitativa dos riscos associados e ainda, inclui
recomendagdes como medidas de controle. (CAMACHO, 2004).

Uma APR (Anadlise Preliminar de Risco) também conhecida como Analise
Preliminar de Perigos (APP), identifica qualitativamente possiveis cenarios de
acidentes em uma determinada instalacdo. A técnica aplicada possui uma
metodologia estruturada, em que, para cada perigo identificado, sdo levantadas suas
possiveis causas e consequéncias. Em seguida, é feita uma avaliacdo qualitativa do
risco associado a cada cenario acidental, avaliando a frequéncia de ocorréncia do
evento, conforme as suas causas e avaliando a severidade do cenario de acidente.
(CAMACHO, 2004; FEPAM, 2016).

3 MATERIAIS E METODOS

Para o desenvolvimento do trabalho realizou-se uma pesquisa bibliografica a
partir de materiais publicados sobre o assunto, com o intuito de obter embasamento
para a construcao tedrica. Concomitantemente, foram realizadas visitas in loco para
verificar e analisar as atividades desenvolvidas, assim como, foram coletados dados
da empresa e clientes relacionados aos perigos para a elaboracédo do diagnéstico.

As visitas permitiram a confirmagcdo e o detalhamento das informacgdes
levantadas na revisao bibliografica, além de contribuir para outros esclarecimentos.
O auxilio dos funcionarios permitiu um levantamento do histérico de incidentes que
nao haviam sido registrados na empresa. A partir do reconhecimento dos perigos,
medidas de controle e praticas de trabalho adequadas foram propostas.

A empresa objeto deste estudo atua desde 1991 no segmento de refeigdes
empresariais. Os restaurantes (locais e/ou transportados) estdo inseridos em
clientes de industrias calgadistas, fumageiras, abatedouros, universidades,
comercios, metalurgicas, hospitais, comunicacdo, laticinios, concessionarias,
madeireiras, entre outras. Com aproximadamente 3 mil colaboradores, fornece mais
de 100 mil refei¢cbes diarias, possui aproximadamente 300 unidades de negdcio, em
6 estados do Brasil.

A analise de riscos foi realizada através de uma APR (Analise Preliminar de

Risco) e para isso foram coletados documentos da prépria empresa e também
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documentos fornecidos por clientes que possuem uma preocupacgado elevada em
relagdo a saude e seguranca. A partir da avaliagdo desses documentos e o
acréscimo de perigos informados por colaboradores ao longo de 7 anos de relatos e
queixas dos trabalhadores, foi desenvolvida uma APR com maior embasamento.

A realizacdo da APR é realizada através do preenchimento de uma planilha,

gue se encontra apresentada no quadro 2 a seguir.

Quadro 2 — Planilha da APR

Eventos Avaliacéo do Risco

Perigo | /Cenarios | Causas | Consequéncias Classificagéo
acidentais do Risco

Recomenda-

Freq. | Sev. coes

Fonte: Adaptado da FEPAM (2016).
Usam-se categorias de frequéncia e de severidade, conforme quadro 3 e
quadro 4 respectivamente, as quais sao combinadas em categorias de risco,

conforme quadro 5. (FEPAM, 2016).

Quadro 3 - Categoria de frequéncia

Categoria Denominagao Descricao
Cenarios que dependam de falhas muiltiplas de sistemas de
A Muito protecdo ou ruptura por falha mecanica de vasos de pressao.
improvavel Conceitualmente possivel, mas extremamente improvavel de
ocorrer durante a vida util da instalagao.
Falhas multiplas no sistema (humanas e/ou equipamentos) ou
rupturas de equipamentos de grande porte. Ndo esperado de
B Improvavel
ocorrer durante a vida Util da instalagdo. Sem registro de ocorréncia
prévia na instalagao.
A ocorréncia do cenario depende de uma unica falha (humana ou
C Ocasional
equipamento).
D Provavel Esperada uma ocorréncia durante a vida util do sistema.
Pelo menos uma ocorréncia do cenario ja registrada no proprio
E Frequente sistema. Esperando ocorrer varias vezes durante a vida util da
instalagao.

Fonte: FEPAM (2016).




10

Quadro 4 - Categoria de Severidade

Categoria Denominagao Descrigao/ Caracteristicas
o Com potencial para causar varias vitimas fatais. Danos irreparaveis
v Catastrofica ) o o B
ou impossiveis (custo/ tempo) as instalagdes.
Com potencial para causar uma ou algumas vitimas fatais ou
]] Critica grandes danos ao meio ambiente ou as instalagbes. Exige agdes
corretivas imediatas para evitar seu desdobramento em catastrofe.
Com potencial para causar ferimentos ao pessoal, pequenos danos
] ao meio ambiente ou equipamentos/instrumentos. Redugdo
Il Marginal o . . ) )
significativa da produg&o. Impactos ambientais restritos ao local da
instalagao, controlavel.
Incidentes operacionais que podem causar indisposigdo ou
. malestar ao pessoal e danos insignificantes ao meio ambiente e
| Desprezivel

equipamentos (facilmente reparaveis e de baixo custo). Sem

impactos ambientais.

Fonte: FEPAM (2016).

Quadro 5 - Matriz de Classificagao de Riscos

Matriz de Risco

Severidade

Frequéncia

Fonte: FEPAM (2016).

As cinco classes de risco sao classificadas do nimero 1 ao niumero 5, sendo

a classe de risco 1 considerada desprezivel, representada pela cor amarelo, classe

de risco 2 considerada menor, representada pela cor verde, classe de risco 3

considerada moderado, representada pela cor marrom, classe de risco 4 considera

sério, representada pela cor lilas e classe de risco 5 considerada critico,

representada pela cor vermelho. (FEPAM, 2016).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme a metodologia apresentada, foram avaliadas 130 cozinhas
industriais de 100 empresas, a identificacdo dos perigos nesses ambientes é
apresentado abaixo.

4.1 Perigos Fisicos

Os perigos fisicos, em que os trabalhadores de uma cozinha industrial estao
expostos, sdo exposigao ao ruido, ao frio, ao calor e a umidade, como mostra a APR
desenvolvida.

Fato que pode ser confirmado por Paula (2011) que relata que em cozinhas
industriais o desconforto térmico, devido a ambientes com temperaturas e umidade
excessiva, pelas fontes de emissao de vapor, como por exemplo, os equipamentos
como fogdes, fritadeiras, chapas, caldeirdes, fornos, maquinas de lavar etc, além
das baixas temperaturas das camaras de resfriamento e congelamento pode
acarretar grandes prejuizos a saude.

A exposi¢cao ao ruido em uma cozinha industrial ocorre nas atividades de
higienizagdo das instalagbes, equipamentos, mdveis e utensilios, decorrente do
funcionamento da maquina de lavar lougas e batida de utensilios (pratos) e também
nas atividades de pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos, mais
precisamente no funcionamento dos equipamentos (descascador, liquidificador,
exaustor, dentre outros). A consequéncia dessa exposicdo pode resultar em
irritagao, incémodo, dor de cabecga, cansago e perda auditiva, portanto recomenda-
se a utilizagdo de EPI's adequados e treinamentos sobre a correta maneira de
utiliza-los, realizacdo de manutengdo periddica dos equipamentos, rodizio de
funcionarios, realizacdo e acompanhamento de exames adequados.

A exposig¢ao ao frio esta presente em diversas atividades de uma cozinha
industrial, mais precisamente quando se realiza a higienizagdo de cémaras de
resfriamento e congelamento, assim como, quando se armazena ou se manuseia um
produto nesses equipamentos. Uma camara de congelamento mantém a
temperatura inferior a -18 °C e é utilizada para armazenar alimentos como produtos
carneos congelados, hortifruti higienizados ou até mesmo produtos manipulados que

necessitem maior tempo de validade. Ja uma camara de resfriamento mantém a
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temperatura entre 0°C e 4,9 °C, sendo utilizada principalmente para armazenar
massas frescas, produtos lacteos, produtos carneos refrigerados e produtos
manipulados que necessitam de refrigeragcdo para manter suas caracteristicas. Ha
também camaras de resfriamento que mantém a temperatura entre 0 °C e 10 °C
para armazenamento de hortifrati. As consequéncias dessa exposicao ao frio podem
ser sérias desde choque térmico, caimbras e infecgdes até moderadas como
resfriados, processos inflamatoérios e dores musculares, desse modo, recomendam-
se a utilizagdo de EPI's adequados, assim como desligar o equipamento da
eletricidade para realizar a higienizagao e respeitar o limite de tempo de exposigao
dentro das camaras.

O calor esta presente nas atividades de uma cozinha industrial tanto na
higienizacao pela utilizacdo de agua quente ou pela utilizagdo da maquina de lavar
louca, quanto pela utilizagdo de equipamentos e utensilios que liberam calor no pré-
preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos. As consequéncias dessa exposi¢cao
pode levar ao cansaco, fadiga, aumento da pulsagdo, queda de pressao, irritacao,
dores de cabeca, desidratacdo e queimaduras. Para atenuar as consequéncias do
calor recomenda-se ventilagdo, exaustao e climatizacdo adequadas, orientagao para
manter exaustor ligado durante as atividades, regular temperatura adequada para
fornecimento da agua nas tubulagdes, cuidado ao abrir registro das torneiras
evitando pressdo maior, manter exaustores em condigdes adequadas de
funcionamento, realizar manutencao periddica dos equipamentos de climatizagcao e
tubulacbes da agua quente, projetar a cozinha de forma que facilite a ventilagao
natural, utilizacdo de uniformes adequados e ingerir liquidos durante a realizacao
das atividades.

A exposigcdo dos trabalhadores de uma cozinha industrial a umidade é
principalmente pelo fato da atividade de higienizagdo das instalagdes,
equipamentos, moveis e utensilios necessitar de agua em demasia e também devido
aos vapores que condensam nas instalagbes. O trabalhador exposto a umidade
pode desenvolver, por exemplo, doenga do aparelho respiratorio, infecgdes,
processos inflamatérios e doencgas de pele, assim como, um simples resfriados e
dores musculares. Para evitar essas consequéncias recomenda-se ventilacio,
exaustdo e climatizagado adequadas, orientagdo para manter exaustor ligado durante
as atividades, realizagao de higienizagao e manutencao periddica dos equipamentos

de climatizagdo, projetar a cozinha de forma que facilite a ventilagdo natural,
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fornecimento, orientacao e substituicdo dos EPI's adequados para a realizagdo das

atividades, limpeza periodica do piso retirando o excesso de umidade.

4.2 Perigos Quimicos

Os perigos quimicos, em que os trabalhadores de uma cozinha industrial
estao expostos, sao provenientes de contato com produtos quimicos utilizados para
limpeza.

Em uma cozinha industrial os produtos quimicos utilizados s&o produtos para
higiene pessoal, ambiental, de utensilios e equipamentos, sao produtos como
detergentes e desinfetantes e requerem cuidados com o uso. Importante salientar
que os produtos utilizados em cozinhas industriais sdo produtos saneantes e devem
estar regularizados pelo ministério da saude. A diluicdo, tempo de contato e modo
de uso deve obedecer a recomendacao do fabricante, para prevenir acidentes
decorrentes do uso incorreto dessas substancias. (PAULA, 2011; NEPOMUCENO,
2004).

Os trabalhadores possuem contato com desinfetante na desinfeccao do
hortifruti e também na higienizagdo das instalagbes, equipamentos, modveis e
utensilios, sendo que na etapa de higienizacdo sao utilizados também
desincrustantes, desengraxantes e detergentes. A exposi¢cao dos trabalhadores a
produtos quimicos podem resultar em dermatose, alergias, irritacdo nos olhos e nas
vias respiratérias, dor de cabeca, tontura, intoxicacdo e queimadura quimica. Uma
serie de recomendacdes sao necessarias quando se trata de produtos quimicos,
como por exemplo, Dialogo Diario de Seguranca (DDS), treinamentos (integracao,
utilizacdo de EPI’s, produtos quimicos, FISPQ (Ficha de Informagcédo de Seguranca
de Produtos Quimicos), procedimento de higienizacdo das instalagdes,
equipamentos, moéveis e utensilios), utilizar produtos quimicos diluidos, realizar
diluicdo com &agua em temperatura ambiente, utilizacdo de EPIl's conforme
recomendacgao da FISPQ, ter a FISPQ a disposi¢cao para consulta, utilizagdo de
dosador e manter o mesmo em adequado funcionamento, orientagdo para realizar
as tarefas com atencédo, utilizacdo de recipientes proprios e identificados para

produtos de limpeza e treinamentos do procedimento de higienizagao do hortifruti.
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4.3 Perigos Bioldgicos

A exposi¢cao a micro-organismos patogénicos em uma cozinha industrial é
decorrente da higienizagdo das instalagbes sanitarias e area de armazenamento dos
residuos, bem como no manuseio dos residuos organicos e o contato com outros
trabalhadores. Essa exposigdo pode resultar em doengas infectocontagiosas leves,
no caso de uma gripe, ou até mesmo graves, no caso de hepatite e HIV. Alguns
cuidados devem ser tomados, como por exemplo, utilizagdo e orientagdo do EPI
adequado a atividade, treinamentos sobre a higienizagdo correta das instalagdes
sanitarias e area de armazenamento de residuos, determinar somente uma pessoa
responsavel para a realizagdo dessas atividades, treinamento sobre a correta
maneira da realizagdo do manuseio dos residuos.

Assim como no presente trabalho, Nepomuceno (2004), afirma que em uma
cozinha industrial os funcionarios estdo expostos a micro-organismos provenientes
de residuos de alimentos e ao manipular o lixo orgénico e medidas preventivas como
manter os locais de trabalho limpos, armazenamento adequado dos alimentos e

manejo adequado do lixo, devem ser adotadas.

4.4 Perigos Ergonémicos

Os perigos ergonémicos, em que os trabalhadores de uma cozinha industrial
estdo expostos sdo, postura inadequada e repetitiva, esforgo fisico intenso e
levantamento e transporte manual de peso.

Fato que Paula (2011) também afirma, que durante o trabalho em uma
cozinha industrial riscos que agravam a saude, sao principalmente de natureza
musculoesquelética, devido aos movimentos repetitivos e por levantamento de peso,
frequente nas tarefas de preparagéo, cocgéo, distribuicdo e higienizagao.

A maioria dos colaboradores avaliados, no estudo de Paiva e Cruz (2009),
declarou sentirem dores durante o periodo de trabalho em cozinhas industriais,
devido a permanéncia por muito tempo em pé e as atividades repetitivas, sendo que

o trabalho desenvolvido pelos trabalhadores é estressante e exige muito esforgo

fisico.
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E ainda a Norma Regulamentadora 17 (1978c) que trata da ergonomia sugere
que “sempre que o trabalho puder ser executado na posigdo sentada, o posto de
trabalho deve ser planejado ou adaptado para esta posigao”.

As posturas inadequadas e repetitivas estdo presentes em varias atividades
de uma cozinha industrial, nos processos administrativos, na higienizacdo das
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios, no recebimento, armazenamento,
pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos. Podendo ter consequéncias como
as DORT (Disturbios Osteomusculares Relacionados ao Trabalho) e também fadiga
e dores (de cabega, musculares, nas costas), provenientes da digitalizacédo de
documentos, atividades de higienizacdo, manuseio de equipamentos e residuos,
armazenamento e transporte de produtos e preparacao e distribuicdo de alimentos.
Para evitar essas consequéncias sao recomendados para todas as atividades
expostas a diversificacdo e rodizio periédico das atividades, realizacdo de pausas
entre as atividades, orientagdo sobre postura correta, DDS, treinamento de
integracdo, mobilidrio adequado. E, também recomendagdes especificas como
ajuste da tela do computador, suporte para pés e cadeira regulavel no caso da
digitalizacdo de documentos e nas atividades de manipulagdo de alimentos sao
recomendados torneiras e cubas com altura adequada e bancos de alturas diversas
disponiveis pela cozinha.

O esforgo fisico intenso e o levantamento e transporte manual de peso seréo
avaliados juntos devido ao fato de um ter relagdo com o outro, nesse trabalho, como
pode ser observado na APR desenvolvida. Esses eventos acidentais estdo
presentes no manuseio de equipamentos e residuos, na atividade de higienizagao,
no armazenamento e transporte de produtos, nas atividades de recebimento e
armazenamento de produtos, no transporte de alimentos, nas atividades de pré-
preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos. Esses perigos fisicos podem gerar
danos irreversiveis aos trabalhadores, como as DORT (entre as quais as
inflamacdes de articulagao e tenddes) e também ocasionar distenséo, torg¢ao, fadiga,
dor muscular, dor nas costas e dor de cabecga. Para prevenir esses danos sugere-se
treinamento de integracdo, DDS, orientagdes sobre cuidados para evitar lesoes,
utilizacdo de carrinho de transporte, realizar atividades em dupla ou equipe,
porcionar os produtos, orientacédo sobre movimentos e postura correta, flexionar as
pernas ao levantar peso para transportar a carga corretamente e orientagdo para

nao encher os recipientes.
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4.5 Perigos de Acidentes

Os perigos de acidentes, em que os trabalhadores de uma cozinha industrial
estdo expostos sdo queda no mesmo nivel, queda em diferenga de nivel, queda de
materiais, exposi¢cao a eletricidade, equipamentos sem protecdo, ferramentas
inadequadas, contato com equipamentos e utensilios perfuro cortantes e moveis,
contato com superficies quentes, contato com vapor, implosao, explosao, incéndio,
batida contra e mordida de animais pegonhentos.

Assim como o presente trabalho, Paula (2011) observou que alguns acidentes
de trabalho estdo relacionados com o desenvolvimento da tarefa em si, como cortes
e queimaduras, outros se relacionam a falta de manutencdo adequada dos
equipamentos, ou estdo condigdes ambientais inadequadas, tais como excesso de
agua e gordura no piso. Entre os principais fatores que levam a queimaduras,
destaca as operacdes de frituras, podendo haver derramamento de o6leo nos
trabalhadores e no piso, durante a operagédo e em alguns casos queda de pessoas,
préximo a fritadeira, devido o piso engordurado.

Paula (2011) relata ainda que, o risco de queda em cozinhas industriais se
agrava pela presenga de vapor, proveniente das operagdes normais da cozinha e
pela presenca de Oleo utilizado no preparo dos alimentos, o que torna o piso
escorregadio, exigindo do trabalhador aumento da vigilancia e atengdo durante a
realizagao das atividades.

A queda no mesmo nivel se da pelas instalagbes inadequadas (ralos,
canaletas e pisos em desniveis ou escorregadio pelo acumulo de agua, gordura e
vapor) nas etapas de higienizacdo e de pré-preparo, preparo e distribuicdo dos
alimentos. Essa queda pode ter consequéncias como hematomas, corte, luxacéao,
torcédo e fraturas, até mesmo oObito, mas considerado improvavel de ocorrer. Para a
prevencao desse evento recomenda-se treinamento de integracdo e especificos,
DDS, projetar a cozinha com numero de canaletas e ralos que atendam as
necessidades da producgao, utilizar canaletas, ralos, pisos e rejuntes de material
resistente e manter em adequadas condicbes de conservacao, utilizar piso
antiderrapante, realizar manutencgao preventiva das instalagdes, limpeza e secagem
periddica do piso, utilizar EPI's adequados (sapato/bota de segurancga) e sinalizar

area umida com placas de aviso de piso molhado.
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A queda em diferenca de nivel, ou seja, quando se utiliza escada para realizar
as atividades de higienizagao e de recebimento e armazenamento de produtos, pode
resultar em hematomas, corte, luxacao, torcdo e fraturas, além de obito, mas esse
ultimo considerado improvavel de ocorrer. Para evitar essas consequéncias sugere-
se utilizar escada em adequado estado de conservacao, realizar treinamentos
especificos e DDS, orientar sobre cuidados ao realizar a atividade e utilizar escada
movel com 3 degraus.

Queda de materiais pode acontecer na higienizagdo, no armazenamento
inadequado de produtos, também pelo piso escorregadio ou simplesmente pela falha
operacional no manuseio de materiais. As consequéncias comuns aos eventos
mencionados sao luxacao, torgcao, fraturas, hematomas e corte, podendo ocasionar
queimaduras pela queda de materiais quentes nas atividades de pré-preparo,
preparo e distribuicido dos alimentos e até mesmo obito nas atividades de
higienizagcdo pela queda de um equipamento, por exemplo. Recomenda-se para
evitar a queda de materiais treinamentos especificos, DDS, orientagao para realizar
as tarefas com atencao, utilizacdo de EPI adequado para a atividade. Também, para
evitar o armazenamento inadequado de produtos sugere-se utilizar prateleiras
adequadas, empilhamento adequado dos materiais e obedecer empilhamento
maximo dos produtos conforme rotulagem.

A exposicao a eletricidade em uma cozinha industrial ocorre devido a
utilizacdo e higienizagcdo de equipamentos e instalagdes elétricas inadequadas
podendo ocasionar queimaduras, choque elétrico e obito, sendo o choque elétrico
frequente e 6bito improvavel de ocorrer. Para evitar a exposi¢ao a eletricidade deve-
se manter cabos elétricos protegidos e em perfeitas condi¢cdes de utilizag&o, desligar
0 equipamento para realizar higienizagdo e manutengdo, aterramento das tomadas,
diferenciador residual, treinamento de integragao, orientacdo para nao molhar as
tomadas na higienizagdo, manutencao periodica das instalacbes elétricas e
equipamentos por profissional habilitado (NR 10) e desligar os equipamentos da
tomada apds o uso.

A exposicao dos trabalhadores com equipamentos sem protecao, ferramentas
inadequadas e contato com equipamentos e utensilios perfuro cortantes e moveis,
nas etapas de higienizagdo e manipulagao dos alimentos, pode resultar em riscos
sérios aos trabalhadores, podendo ocasionar lesbes leves e graves, como

ferimentos e esmagamento em dedos e maos. Para que isso nao ocorra recomenda-
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se treinamento de integracao e especificos, DDS, utilizacdo de EPI's adequados
para as atividades, manter os utensilios e equipamentos em perfeitas condi¢coes de
utilizacdo, realizando a troca quando necessario, orientagdo sobre equipamentos,
somente pessoa treinada deve operar, desligar os equipamentos antes de abri-los e
apdés o uso, realizar manutencao peridédica dos equipamentos, adequar o0s
equipamentos a NR12, utilizacido de processador de alimento com dispositivo de
segurancga, de aproximacao e com sistema de fechamento com mola, armazenar o
liquidificador em bancada baixa possibilitando a visualizagcdo da parte interna,
evitando que o mesmo vire. Orienta-se também a higienizar facas separado dos
demais utensilios e nas areas de manipulacido utilizagcdo de placa de adverténcia
"obrigatorio o uso de luva anti-corte", utilizacdo de utensilios de acordo com a
atividade (utilizar tesoura para abrir embalagens plasticas, utilizar abridor especifico
para abrir latas) e utilizar bastdo de segurangca para direcionar os alimentos no
processador.

O contato com superficies quentes ocorre na higienizagcao de equipamentos e
utensilios quentes e na manipulacdo de alimentos ao manusear equipamentos,
utensilios, alimentos e 6leo quente. O contato com o vapor é devido a utilizacdo de
equipamentos e utensilios que geram vapor, nas atividades de pré- preparo, preparo
e distribuicdo dos alimentos. O contato com superficies quentes e vapor pode levar a
consequéncias sérias como queimaduras leves e graves, portanto sdo necessarias
medidas preventivas para evitar esses contatos, como por exemplo, treinamento de
integracdo e especificos, DDS, utilizagcdo e reposicdo de EPI's adequados a
atividade, utilizar equipamentos adequados, realizar manutencdo periddica nos
equipamentos, orientacao sobre utilizacao de equipamentos e orientacdo sobre os
cuidados ao realizar a atividade. Além das recomendagbes acima, algumas
recomendagdes especificas sao indicadas, como pode ser observada na APR
desenvolvida, como por exemplo, deixar superficies esfriarem para realizar a
higienizagdo de equipamentos e utensilios quentes.

A implosao ou explosao pode ocorrer pelo excesso de vapor da tubulagao
junto aos caldeirdées, assim como, pode gerar explosao pelo vazamento de GLP e
gases em suspensao. Um incéndio em uma cozinha industrial decorre devido a trés
fatores, o acumulo de residuos na tubulacdo da gerados pela queima da gordura,
pelo superaquecimento do 6leo da fritadeira ou pelo contato do éleo com faisca ou

acendedores do fogéo. A Imploséo, a explosao e o incéndio podem acarretar danos
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aos trabalhadores, como queimaduras e ferimentos leves e graves e até o o6bito.
Para cada evento sdao necessarias recomendagdes especificas que podem ser
evidenciadas na APR desenvolvida, mas ha recomendagbes gerais como por
exemplo, treinamentos especificos incluindo de utilizagado de extintores, PPCI, plano
de emergéncia, realizar manutengéo periédica dos equipamentos e realizar limpeza
semestral da coifa.

Em todas as atividades desenvolvidas em uma cozinha industrial a batida
contra esta presente, pela realizacdo das tarefas sem atencdo, podendo gerar
hematomas, corte, luxacao, torcéo, fraturas dependendo da intensidade da batida.
Portanto orienta-se a realizar as tarefas com atencédo através de treinamento de
integracao e especificos e também com DDS.

Os trabalhadores de uma cozinha industrial ndo estdo livres de serem
mordidos por animais pe¢onhentos, mais comumente nas atividades de desinfecgéo
do hortifruti, atividades de higienizagdo das instalagbes, equipamentos, mdéveis,
utensilios e no armazenamento de produtos. Caso o trabalhador venha a ser
mordido, se for alérgico pode vir a 6ébito ou apresentar sintomas como fraqueza,
dificuldade visual, nausea e vomitos. Desse modo, os trabalhadores sao orientados
a realizar as tarefas com atengcdo através de treinamento de integragao,
treinamentos especificos e através de DDS, assim como utilizar EPI's adequados
para a atividade.

Foi desenvolvida uma APR por atividade, sendo dividida em 5 atividades, a
primeira sendo processos administrativos, a segunda as atividades de higienizagao
das instalagbes, equipamentos, moveis e utensilios, seguido do recebimento e
armazenamento de produtos, a quarta atividade o pré-preparo, preparo e
distribuicdo dos alimentos e por ultimo atividade geral. Essa ultima foi assim
nomeada, pois 0s cenarios acidentais identificados podem ocorrer em qualquer uma
das atividades mencionadas anteriormente.

As atividades que apresentaram maior numero de Eventos/ Cenarios
acidentais foram a atividade de pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos,
com 39 Eventos/ Cenarios acidentais, seguido da atividade de higienizagcdo das
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios com 34. Ambas atividades possuem
o maior numero de Eventos/ Cenarios acidentais identificados em uma cozinha

industrial, justas possuem 78,5 % dos Eventos/ Cenarios acidentais identificados.
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Em ambas atividades o perigo de acidente se destacou, sendo o0 que mais pode vir a
causar consequéncias serias aos trabalhadores de uma cozinha industrial.

A APR desenvolvida pode ser visualizada no Apéndice A e o levantamento do
numero de Eventos/ Cenarios acidentais identificados em cada uma das
combinacgdes de classe de frequéncia e de severidade podem ser observados na

matriz de riscos na tabela 1.

Tabela 1 — Matriz de Riscos

Matriz de Risco Severidade
| ] 1 1V Total
E 51
K} D 20
e
<g C 1 6 8
& B 2 10 14
& A
Total 22 58 11 2 93

Fonte: Elaborado pela autora.

Dentre os perigos existentes que possam vir a causar consequéncias sérias
aos trabalhadores de uma cozinha industrial sdo perigos fisicos, quimicos,
ergondmicos e de acidentes, embora o perigo biolégico também esteja presente nas
atividades. Essa classificagcao é importante, pois os perigos classificados como sério

devem ter as recomendacdes priorizadas.
6 CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo permitiu a identificacdo dos principais perigos e cenarios
acidentais existentes nas atividades de uma cozinha industrial, assim como priorizar
acgdes, pela classificacao do risco. Através da APR desenvolvida nesse trabalho,
pode-se afirmar que todos os perigos estdo presentes nas atividades de uma
cozinha industrial. Dentre os perigos analisados (fisico, quimico, biologico,
ergondmico e de acidente) somente o biolégico nao foi classificado em risco sério,
os demais perigos em determinados cenarios acidentais, foram assim
caracterizados.

Pode- se evidenciar na APR desenvolvida que em todas as atividades de uma

cozinha industrial, ha consequéncias classificadas em sério, nos processos
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administrativos, na higienizagao das instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios,
no recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo, distribuicdo dos alimentos e
nas atividades gerais de uma cozinha industrial.

Embora a classe moderado tenha se destacado com 47,3 %, o sério resultou
em 32,3 %, merecendo atencgéo, seguido do menor com 17,2% e desprezivel com
3,2%. A classe de risco considerado critico resultou em 0%, podendo ser devido a
utilizacdo da categoria de severidade pré-definida pela FEPAM (2016), por esse
motivo, para trabalhos futuros recomenda-se a elaboracdo de categorias de
severidade, bem como categorias de frequéncia, direcionadas para cozinhas
industriais. Essa recomendacao pode ser reforcada, devido a todas as
consequéncias classificadas como sério, ser resultante da categoria de frequéncia E,
considerada frequente e severidade Il, considerada marginal.

Apesar de ter sido utilizada categorias definidas pela literatura, para a
mitigacdo dos perigos identificados uma série de recomendagdes foram sugeridas
na APR desenvolvida, possibilitando a criagcdo de um ambiente laboral seguro, que

preserve a saude dos trabalhadores.
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APENDICE A — APR COZINHA INDUSTRIAL

Perigo

Eventos/ Cenarios
acidentais

Causas

Consequéncias

Avaliacao do Risco

Freq |Sev

. ~ ) Recomendacées
Classificagdo do Risco

Atividade: proc

essos administrativos

Postura inadequada e DORT D ] Diversificagéo das atividades; realizagao de pausas entre as atividades; orientagdo sobre postura correta;
ERGONOMICO repetitiva Digitalizagdo de documentos |Fadiga, dor muscular, dor nas | DDS; treinamento de integragéo; mobilidrio adequado; ajuste da tela do computador; suporte para pés;
P costas, dor de cabeca cadeira regulavel
Queimaduras c nm Manter cabos elétricos protegidos e em perfeitas condices de utilizacao; desligar o equipamento para
Utilizag&o de equipamentos e realizar higienizagado e manutengao; aterramento das tomadas; diferenciador residual; treinamento de
ACIDENTE Exposigao a eletricidade instalagdes elétricas Choque elétrico E Il integragéo; orientagéo para ndo molhar as tomadas na higienizagao; manutengao periédica das instalagdes
inadequadas - elétricas e equipamentos por profissional habilitado (NR 10); desligar os equipamentos da tomada apés o
Obito B [l 2 MENOR uso
Atividade: higienizacdo das instalagoes, equipamentos, méveis e utensilios
Funcionamento da maquina | lIrritagéo; incomodo; dor de | Utilizagao de EPI's adequados e treinamentos sobre a correta maneira de utiliza-los; realizagéo de
Fisico Exposigéo ao ruido de lavar lougas e batida de cabeca; cansago manutencao periddica dos equipamentos; rodizio de funcionarios; realizagdo e acompanhamento de exames
utensilios (pratos) Perda auditiva D 1] adequados
Choque térmico, caimbras, E I
) Higienizacso de ca d i infeccdes
FISICO Exposigéo ao frio lgleﬁlzagao © camaras - de Resfriados, processos Utilizagao de EPI's adequados, jaqueta térmicas; desligar o equipamento para a realizag&o da higienizagao
resfriamento e congelamento ) -
inflamatdrios, dores E |
musculares
Higienizagao de utensilios | cansago, fadiga, aumento da Ventilag&o, exaustéo e climatizagéo adequadas; orientag&o para manter exaustor ligado durante as
com &gua quente ou com | hylsacao, queda de pressdo, | E | atividades; orientag&o sobre o uso da maquina de lavar louga; regular temperatura adequada para
FisICO Expasigao a0 calor méquina dg Ia\iar louga. irritagdo, dores de cabeca fornecimento da agua nas tubulagdes; cwdado‘ao abrir reglstrg das torne|ras.ev|tar1c‘ioA press&o maior; manter
Higienizagéo de exaustores em condigdes adequadas de funcionamento; realizar manutencgao periddica dos equipamentos
equipamentos e utensilios Desidratagao, D I de climatizag&o e tubulagdes da dgua quente; projetar a cozinha de forma que facilite a ventilagéo natural;
(panelas, etc) quentes queimaduras utilizagdo de uniformes e EPI's adequados; ingerir liquidos durante a realizagéo das atividades
Higienizagao das instalagdes,
equipamentos, moweis € | Resfriados, dores musculares | E | |
utensilios.
Actmulo de umidade nas Ventilagdo, exaustéo e climatizagdo adequadas; orientagdo para manter exaustor ligado durante as
§ - . instalacoes, pela atividades; realizar higienizagéo e manutengéo periédica dos equipamentos de climatizagao; projetar a
FisIco Exposigéo a umidade condensacéo de vapores DO?”?? ,do la?arel_ho cozinha de forma que facilite a ventilagéo natural; fornecimento, orientagéo e substituicdo dos EPI's
provenientes da higienizagéo respira 0”9‘ n ec‘??‘?s' E 1] adequados para a realizagéo das atividades; limpeza periédica do piso retirando o excesso de umidade
. . processos inflamatdrios,
de utensilios com agua
P doencgas de pele
quente ou com maquina de
lavar louca
Irn'ta(f‘,éoln‘os olhos e nas vias DDS; treinamento de integragéo, de utilizag&o de EPI's, de produtos quimicos, da FISPQ, de procedimento
Contato com produtos o ) ~ respiratorias, dor de cabega, | E | | de higienizag3o das instalagées, equipamentos, moweis e utensilios; orientag&o para utilizar sempre
P . Higienizagé&o das instalagbes, tontura P o ) . . . A
. quimicos (desincrustantes, ) . produtos quimicos diluidos, realizar esse procedimento com agua em temperatura ambiente, nao utilizar
QUIMICO equipamentos, moweis e " j o ., - . . o .
desengraxantes, detergentes, utensilios Dermatose e alergias E 1] agua quente; utilizagdo de EPI's conforme recomendagéo da FISPQ; FISPQ a disposi¢cdo para consulta;
desinfetantes) . - utilizagéo de dosador e manter o mesmo em adequado funcionamento; orientagao para realizar as tarefas
Intoxicagéo e queimadura = S . - R R X
D ] com atengao; utilizagao de recipientes proprios e identificados para produtos de limpeza

quimica




- Avaliacao do Risco
. Eventos/ Cenarios A 5
Perigo . . Causas Consequéncias . _ . Recomendacgées
acidentais Freq|Sev| Classificacdo do Risco
Atividade: higienizacdo das instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios
Higienizagéo das instalagd i i
Igle::ﬂ?;izse:;::aa d:goes Doencas |nfef:tolcontag|osas C | 1 DESPREZIVEL Utilizag&o e orientacéo do EPI adequado a atividade; treinamentos sobre a higienizagao correta das
. Exposigao a micro- - leves: gripes instalagbes sanitarias e area de armazenamento de residuos; determinar somente uma pessoa responsavel
BIOLOGICO i - armazenamento dos residuos. N ", ) . A .
organismos patogénicos . . . . para a realizagéo dessas atividades; treinamento sobre a correta maneira da realizagdo do manuseio dos
Manuseio dos residuos Doengas infectocontagiosas ;
A R . B 1] 2 MENOR residuos
organicos graves: hepatite, HIV
. Higienizagdo das instalacdes, DORT E Diversificagdo das atividades; rodizio periddico das atividades; realizagéo de pausas entre as atividades;
A Postura inadequada e . .. I . ~ X . = -
ERGONOMICO repetitiva equipamentos, méweis e |Fadiga, dor muscular, dor nas E orientagao sobre postura correta; DDS; treinamento de integragcdo; mobiliario adequado; bancos de alturas
utensilios costas, dor de cabeca diversas disponiveis pela cozinha
Esforco fisico intenso e DORT E Treinamento de integragéo; DDS; orientagcdes sobre cuidados para evitar lesdes; utilizagédo de carrinho de
A v Manuseio de equipamentos e Distenséo, torgéo D transporte; realizar atividades em dupla ou equipe; porcionar os produtos; orientagdo sobre movimentos e
ERGONOMICO | levantamento e transporte - - . B ~
manual de peso residuos Fadiga, dor muscular, dor nas postura correta; flexionar as pernas ao levantar peso para transportar a carga corretamente; orientagéo para
costas, dor de cabeca nao encher os recipientes
lnstalel!(;oes inadequadas efou Hematomas, corte E Treinamento de integragédo e especificos; DDS; projetar a cozinha com nimero de canaletas/ralos que
em inadequado estado de . = R . . .
consenacdo (ralos, canaletas atendam as necessidades da produgéo; utilizar canaletas, ralos, pisos e rejuntes de material resistente e
ACIDENTE Queda no mesmo nivel . ¢ T Luxagéo, torgao, fraturas D manter em adequadas condi¢des de conservagdo; utilizar piso antiderrapante; realizar manutengao
e pisos em desniveis ou X . o o NS )
X ., preventiva das instalagdes; limpeza e secagem periddica do piso; utilizar EPI's adequados (sapato/bota de
escorregadio pelo actmulo de P seguranga); sinalizar area imida com placas de aviso de piso molhado
4gua, gordura e vapor) Obito B quranca); P P
Higienizag&o das instalagdes, Hematomas, corte D - . . ) p -
ACIDENTE Queda em diferenca de nivel equinamentos & mavels T 2o torcao. frat 3 Utilizar escada em adequado estado de conservagao; realizar treinamentos especificos e DDS; orientar
4 q p‘ K ! uxagao, torgao, fraturas sobre cuidados ao realizar a atividade; utilizar escada moével com 3 degraus
utilizando escada Obito B
Higienizag&o das instalagdes, . p . = . = s
ACIDENTE Queda de materiais gez:z::;na:m:: |:]sé;iasgo:s Her_natoma_s, corte E Treinamentos especificos; DDS; orientagéo para realizar as tarefas com atencgao; utilizagao de EPI
qauip . Luxagéo, tor(_;ao, fraturas D adequado para a atividade
utensilios Obito B
Queimaduras c Manter cabos elétricos protegidos e em perfeitas condiges de utilizagao; desligar o equipamento para
Ex00sicE0 Higienizagéo de realizar higienizagdo e manutencao; aterramento das tomadas; diferenciador residual; treinamento de
ACIDENTE a eleptrici((;iade equipamentos e instalacdes Choque elétrico E integrac&o; orientagdo para nao molhar as tomadas na higienizagéo; manutengéo periddica das instalagdes
elétricas inadequadas - elétricas e equipamentos por profissional habilitado (NR 10); desligar os equipamentos da tomada ap6s o
Obito B uso
Higienizagdo de Lesdes leves (ferimentos, Trelnamgpto de mtggra(;ao e espemﬁcgs; DDS; lutjllzagao de EPJ s adequados para as atividades; mar)tgr os
. ~ . - utensilios e equipamentos em perfeitas condi¢des de utilizagdo, realizando a troca quando necessario;
Equipamentos sem protegdo. | equipamentos e utensilios esmagamento em dedos e E ) = B . i . .
. o 2 orientagao sobre equipamentos, somente pessoa treinada deve operar; desligar os equipamentos antes de
Ferramentas inadequadas. perfuro cortantes e moveis méos) ) . | . = o . R . .
3 . abri-los e apods o uso; realizar manutencao periédica dos equipamentos; adequar os equipamentos a NR12;
ACIDENTE | Contato com equipamentos e (facas, laminas, I . . L X ~ .
tensili fur et multior dor ] utilizagao de processador de alimento com dispositivo de seguranga, de aproximagéo e com sistema de
utensfios pe’ (,J cortantes € i Ad,ﬁu gocsssa or, " Lesdes graves (ferimentos, fechamento com mola; armazenar o liquidificador em bancada baixa possibilitando a visualizagéo da parte
movels 'quidificador, descascador, esmagamento em dedos e E interna, evitando que o mesmo vire; orientagéo sobre riscos existentes na atividade; orientar para higienizar
entre outros) 5 . -
maos) facas, por exemplo, separado dos demais utensilios
L ) Treinamento de integragdo e especificos; DDS; utilizagéo e reposicéo de EPI's adequados a atividade;
" Higienizagéo de Queimaduras leves E L . R . ~ - . L =
ACIDENTE Contato com superficies equipamentos e utensilios utilizar equipamentos adequados; realizar manutengéo periédica nos equipamentos; orientagdo sobre a
quentes quip X higienizagéo de equipamentos e sobre os cuidados ao realizar a atividade (deixar superficies esfriarem para
quentes Queimaduras graves E

realizar a higienizagao)




Eventos/ Cenarios

Avaliacao do Risco

Perigo . N Causas Consequéncias Recomendacées
& acidentais gl Freq|Sev| Classificagio do Risco &
Atividade: recebimento e armazenamento de produtos
Choque térmico, caimbras, E I
Armazenamento de produtos infeccées
Fisico Exposigao ao frio na camara de resfriamento e Resfriados, processos Utilizagao de EPI's adequados, jaqueta e luvas térmicas; respeitar o limite de tempo de exposicéo
congelamento inflamatorios, dores E |
musculares
Fisico Exposigéo ao frio Armazenamento de produtos Resfr@dos e ;?r_ocessos | Utilizagéo de EPI's adequados (luvas térmicas)
no freezer inflamatorios
. DORT E ] Diversificagao das atividades; rodizio periddico das atividades; realizagéo de pausas entre as atividades;
Postura inadequada e (. . R = . ~ . . ~
- Distens&o, torcao D [ mobiliario adequado; treinamento de integracéo; DDS; orientagdes sobre cuidados para evitar lesoes;
repetitiva, levantamento e [ Armazenamento e transporte s e . . L . .
ERGONOMICO N utilizagéo de carrinho de transporte; realizar atividades em dupla ou equipe; porcionar os produtos;
transporte manual de peso e de produtos Fadiga, dor muscular, dor nas . = R K .
esforgo fisico intenso costas. dor de cabeca E | orientagdo sobre movimentos e postura correta; flexionar as pernas ao levantar peso para transportar a carga
i ¢ corretamente:; orientacéo para ndo encher os recipientes
Hematomas, corte D ]
ACIDENTE Queda em diferenca de nivel Manyseio de produtos Luxagso, torgdo, fraturas D I Utilizar escada em ade.quado estado.de cons.e.r\ag;é.o; r.e‘alizar treiname’ntos especificos e DDS; orientar
utilizando escada sobre cuidados ao realizar a atividade; utilizar escada mével com 3 degraus
Hematomas, corte E | Treinamentos especificos; DDS; utilizar prateleiras adequadas; empilhamento adequado dos materiais;
ACIDENTE Queda de materiais Armazenamento inadequado obedecer empilhamento maximo dos produtos conforme rotulagem; utilizagéo de EPI adequado para a
Luxagéo, torcdo, fraturas D ] i
atividade
Atividade: pré-preparo, preparo e distribuigdo dos alimentos
squi Zumnz:?tgzr?ggézj::a dor Iritag&o; inc_ﬁmodo; dor de E | Utilizagao de EPI's adequados e treinamentos sobre a correta maneira de utiliza-los; realizagéo de
Fisico Exposigéo ao ruido . d . p ’ cabega; cansago manutencéo periddica dos equipamentos; rodizio de funcionarios; realizagdo e acompanhamento de exames
liquidificador, exaustor, dentre -
Perda auditiva D ] adequados
outros)
Choque térmico, caimbras, E I
Manuseio de produtos na infeccoes
Fisico Exposigao ao frio camara de resfriamento e Resfriados, processos Utilizagao de EPI's adequados, jaqueta e luvas térmicas; respeitar o limite de tempo de exposicéo
congelamento inflamatorios, dores E |
musculares
Manuseio de produtos no Resfriados, processos
Fisico Exposigdo ao frio freezper inflamatorios, dores E | Utilizagéo de EPI's adequados (luvas térmicas)
musculares
Cansago, fadiga, aumento da Ventilagao, exaustéo e climatizagdo adequadas; orientag&o para manter exaustor ligado durante as
FisICO Exposicio a0 calor Utilizagé@o de equipamentos e P‘_"S_acaf' queda de pressdo, | E I atividades; ingerir liquidos durante a realizagao das atividades; manter exaustores em condigdes adequadas
posig utensilios que liberam calor imitagéo, dores de cabega de funcionamento; realizar higienizagdo e manutengao periddica dos equipamentos de climatizagao; projetar
Desidratacéo, D I a cozinha de forma que facilite a ventilagéo natural; utilizagdo de unifomes e EPI's adequados
queimaduras
Acumulo de umidade nas  |Resfriados, dores musculares | E | Ventilag&o, exaustéo e climatizagéo adequadas; orientagdo para manter exaustor ligado durante as
instalagdes, pela atividades; realizar higienizagdo e manutengao periddica dos equipamentos de climatizagao; projetar a
. . . Y Doencga do aparelho N " P R R ~ Lo .\
FISICO Exposi¢éo a umidade condensagé&o de vapores respiratério. Infeccdes cozinha de forma que facilite a ventilagéo natural; fornecimento, orientagéo e substituicdo dos EPI's
provenientes de equipamentos p = Q, ) E ] adequados para a realizagéo das atividades; orientagéo sobre uso de EPI's na integragéo; limpeza periddica
o processos inflamatdrios, X . .
e utensilios do piso retirando o excesso de umidade
doencas de pele
Iritaga Ih i ) S s . . " L
Contato com produtos :;lsa?;(:ér:;ss © do?'s d: Z:Zewzs E | Treinamentos de utilizagcdo de EPIs e de produtos quimicos; treinamentos do procedimento de higienizagéo
QuiMICO quimicos (desinfetante proprio Desinfecc¢éo do hortifrati P to’ntura o, do hortifriti; diluir os produtos com agua em temperatura ambiente; utilizacdo de EPI's conforme
para hortifrati) " recomendagéo da FISPQ; FISPQ a disposigdo para consulta; utilizar os produtos sempre diluidos
Dermatose e alergias E l




Eventos/ Cenarios

Avaliacao do Risco

Perigo . N Causas Consequéncias Recomendacées
9 acidentais 4 Freq|Sev| Classificacdao do Risco v
Atividade: pré-preparo, preparo e distribuicdo dos alimentos
Postura inadequada e Preparacio e distribuicio de DORT E Diversificagdo das atividades; rodizio periddico das atividades; realizagdo de pausas entre as atividades;
ERGONOMICO repetiti\fa parag alimentos ¢ Fadiga, dor muscular, dor nas E orientagao sobre postura correta; DDS; treinamento de integragdo; mobiliario adequado; torneiras e cubas
costas, dor de cabega com altura adequada; bancos de alturas diversas disponiveis pela cozinha
Levantamento  transporte DORT E Treinamento de integragéo; DDS; orientagdes sobre cuidados para evitar leses; utilizagio de carrinho de
ERGONOMICO| manual de peso e esf?)r o Transporte de alimentos Distensao, torgéo D transporte; realizar atividades em dupla ou equipe; porcionar os produtos; orientagdo sobre movimentos e
fisicopintenso ¢ P Fadiga, dor muscular, dor nas e postura correta; flexionar as pernas ao levantar peso para transportar a carga corretamente; orientagdo para
costas, dor de cabega nao encher os recipientes
instalagdes inadequadas e/ou ; . = p . ) .
em i:ade uado istado de Hematomas, corte E Treinamento de integragao e especificos; DDS; projetar a cozinha com nimero de canaletas/ralos que
consena ég (ralos, canaletas atendam as necessidades da produg&o; utilizar canaletas, ralos, pisos e rejuntes de material resistente e
ACIDENTE Queda no mesmo nivel e pisoz em desr’niveis ou Luxagao, torgao, fraturas D manter em adequadas condi¢des de conservagao; utilizar piso antiderrapante; realizar manutengéo
sscomegadio pelo acimulo de preventiva das instalagdes; limpeza e secagem periddica do piso; utilizar EPI's adequados (sapato/bota de
4gua, gordura e vapor) Obito B seguranga); sinalizar area imida com placas de aviso de piso molhado
Piso escorregadio (acumulo Luxagéo, torgo, fraturas, D Treinamento de integragéo e especificos; DDS; projetar a cozinha com niimero de canaletas/ralos que
ACIDENTE Queda de materiais de agua, gordura e vapor). queimaduras graves atendam as necessidades da produgZo; utilizar piso antiderrapante; realizar manutengao preventiva das
Falha operacional no Hematomas. corte instalacdes; limpeza e secagem periddica do piso; utilizar EPI's adequados (sapato/bota de seguranca);
manuseio de materiais queimadura; Ieves’ E sinalizar area Umida com placas de aviso de piso molhado; orientagdo para realizar as tarefas com atengéo
Queimaduras c nm Manter cabos elétricos protegidos e em perfeitas condicdes de utilizagao; desligar o equipamento para
Exposicdo Utilizag&o de equipamentos e realizar higienizagdo e manutencao; aterramento das tomadas; diferenciador residual; treinamento de
ACIDENTE a eI;rici?:iade instalagdes elétricas Choque elétrico E integracao; orientagdo para ndo molhar as tomadas na higienizagéo; manutengao periddica das instalagcdes
inadequadas - elétricas e equipamentos por profissional habilitado (NR 10); desligar os equipamentos da tomada ap6s o
~ i Treinamento de integragéo e especificos; DDS; utilizacdo de EPI's adequados para as atividades (luva anti-
Utilizacso d ) ‘ Lesdes leves (ferimentos, corte); utilizacdo de placa de adverténcia "obrigatorio o uso de luva anti-corte”; utilizagéo de utensilios de
Equinamentos sem protecdo utlelrf:iﬁz(s) :ﬁ;ﬁ?::@:: esmagamento em dedos e E acordo com a atividade (utilizar tesoura para abrir embalagens plasticas, utilizar abridor especifico para abrir
g r‘: mentas inad P dQ : pm, ; méos) latas); manter os utensilios e equipamentos em perfeitas condi¢des de utilizagao, realizando a troca quando
ACIDENTE c et at‘ entas a equa tas. ? ol\/:s s, necessario; orientagéo sobre equipamentos, somente pessoa treinada deve operar; utilizar bastéo de
?n a,ﬁ com :l?mpar:entos e (altt:.as, amlnzs, seguranga para direcionar os alimentos no processador; desligar os equipamentos antes de abri-los e apoés o
utensilios pn(:éV:Sco antes e liui dr;léag)c:(:c::::asoga dor Lesé feri t uso; realizar manutencao periédica dos equipamentos; adequar os equipamentos a NR12; utilizagéo de
a ntre ’ i ’ £s0es gravets (enr;e; 0s, E processador de alimento com dispositivo de seguranga, de aproximagéo e com sistema de fechamento com
entre outros) esmagamen_o em dedos & mola; armazenar o liquidificador em bancada baixa possibilitando a visualizagéo da parte interna, evitando
méos) que o0 mesmo vire; orientagdo sobre riscos existentes na atividade
Treinamento de integragdo e especificos; DDS; utilizagéo e reposicéo de EPI's adequados a atividade;
Queimaduras leves E Utl-|I.ZaI’ chmpameptos adequaqos ; !'eallzar manutengao periddica nos ?quam~entos; _orlgntg(;~ao sobre
utilizacdo de equipamentos (fritadeira, chapa, forno, pass through, fogéo, balcéo de distribuicéo, entre
Contato com superficies Pré-prenar. breparo & outros); orientagao sobre os cuidados ao realizar a atividade (panelas de cocgao ndo sdo removidas, os
ACIDENTE quentes (equipamentos, distribSi go d;:sp aI’iJmentos alimentos preparados que sdo removidos para recipientes menores); respeitar o nivel de 6leo recomendado
utensilios, alimentos e 6leo) < na fritadeira; instalagdo da fritadeira em local adequado (firme); manter o éleo abaixo de 180 °C para evitar
X superaquecimento; trancar o termostato da fritadeira para que nao ultrapasse a temperatura de 180 °C;
Queimaduras graves E

orientagdo sobre cuidados na reposigéo no balcéo de distribuicdo, cuidados ao realizar transporte e
armazenamento de cubas com alimentos quentes; realizar a reposigéo de cubas em dupla




Eventos/ Cenarios

Avaliacao do Risco

de produtos

Perigo . . Causas Consequéncias Recomendagdes
& acidentais 4 Freq|Sev| Classificacdo do Risco ¢
Atividade: pré-preparo, preparo e distribuicao dos alimentos
- . Treinamento de integracdo e especificos; DDS; utilizagéo e reposicdo de EPI's adequados a atividade;
Utilizagéo de equipamentos e . " . ; . ~ . ) L =
utensilios que geram vapor Queimaduras leves E ] utilizar equipamentos adequados; realizar manuteng&o periédica nos equipamentos; orientagao sobre
- cuidados na utilizagéo de equipamentos e utensilios (panelas) que geram vapor; orientagéo sobre cuidados
ACIDENTE Contato com vapor (caldeirdes, fornos, estufas, L - o R .
chapa, balcdo de distribuigdo na reposi¢ao no balcdo de distribuicéo, cuidados ao realizar transporte e armazenamento de cubas com
; ’ Queimaduras graves E I alimentos quentes que geram vapor; realizar a reposi¢éo de cubas em dupla; substituir balcdo de
pass through, panelas) T . - P
distribuicdo de banho Maria, por balcdes de resisténcia seca
Excesso de vapor da Que|madur|aeieesfer|mentos C ] 2 MENOR Treinamentos especificos incluindo de utilizag@o de extintores; PPCI; plano de emergéncia; treinamentos
ACIDENTE Implos30/Explosio tubulacdo 'untg 208 Quemad o : para a utilizagéo de equipamentos (caldeirbes); realizar manutengéo periédica dos equipamentos
P P < J . ueimaduras e lerimentos C ] 2 MENOR (caldeirbes); redutor de pressao junto a tubulagéo vindo da caldeira; realizagéo de laudo de inspecéo
caldeirdes graves g . 2 . .
Boit periodicamente; instalagdo da valwla de seguranca calibradas
ito
Queimaduras e ferimentos "
leves. ardéncia nos olhos B It 1 DESPREZIVEL | Treinamentos especificos incluindo de utilizagéo de extintores; PPCI; plano de emergéncia; instalagao de
ACIDENTE Explosdo Vazamento de GLP/ Gases Infoxicach imad valwlas calibradas; realizar manutengao periédica dos equipamentos; manutengéo e inspegao periddica da
P em suspensdo n oxmalgao, queimaduras € | g ] 1 DESPREZIVEL [ tubulagdo do GLP; verificag&o diaria do fechamento das valwlas dos equipamentos na area de produgéo
ferimentos graves 4
_ apods o uso
Obito B
tuti?am;f:ae;:ﬁl::ssugiara Queimaduras e ferimentos D Treinamentos especificos incluindo de utilizagcdo de extintores; PPCI; plano de emergéncia; limpeza
< . q leves periédica da tubulagéo da churrasqueira; orientagdo para nao colocar residuos inapropriados (papel) para
gerados pela queima da L . = - . . ~ S« R L
queima; realizar manutengdo periddica dos equipamentos e orientagdo sobre utilizagédo da fritadeira;
- gordura. ! . . R o ~ . . L
ACIDENTE Incéndio . . Intoxicagdo, queimaduras e respeitar o nivel de ¢leo recomendado na fritadeira; instalagao da fritadeira em local adequado (firme); nao
Superaquecimento do ¢leo da ’ D . = o . . . . N .
. . . ferimentos graves utilizar as bocas do fogdo proximas da fritadeira quando a mesma estiver em uso; instalar a fritadeira
fritadeira ou o contato do éleo - 2 . o p : .
) afastada do fogdo; manter o éleo abaixo de 180 °C para evitar superaquecimento; trancar o termostato da
com faisca/ acendedores do ) 3 . ~ o
fogao Obito B n 2 MENOR fritadeira para que néo ultrapasse a temperatura de 180 °C
Atividade: geral
Realizagéo das taref: Hematomas, corte E | . . ) X ~ . ~
ACIDENTE Batida contra . _are as sem — — Treinamento de integragdo e especificos; DDS; orientagéo para realizar as tarefas com atengao
atengao Luxagéo, torgao, fraturas E Il
Desinfecgdo do hortifruti, Fraqueza, dificuldade visual, c I
Mordida de animais hlglenlzla(;ao das |nst:=:\|af;oes, nausea e vomitos Treinamento de integragéo e especificos; DDS; orientagéo para realizar as tarefas com atengao; utilizagéo
ACIDENTE equipamentos, moweis, . .,
pegonhentos L de EPI's adequados para a atividade
utensilios e armazenamento Sbit c |
ito




