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RESUMO

O gerenciamento dos riscos ocupacionais € um fator que deve ser levado com bastante
atencdo por parte dos gestores, pois trazem consequéncias benéficas tanto para a empresa
quanto para os trabalhadores. Para se ter um gerenciamento de riscos ocupacionais efetivo,
deve-se cumprir as normas estabelecidas por lei, uma delas é da obrigatoriedade do
desenvolvimento e implementacdo de um Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais
(PPRA). Dito isso esse trabalho de conclusdo de curso tem como objetivo o desenvolvimento
do PPRA para o Restaurante Universitario da Universidade Federal da Paraiba, do campus I
em Jodo Pessoa. Para isso varios funcionarios foram entrevistados, obteve-se o conhecimento
das atividades realizadas pelos trabalhadores, foi feita a identificacdo dos riscos ocupacionais
encontrados em cada setor do Restaurante Universitario de maneira qualitativamente. Apos a
identificacdo qualitativa, observou-se a necessidade de realizar avaliacbes quantitativas de
determinados riscos encontrados. Apos todas as informacBes coletadas, elaborou-se o
documento base do PPRA do Restaurante Universitario com os elementos fundamentais que o

compde.

Palavras Chave: PPRA, ldentificacdo de Riscos, Restaurante Universitario



ABSTRACT

The management of occupational risks is a factor that must be taken with great attention by
the managers of the company, since they have beneficial consequences for both the worker
and the employees. In order to have an effective occupational risk management, one must
comply with the norms established by law, one of which is the mandatory development and
implementation of a Program for the Prevention of Environmental Risks (PPRA). Having said
that this work of conclusion of course has as objective the development of the PPRA for the
Restaurant University of the Federal University of Paraiba, of campus | in Jodo Pessoa. For
this, several employees were interviewed, the knowledge of the activities carried out by the
workers was obtained, and the occupational hazards found in each sector of the University
Restaurant were identified in a qualitative way. After the qualitative identification, it was
observed the need to carry out guantitative assessments of certain risks found. After all the
information collected, the basic document of the PPRA of the University Restaurant was
obtained with the fundamental elements that compose it.

Keywords: PPRA, Risk Identification, University Restaurant
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1. INTRODUCAO

O gerenciamento de riscos ocupacionais € uma atividade que deve ser tratada com atencédo
e prioridade por parte dos gestores das empresas de qualquer ramo de trabalho. A gestdo dos
riscos é benéfico tanto para as empresas como principalmente para os trabalhadores. Para as
empresas uma boa gestdo de riscos, em qualquer atividade, evita problemas como acidentes e
pagamento de indenizacdes. Ja o trabalhador tem sua integridade fisica e mental preservada.

Um sistema de gestdo de seguranca e saude no trabalho, pode ser entendido como um
conjunto de politicas, procedimentos e praticas, onde cada uma possui funcbes especificas,
porém ligadas entre si (FERNANDEZ-MUNIZ; MONTESPEON; VAZQUEZ-ORDAS,
2007). De acordo com Bortolosso (2017) a eficacia do sistema de gestdo de seguranca e
salde no trabalho ird depender de véarios fatores como, aspectos gerenciais e culturais.

A norma da Occupational Health and Safety Assesment Series (OHSAS) 18001,
direciona as empresas para que elas adotem um sistema de gestdo de seguranca e salde do
trabalho, e executem de maneira eficaz, estabelecendo metas e objetivos de seguranca
ocupacional que possam ser cumpridos pela organizagdo. Tal norma permite a empresa o
controle dos riscos em saude e seguranga ocupacional (CAMARGO, 2016).

Segundo a OHSAS 18001 (1999, apud CAMARGO, 2016), para se obter um bom sistema
de gestdo de seguranca e salde do trabalho, as organizac@es precisam de alguns requisitos que
direcionam a empresa. Tais requisitos para o sistema de gestdo de seguranca e saude no

trabalho sdo apresentados no Quadro 1 a seguir:

Quadro 1 - Requisitos da OHSAS 18001

REQUISITO SUB-REQUISITO
Politica de Seguranca e Saude no
Trabalho
Planejamento o Identificacdo dos perigos e avaliacdes dos

riscos e determinacéo de controles;
e Requisitos legais e outros;

e Objetivos e Programas.

Implementacéo e operacao e Recursos, funcdes, responsabilidades,
prestacdo de contas e autoridades;
e Competéncia, treinamento e

conscientizacao;
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e Comunicacao, participacédo e consulta;
e Documentacao
e Controle de documentos

e Preparagéo e respostas as emergéncias.

Verificagdo e Monitoramento de medicéo do
desempenho;

e Avaliagdo do atendimento a requisitos
legais e outros;

e Investigacdo de incidente, ndo
conformidade, acdo preventiva e corretiva;

e Controle de registros;

e Auditoria interna.

Analise critica pela direcéo

Fonte: Adaptado de Camargo, 2016

O Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA) faz parte da etapa do
planejamento da gestdo de seguranca e saude do trabalho e seus requisitos, onde o conteido
do mesmo auxilia o sistema a alcangar os seus objetivos.

O PPRA, é obrigatorio para todos os estabelecimentos que admitam trabalhadores como
empregados segundo a norma regulamentadora (NR) 9, aprovada pela Portaria n°® 25 em 29 de
Dezembro de 1994. O PPRA visa a prevencdo a saude e integridade dos trabalhadores, e seus
objetivos estdo condizentes com os objetivos do sistema de gestdo de seguranca e salde do
trabalho da organizagéo.

O PPRA é um programa de prevencao de acidentes que é desenvolvido para os ambientes
de trabalho de cada organizacdo. Os restaurantes, mais especificamente, 0s universitarios,
como toda e qualquer organizacdo, admitem trabalhadores como empregados, portanto séo
obrigados a desenvolver e implementar um PPRA para o estabelecimento, cumprindo assim
as normas estabelecidas por lei, visando a preservacao da saude e integridade fisica e moral de
seus trabalhadores.

Dados retirados da AEAT, o Anuario Estatistico de Acidentes de Trabalho, no periodo de
2006 a 2015 informa que no Brasil houve 90.002 acidentes de trabalho no setor de
restaurantes e outros servigos de alimentagdo e bebidas, um numero relativamente significante

dado a importancia desse setor no Brasil.
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1.1 OBJETIVOS

Este trabalho de conclusdo de curso tem como objetivo, desenvolver o documento-base do
Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais para o Restaurante Universitario (RU) da
Universidade Federal da Paraiba (UFPB).

1.1.1 Objetivos Especificos

a) Participar ativamente de maneira pratica do desenvolvimento de um PPRA em
uma organizacao;

b) Estudar sistematicamente a NR 9, NR 15 e a NBR 5413;

C) Realizar um mapeamento quali-quantitativo dos riscos ambientais do restaurante;

d) Acompanhar e entender as fungdes dos trabalhadores.

1.2 JUSTIFICATIVA

O PPRA, é um documento obrigatério para todos os empregadores que admitam
trabalhadores em seus estabelecimentos. A gestdo do Restaurante Universitario da
Universidade Federal da Paraiba, a partir do seu planejamento tético, definiu alguns pontos a
serem cumpridos como parte do seu plano de acdo. Um dos pontos é a reavaliacdo e o
desenvolvimento de um novo PPRA para o estabelecimento.

Além do respaldo legal que a empresa ira ter, ao desenvolver e implementar o PPRA, 0
documento traz para 0s gestores a situacdo atual da empresa em relacdo aos riscos
ocupacionais que seus trabalhadores estdo expostos, além disso, 0 documento serve como um
direcionamento para os gestores tentarem eliminar os riscos, ou ao menos tentar reduzi-los,
com planos e metas direcionados para cada risco.

O Restaurante Universitario antende cerca de 1.400 alunos todos os dias, para que estes
tenham uma refeicdo de qualidade todos os componentes do sistema de trabalho do
restaurante devem estar funcionando corretamente. Um desses componentes é o sistema de
gestdo de seguranca e saude no trabalho, o qual garante a seguranca dos trabalhadores, desta
forma aumentando a produtividade e consequentemente a qualidade das refei¢des. Dito isso,
houve o interesse em realizar um trabalho que pudesse atingir a comunidade académica,
mesmo que indiretamente, de forma que ajudasse ndo s6 a gestdo do restaurante, como

também os alunos que usufruem dos seus servigos.
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Com isso surgiu a necessidade do desenvolvimento do PPRA do Restaurante
Universitério, se alinhado ao interesse pessoal do estudante pela area de seguranca e satde do

trabalho e em desenvolver um trabalho de pesquisa neste campo.



17

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Para uma boa contrucdo do PPRA, é importante ter um conhecimento e uma base sélida
sobre os assuntos que norteiam seu desenvolvimento, assuntos como, seguranca no trabalho,
definigdes legais de acidentes de trabalho, defini¢Ges e 0s tipos de riscos existentes.

Também deve-se ter um conhecimento a respeitos das NR’s principalmente daquelas que

trabalham juntamente com o0 PPRA, como a NR 4, NR 5, NR 7, NR 15, dentre outras.
2.1 SEGURANCA NO TRABALHO

Existem diversos elementos que compdem um programa de gestdo de seguranga no
trabalho. De acordo com Oliveira (2003), trés elementos sustentam esta gestdo. Os aspectos
culturais, que levam em consideracdo as partes interessadas que sdo os trabalhadores e
gestores, por exemplo. Os conteudos técnicos, que sdo as ferramentas utilizadas para a
identificacdo e controle dos riscos no trabalho. E os aspectos ligados aos resultados que s&o 0s
objetivos a serem alcancados. Dito isso, para um bom desenvolvimento de um Programa de
Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA), todos esses elementos devem estar alinhados ao
programa.

A constituicdo federal diz que os trabalhadores tem direito a protecdo de sua salde,
integridade fisica e moral, dentro de seu ambiente de trabalho. A seguranca e salde do
trabalhador sdo de responsabilidade do empregador e dos profissionais que compdem o
ambiente de trabalho (GONCALVES, 2006).

As acdes que englobam a seguranca e salde no trabalho das empresas, sdo realizadas e
coordenadas, pelos Servicos de Seguranca e Medicina do Trabalho (SESMT), que atua
juntamente com o tripé formado pela Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA),
pelo Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA) e pelo Programa de Controle
Médico de Saude Ocupacional (PCMSO).

2.1.1 Acidente de Trabalho

Segundo o art. 19 da lei n° 8213 define-se acidente de trabalho (AT) como qualquer
disfuncdo que pode ocasionar lesdo corporal ou perturbacéo funcional, que cause a morte,
perda ou reducdo, permanente ou temporaria, da capacidade para o trabalho (BRASIL,
1991).
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Para a area de prevencao de acidentes, essas definicdes ndo sdo inteiramente adequadas,
pois, para a definicdo que rege a lei de n° 8213 acidente de trabalho é apenas aquele que ird
ocasionar algum tipo de les&o.

Uma definicdo para acidente de trabalho que se adequa bem a area de prevencdo é a
apresentada por Rodrigues (1995). Segundo ele, 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
acontecam, tantos os trabalhadores como os gestores devem estar atentos ao seu ambiente de
trabalho, e aos fatores que o compdem. Um fator bastante importante que existe em todo
ambiente de trabalho s&o os riscos que podem levar aos acidentes. Tais riscos devem ser de

conhecimento de todos os envolvidos, tanto trabalhadores como gestores.

2.1.2 Riscos

Para que um acidente de trabalho ocorra, alguma parte do sistema de trabalho como um
todo ndo agiu conforme o planejado ou adequado, ou seja, houve algum tipo de alteracdo no
ambiente de trabalho. Essas alteracbes podem ser ocasionadas por diversos fatores, deixando
os trabalhadores sujeitos a riscos de acidentes de trabalho.

Para Mesquita (1999) riscos no trabalho ou riscos profissionais sdo situagdes presentes no
local de trabalho, decorrente de fatores que afetam a salde, seguranca e bem-estar do
trabalhador, que podem estar relacionados ao processo operacional, classificados como riscos
operacionais, ou relacionados ao local de trabalho, que sdo os chamados riscos ambientais.

De acordo com a NR 9, riscos ambientais, sao agentes fisicos, quimicos e bioldgicos que
dependendo de sua intensidade, concentracdo e tempo de exposi¢do, possam comprometer a
salde e o bem-estar do trabalhador. A NR 15 — Atividades e operacdes insalubres, determina
os limites de exposi¢édo do trabalhador a esses agentes.

Riscos ocupacionais sdo aqueles que podem comprometer a salde fisica, mental e social
dos trabalhadores, ndo sendo obrigado a gerar acidentes e doencas, tais riscos sdo
classificados como: risco fisicos, quimicos, biologicos, ergonébmicos e de acidente.
(SANTOS; VALOIS, 2007).

Os riscos ocupacionais sao definidos como:

a) Riscos Fisicos: Os riscos fisicos sdo aqueles provocados por agentes como

ruidos, vibragdes, temperaturas extremas, umidade, radiagdes ionizantes e ndo



19

ionizantes, podendo causar um dano a saude do trabalhador. (BARBOSA
FILHO, 2011).

Pode-se dizer que os riscos fisicos estdo presentes em um ambiente de trabalho
que, por exemplo, possua maquinas e equipamentos que geram um barulho
bastante elevado, por caracteristicas proprias, ou por falta de manutenc&o.

b) Riscos Quimicos: S&o aqueles provocados por agentes quimicos como,
poeiras, fumos, névoa, neblinas, gases, vapores, substancias compostas e
produtos quimicos em geral (LAGO, 1997).

Esses agentes quimicos, possuem a capacidade de alterar a composi¢do
quimica do ambiente de trabalho, tendo como principais vias de penetracéo
atraves do aparelho digestivo, respiratério e pela pele (RODRIGUES, 1995).

c) Riscos Bioldgicos: Segundo a NR 9 os riscos bioldgicos sdo ocasionados por
agentes bioldgicos, como por exemplo, bactérias, fungos, bacilos, parasitas,
protozoarios, virus, toxinas, entre outros. A contaminacdo bioldgica € feita
principalmente atraves de via cutanea e pericutanea.

Industrias de alimentos, hospitais, limpeza publica, sdo exemplos de ambientes
em que este tipo de risco pode ser encontrado mais facilmente.

d) Riscos ergondémicos: Agentes que possam vir a proporcionar desconforto do
trabalhador e inseguranca podem ser considerados agentes ergonémicos.
Atividades que envolvam esforco fisico intenso, levantamento de peso,
posturas inadequadas, situacdes de estresse, dentre outros, caracterizam 0S
riscos ergonémicos (LANZA, 2010).

e) Riscos de Acidentes ou Mecéanicos: Qualquer situacdo que possa pér em risco
a integridade fisica ou moral. Temos como exemplo: maquinas sem protecao
adequada, possibilidades de incéndio, armazenamento inadequado, arranjos
fisicos que expbdem o trabalhador a essas situagdes (BARZOTTO, 2013).

Os gestores tém o dever de manter seus funcionarios informados sobre os riscos presentes
no setores de trabalho, por meio de palestras e treinamentos, por exemplo, e também o dever
de facilitar o acesso a documentos que os informe. Um recurso utilizado nas empresas para a

demonstragéo dos riscos presentes no ambiente de trabalho € o mapa de risco.
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2.1.3 Mapa de Risco

O mapa de risco € uma representacao grafica, onde mostram-se 0s riscos presentes em um
ambiente de trabalho. Representam-se 0s riscos atraveés de cores e formas. Cada risco €
associado a uma cor e a forma define o grau do risco. Pode ser: grande, médio ou pequeno.

De acordo com o Servi¢o Social da Industria (2005), o objetivo de se fazer um mapa de
risco é determinar a situacdo da seguranca e saude do trabalho, possibilitando assim a troca e
divulgacédo de informac6es para todos os trabalhadores da empresa. Além de alertar visitantes
a respeito dos riscos presentes em cada ambiente e prepara-los preventivamente, aumentando
seu nivel de atencéo para cada risco especifico.

Os objetivos do mapa de risco sdo: informar aos trabalhadores sobre os riscos presentes
naquele ambiente de trabalho com uma facil visualizacdo; agrupar as informac6es necessarias
que determinam o diagnoéstico da situacdo atual a respeito da seguranca e salde no trabalho,
possibilitando assim durante o seu desenvolvimento, a troca de informacbes entre 0s
trabalhadores, estimulando a participacdo dos mesmos em atividades de prevencdo.
(NOVELLO; NUNES; MARQUES, 2011).

As cores que representam cada risco e as formas que representam 0s graus, encontram-se

no Quadro 2 e na Figura 1 respectivamente.

Quadro 2 - Riscos Ambientais

RISCOS AMBIENTAIS

Ruidos - Vibragdes - Temperaturas extremas -
Umidade - Radiac@es ionizantes e ndo

ionizantes - Outros

Poeiras - Fumos - Névoa - Neblinas - Gases -
Vapores - Substancias compostas - Produtos

quimicos em geral

Bactérias - Fungos - Bacilos - Parasitas,

Protozoarios - Virus — Toxinas

RISCOS ERGONOMICOS Esforco fisico intenso - Levantamento de peso -
Posturas inadequadas - Jornada prolongada de
trabalho — Desconforto

Maquinas sem protecdo — Arranjo fisico
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deficiente — Equipamentos e ferramentas

inadequadas

Fonte: Adaptado de Santos, 2008

Figura 1 - Graus de Riscos

GRANDE .
MEDIO

PEQUENO

Fonte: Adaptado de Santos, 2008

214 SESMT

A NR 4 estabelece que as empresas publicas e privadas que possuam em seu quadro de
funcionarios empregados regidos pela Consolidacdo das Leis Trabalhistas (CLT), devem
manter obrigatoriamente os Servicos Especializados em Engenharia de Seguranga e em
Medicina do Trabalho (SESMT), com o objetivo de promover a salde e proteger o bem estar
e a integridade do trabalhador no local de trabalho.

Dentro da propria CLT esta previsto que:
Art. 162. As empresas, de acordo com normas a serem
expedidas pelo Ministério do Trabalho, estardo obrigadas a
manter servicos especializados em seguranga e medicina do

trabalho.

O SESMT dentro das empresas deve atuar de forma preventiva, planejando e
implantando acbes que garantam uma condicdo positiva de seguranca e saude aos
trabalhadores. Os profissionais que podem compor o SESMT sdo: engenheiro de seguranca de
trabalho, médico do trabalho, enfermeiro do trabalho, auxiliar de enfermagem do trabalho e
técnico de seguranca do trabalho.

Segundo a NR 4, as atividades dos profissionais que compdem o SESMT visam atuar
de maneira prevencionista, porém nao é vedado atendimentos em casos de emergéncia, se
necessario.

A NR 4 diz que para determinar os profissionais que devem compor 0 SESMT, deve-
se primeiro identificar o grau de risco de sua atividade principal e verificar a quantidade de

funcionarios que trabalham no estabelecimento. Com esses dois dados é possivel ver o perfil
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que a empresa se encaixa de acordo com o Quadro Il da NR 4 (Dimensionamento do SESMT)

mostrado na Figura 2.

Figura 2 - Quadro 1l da NR 4

QUADRO I
(Alterado pela Portaria SSMT n.° 34, de 11 de dezembro de 1987)

DIMENSIONAMENTO DOS SESMT

Grau
de
Risco

Técnicos

N.“ de Empregados
0 estabelecimento

50
a
100

101
a
250

151
a
500

501 Lol
a a
1.000 2000

1.001

3.500

3.501

5.000

Acima de 5000
Para cada grupo
De 4000 ou fracio
acima 2000+

Técnico Seg. Trabalho
Engenheiro Seg. Trabalho
Aux. Enferm. do Trabalho
Enfermeiro do Trabalho
Médico do Trabalho

1*
1

Técnico Seg. Trabalho
Engenheiro Seg. Trabalho
Aux. Enferm. do Trabalho
Enfermeiro do Trabalho
Médico do Trabalho

Técnico Seg. Trabalho
Engenheiro Seg. Trabalho
Aux. Enferm. do Trabalho
Enfermeiro do Trabalho
Médico do Trabalho

Técnico Seg. Trabalho
Engenheiro Seg. Trabalho
Aux. Enferm. do Trabalho
Enfermeiro do Trabalho
Médico do Trabalho

=]

1*

1*

2
1
1
1
1
5
1
1
1
1
8
2
1
1
2
10
3
1
1
3

(*) Tempo parcial (minimo de trés horas)

(**) O dimensionamento total devera ser feito
levando-se em consideracio o dimensionamento
de faixas de 3501 a 5000 mais o dimensionamento
do(s) grupo(s) de 4000 ou fragio acima de 2000.

OBS: Hospitais, Ambulatorios, Maternidade, Casas de
Saude e Repouso, Clinicas e estabelecimentos sirmlares

com mais de 500 (quinhentos) empregados deverio
contratar um Enfermeiro em tempo integral.

Fonte: http://trabalho.gov.br/images/Documentos/SST/NR/NR4.pdf (2017)

2.15 PPRA

O Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA) é regulamentado pela NR 9, que

estabelece a obrigatoriedade da elaboracdo e implementacdo do programa, que visa preservar

a saude e integridade dos trabalhadores, mapeando os riscos e dando suporte para outros

programas como o PCMSO. Qualquer empregador ou instituicdo que admita trabalhadores

como empregados deverd ter o PPRA na sua empresa. O PPRA é um dos principais

documentos exigidos pelas fiscalizagcOes e auditorias.

A NR 9 diz que, 0 PPRA, visa a preservagdo da salde e da integridade do trabalhador,

através da antecipagdo, reconhecimento, avaliacdo e controle dos riscos existentes ou que

possam vir a existir no ambiente de trabalho.

PPRA é a parte integrante de um conjunto de programas e medidas que visam a saude e a

integridade fisica do trabalhador. O PPRA atua principalmente em conjunto com o PCMSO
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previsto na NR 7, com a NR 5, a norma regulamentadora da CIPA, e com a NR 15, que fala a
respeito das Atividades e Operages Insalubres (BRASIL, 2015e).

Segundo a NR 9, o PPRA devera conter a seguinte estrutura:

e Planejamento Anual com estabelecimento de metas, prioridades e cronograma;
e Estratégia e metodologia de agéo;

e Forma de registro, manutencéo e divulgacdo dos dados;

e Periodicidade e forma de avaliacdo do desenvolvimento do PPRA.

Ainda de acordo com a NR 9, o PPRA devera ser apresentado em forma de um documento
base, com a estrutura descrita anteriormente.

De acordo com Baptista (2016), para que se possa desenvolver um PPRA, deve-se seguir
as seguintes etapas:

e Fazer o reconhecimento dos riscos presentes, e se antecipar aos que podem
surgir;

e Estabelecer prioridades e metas de avaliacdo e controle;

e Avaliar os riscos e o grau de exposi¢do dos trabalhadores;

e Implementar medias de controle e avaliar a sua eficacia;

e Monitoramento da exposi¢do dos riscos;

e Registrar os dados.

Diante do que foi visto, os restaurantes universitarios tém a obrigatoriedade de elaborar e
implementar o PPRA e 0 PCMSO para o0 estabelecimento. O restaurante também tera como
dever, coordenar a eleicdo dos representantes da CIPA.

Alem da NR 9, algumas outras normas subsidiam a construgdo do PPRA. Entre elas estdo
aNR 6, NR 15, E A NBR 5413.

2.1.6 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL - EPI

A NR 6, que aborda o tema de Equipamento de Protecdo Individual, diz que a organizacao
tem a obrigacdo de fornecer o EPI adequado ao risco identificado no ambiente de trabalho,
estando em perfeito estado de conservacdo e funcionamento, nos casos em que todas as
medidas para a eliminacdo do risco foram tomadas, porém ele ainda existe no ambiente de
trabalho, também quando as medidas de protecdo coletiva estiverem sendo implantadas e

quando houver situacdes de emergéncia;
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2.1.7 ATIVIDADES E OPERACOES INSALUBRES

A NR 15, trata das Atividades e OperacGes Insalubres em que os limites de tolerancia
estdo previsto em seus anexos. Os anexos da NR 15, prevé limites de tolerancia para ruidos,
limites de tolerancia para exposigao ao calor, radiagdes ionizantes e ndo ionizantes, trabalhos
sob condicdes hiperbaricas, vibracdes, frio, umidade, agentes quimicos, limites de tolerancia

para poeiras minerais e agentes bioldgicos.
2.1.8 ERGONOMIA

De acordo com a norma regulamentadora NR 17, cujo o objetivo é definir parametros que
permitam a adaptacdo das condicGes de trabalho as caracteristicas psicofisiologica dos
trabalhadores. As condicbes de trabalho citadas, diz respeito a aspectos relacionados a,
levantamento de cargas, transporte e descarga de materiais, aos moveis do ambiente de
trabalho e também esté incluso as condi¢Ges ambientais e a organizagdo do posto de trabalho.

Segundo a NR 17, cabe ao empregador realizar analises ergonémicas do trabalho, com o
intuito de abordar as condicdes de trabalho, avaliando assim as adaptacdes das condi¢des de

trabalho ao trabalhador.
2.1.9 ILUMINANCIA DE INTERIORES

A NBR 5413, trata da iluminagdo interior de ambientes de trabalho e atividades de
comeércio, industria, ensino, esporte dentre outros, e tem por objetivo, estabelecer os niveis de
iluminacdo minimos. As medidas de iluminacdo devem acontecer nos campos onde se
praticam as atividades. A NBR 5413, conta com o auxilio de tabelas que direcionam de
acordo com o tipo de atividade, as pessoas que estdo presentes no ambiente de trabalho,
levando em consideracdo o fator da idade do trabalhador. Tudo isso para se determinar a faixa

minima necessaria de iluminancia para cada ambiente e tipo de atividade.

2.1.10 PCMSO

De acordo com a NR 7, que trata do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO), é estabelecida a obrigatoriedade dos empregadores e instituicdes a elaboracédo e
implementacdo do PCMSO, visando a preservacdo da saude de seus trabalhadores.

No caso de empresas que contratam servigos terceirizados, cabera a empresa contratante

informar a empresa contratada sobre 0s riscos existentes no ambiente de trabalho, e assim
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auxiliar na elaboracdo e implementagdo do PCMSO, nos locais de trabalho onde os servigos
estdo sendo prestados. O planejamento do PCMSO devera ter como base os riscos a satde do
trabalhador presentes no local de trabalho.

Uma das atribuicbes do empregador relacionadas ao PCMSO é a indicacdo de um
coordenador responsavel pela execucdo do programa, que deverd ser um médico do trabalho
pertencente a0 SESMT. Se por acaso a empresa, de acordo com a NR4, ndo for obrigada a ter
um médico do trabalho, o empregador devera indicar um médico que seja empregado ou ndo
da empresa, e caso ndo haja médico do trabalho na regido, devera o empregador contratar um

médico de outra especialidade para ser o coordenador do PCMSO.
2.1.11 CIPA

A Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA) tem por objetivo a prevencao de
acidentes e doencas ocupacionais, agindo de forma que garanta aos trabalhadores as
condicbes adequadas de trabalho para que ndo tenham a sua saude e a sua integridade fisica
afetadas. De acordo com a NR 5, a CIPA sera composta por representantes do empregador e
dos empregados. O quadro | presente na NR 5 definird a quantidade de membros que ira
Compor a comissao.

O empregador designara seus representantes, tanto os titulares, como os suplentes. E 0s
empregados irdo eleger seus representantes por meio de uma votacdo interna, no qual irdo
participar os empregados interessados. O mandato dos eleitos da CIPA, tera duracdo de um
ano, podendo haver uma reeleicéo.

Das varias atribuicdes que a CIPA possui, dentre elas estdo:

e Identificacdo dos Riscos do processo de trabalho;

e Elaboracdo do Mapa de Riscos;

e Elaboracdo de um plano de acdo para a solucdo dos problemas de seguranca e satde

no trabalho;

e Realizacdo periddica de vistorias, com o intuito de identificar situacbes que possam

trazer algum risco a seguranca e saude do trabalhador;

e Deixar os trabalhadores informados sobre a seguranca e satde no trabalho;

e Trabalhar em conjunto com o SESMT, discutindo sobre o impacto em alteragcdes do

processo produtivo na seguranga e salde dos trabalhadores;

e Colaborar no desenvolvimento de programas como 0 PCMSO e o PPRA (Programa de

Prevencdo de Riscos Ambientais).
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2.2 RESTAURANTES

Segundo dados da Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes, a ABRASEL (2015),
estima-se que haja um total de um milhdo de bares e restaurantes em todo o territorio
nacional, e que tal setor representa 16% do total das empresas brasileiras. A ABRASEL diz
que ha uma média de 180 bares restaurantes para cada cidade do Brasil. Tal setor emprega
cerca de seis milhdes de pessoas. Os restaurantes universitarios fazem parte dessas
estatisticas.

Os restaurantes universitarios constituem o setor de alimentacdo coletiva, segundo dados
da Associacdo Brasileira das Empresas de Refeigdes Coletivas ABERC (2017), este setor
fornece em torno de 16,9 milhGes de refeicdes por dia e apresenta um faturamento de 17,3
bilhGes de reais, referente as refeicdes coletivas no ano de 2017, mostrando uma importancia
consideravel na economia do pais.

De acordo com 0 SEBRAE (2017), o setor de bares e restaurantes esta com uma taxa de

expansdo anual de 10%, e gera em torno de 450 mil novos empregos a cada ano.

2.2.1 Acidentes de Trabalho em restaurantes

Com o crescente numero de bares e restaurantes no Brasil nos ultimos anos, o nimero de
empregos também cresce. Consequentemente mais trabalhadores estdo empregados neste
setor a cada ano. Com isso é importante estar atento aos possiveis acidentes de trabalho que
podem vir a acontecer em bares e restaurantes e também a exposicao a riscos que podem gerar
sérios agravos a salde e integridade do trabalhador.

Na Figura 3 tem-se a quantidade de acidentes de trabalho em restaurantes no Brasil, no
periodo de 2006 a 2015, segundo dados da AEAT.
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Figura 3 - Acidentes de Trabalho em Restaurantes, 2006 a 2015
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Fonte: Autoria Propria, 2017

Pode-se observar que de 2006 até o ano de 2013, com excecao do ano de 2012, houve
um crescente nimero de acidentes de trabalho nos restaurantes, e nos anos de 2014 e 2015
houve uma queda no nimero de acidentes registrados, apesar da crescente expansao do setor.

Filtrando mais essa pesquisa, teve-se acesso aos dados referentes aos acidentes de
trabalho no nordeste brasileiro. Foram 7557 acidentes de trabalho em restaurantes dentro
desse mesmo periodo de 2006 a 2015. Os dados estdo presentes na Figura 4. Os dados
referentes aos acidentes de trabalho em restaurantes no nordeste brasileiro seguem o mesmo

padrdo dos dados de acidentes no Brasil.

Figura 4 - Acidentes de Trabalho em Restaurantes no Nordeste, 2006 a 2015
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Segundo dados do AEAT, na Paraiba, houve um total de 394 acidentes de trabalho, em
restaurantes e outros servigos de alimentacéo, entre 2006 e 2015. Na figura 5, temos os dados
de acidentes por ano.

Figura 5 - Acidentes de Trabalho em Restaurantes na Paraiba, 2006 a 2015
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Na Paraiba, assim como no nordeste e no Brasil, de 2006 a 2013, também houve um
crescimento no ndmero de acidentes. Em 2014 houve uma reducdo, porém em 2015 o ndmero de
acidentes registrados voltou a crescer.

Analisando os dados anteriores, a Paraiba possui uma representatividade de 5% em
relacdo aos acidentes de trabalho em bares e restaurantes que ocorrem no nordeste brasileiro.
Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (2017), o nordeste
brasileiro atualmente possui 57.254.159 habitantes, ja a paraiba possui um total de 4.025.558.

A Paraiba representa um percentual de 7% da populacdo do nordeste.
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3. METODOLOGIA

A pesquisa se deu por meio de um estudo de caso onde a coleta de dados para a
elaboracdo do PPRA do Restaurante Universitario da Universidade Federal da Paraiba, foi
concebida através de uma serie de visitas técnicas ao restaurante. As visitas técnicas
ocorreram em horarios e turnos diferentes para se observar onde se teve o maior fluxo de
trabalho.

Um estudo de caso se caracteriza como uma pesquisa empirica, que tem seu fundamento
em evidéncias qualitativas e quantitativas, que tem por objetivo, investigar um objeto de
estudo inserido no contexto de vida real, assim, o estudo de caso permite que questdes do
tipo, “por qué?”, “o qué?”, “como?”, sejam respondidas (GANGA, 2012).

Segundo Ganga (2012), o estudo de caso pode ser enquandrado de acordo com o
proposito da pesquisa, podendo ser, explicativo, no qual o objetivo € explicar a ocorréncia dos
eventos. Pode ser um estudo de caso descritivo, cujo o objetivo é descrever as intervencoes
realizadas no objeto de pesquisa, e também pode ser enquadrado como um estudo de caso
exploratdrio, que investiga as intervencdes ja realizadas e descreve o porque das intervencoes
ndo possuirem um conjunto Unico e claro de resultados.

Diante disso, podemos dizer que a pesquisa aqui realizada, dita como estudo de caso, se
enquadra em um estudo de caso descritivo, pois ira descrever o desenvolvimento do PPRA,
sendo este uma intervencdo no Restaurante Universitario.

Foram realizadas entrevistas com os funcionarios para se obter um melhor entendimento
de suas atividades didrias. Os funcionario entrevistados foram: o Superintendente do
Restaurante Universitario, a nutricionista, cozinheiros, e o auxiliar de servigos gerais. As
entrevistas se deram por meio informal, de forma ndo-estruturada, apenas com o objetivo de
um melhor entendimento do funcionamento do restaurante e das atividades praticadas pelos
funcionarios que trabalham 14. Ndo havendo a necessidade de realizacdo de questionarios
direcionados para nenhum funcionério.

Foram levantadas informacdes a respeitos dos produtos e quantidades servidas pelo
restaurante, como também foram coletadas informacGes relacionadas aos insumos e aos
estoques. Tudo isso com o intuito de mapear todo o processo produtivo do restaurante para se
ter um bom entendimento do seu funcionamento. Obteve-se acesso ao espaco fisico ocupado
pelo restaurante, e sua distribuicdo de setores, alguns utensilios e maquinarios encontrados

nos setores foram listados.
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Os riscos foram identificados através das visitas técnicas e a principio de forma
qualitativa. As ponderacdes dos graus de risco foram feitas através das observacles e
mediante conhecimento prévio. Tem-se consciéncia que a ponderacao desses riscos deve ser
feita em conjunto com os funcionarios, que conhecem a fundo como é realizada a tarefa.
Porém para este TCC ndo foi possivel fazer essa atividade em conjunto. No entanto, a
elaboracdo do documento-base terd continuidade. Esses e outros pontos serdo, ainda,
refinados.

Mediante levantamento dos riscos qualitativos, observou-se a necessidade de realizar uma
levantamento de alguns riscos quantitativamente. Os riscos fisicos causados pelo calor e pelo
ruido na cozinha do restaurante. Também foi realizada medi¢des do nivel de iluminagdo para
o trabalho noturno. As medicdes foram feitas em horarios de pico, entre 11:00 e 14:00 horas
para a temperatura e ruido, e entre 18:30 e as 19:00 horas para a iluminacdo do ambiente de
trabalho.

O equipamento utilizado para a medi¢cdo da temperatura foi 0 medidor de stress térmico,
modelo TGD 400 da marca INSTRUTHERM previamente calibrado. A medicao foi feita
seguindo as instrucbes indicadas pelo fabricante e as recomendacdes do Ministério do
Trabalho. Para a medicdo, o equipamento foi montado no local a ser analisado e se aguardou
por 20 minutos até que ele estivesse estabilizado termicamente. As medigdes acontecem e sO
se registra a temperatura quando a variagdo do valor medido ndo ultrapasse mais que 0,1 °C
dentro de um minuto. O local de medi¢do foi ao lado das panelas industriais onde se tém a
maior exposicdo ao calor pelos funcionarios, conforme observacdo e relato dos préprios
trabalhadores.

Utilizou-se para a medicdo do ruido o audiodosimetro modelo SmartdB da marca
CHROMPACK. A calibracdo foi realizada na hora, seguindo as instru¢des indicadas no
instrumento. O funcionario observado foi o copeiro, pois é o que fica mais exposto ao
equipamento mais ruidoso do ambiente, a lavadora de pratos. O instrumento ficou conectado
ao trabalhador durante um periodo de 1 hora e 40 minutos horas. Como o ciclo de atividades
que ele realiza se repete, o tempo pode ser projetado para a jornada completa de trabalho, 8
horas. O instrumento permite realizar essa projecéo, estabelecendo a dose de ruido para a
jornada completa. Ao fim da medicao, constatou-se a veracidade da calibracéo, por ndo haver
variacdo superiores a 0,1 decibéis. Se, por acaso houvesse variagdo acima disso, a medicéo
teria que ser realizada novamente.

Para a iluminacdo foi utilizado o luximetro digital, modelo LD — 400, da marca

INSTRUTHERM. As medigdes foram realizadas no turno da noite. A iluminéncia em todos
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0s postos de trabalho foi medida. A medicdo e simples, ndo requer qualquer calibragdo.
Bastou posicionar o equipamento no plano de trabalho onde se desejava realizar a medicdo e
aguardar a estabilizacdo da leitura apresentada no visor. Teve-se o cuidado de reproduzir, ao
maximo possivel, as condi¢des normais de trabalho. Inclusive com os trabalhadores
posicionados onde exercem suas atividades, mesmo que isso gerasse sombreamento no plano
de trabalho.

3.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

O presente trabalho foi realizado no restaurante universitario da Universidade Federal da
Paraiba, no campus | em Jodo Pessoa, Paraiba. Sua administracdo é vinculada a Pr6 — Reitoria
de Assisténcia e Promocao aos Estudantes.

Atualmente a prestacdo de servico, é realizada por uma empresa contratada para o
fornecimento de refeicdes, incluindo o transporte, producédo e distribuicdo. As duas ultimas
etapas sdo realizadas nas dependéncias da Restaurante Universitario (RU). Possui vinte e nove
funcionarios alocados a empresa terceirizada, dentre eles estdo nutricionistas, cozinheiros,
auxiliares de cozinha e servicos gerias, para atender a comunidade discente beneficiaria do

programa de alimentagdo da Universidade Federal da Paraiba.

3.2 PRODUTOS E VOLUMES

Os produtos gerados pelo Restaurante Universitario da Universidade Federal da Paraiba
sdo refeicdes, café da manhd, almoco, jantar e lanche noturno, que sdo oferecidos
gratuitamente para seu corpo discente classificado pela Universidade como de vulnerabilidade
social. Ficando a cargo da empresa terceirizada o transporte, producéo e distribuicao.

A quantidade de refei¢cdes fornecidas pelo RU sofre variagcdes que dependem do dia da
semana e dos horarios das refeicBes. As Unicas demandas diarias fixas sdo as do café da
manhd (servida nas Residéncias Universitarias a partir das 6 horas da manhd) e do lanche
noturno tendo um valor total de 470 (quatrocentos e setenta) refeicGes, independente do dia da
semana. Ja a demanda diaria do almogo oscila entre, aproximadamente, 1350 (mil trezentas e
cinquenta), em dias de baixa, e 2000 (duas mil), em dias de alta demanda. As refeicbes de
almogo séo servidas a partir das 11 horas da manhd até a 13:30 horas da tarde. O consumo no
horario do jantar, servido das 16:30 até as 18:30 horas da noite, em dias de baixa é

aproximadamente 800 (oitocentas) refeicdes, ja nos dias de alta € 1300 (mil trezentas).
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3.3 ESTOQUES

Os insumos utilizados para a producéo das refei¢cGes sdo armazenados em 3 (trés) areas de
estoque. A estocagem depende do tipo de insumo. Frutas, hortalicas, polpas de frutas e
géneros alimenticios que necessitam de algum tipo de refrigeracdo sdo armazenados em 4
camaras fria, sendo uma delas um tanel de congelamento. Os cereais e 0S insSUMOS Secos
ficam armazenados em uma dispensa com 57,55 m? de &rea.

A reposicdo de insumos é realizada pela empresa terceirizada de acordo com a
necessidade percebida pelos responsaveis do estoque. Geralmente frutas e hortalicas s&o
entregues a cada 3 (trés) dias, carnes semanalmente e 0s outros géneros apenas quando os

niveis de estoques encontram-se baixos.
3.4 ESPACO ATUAL

A instalacdo fisica atual do Restaurante Universitario compreende uma area total de
819,11 m? localizada na Universidade Federal da Paraiba / Campus I, em Jodo Pessoa — PB. E
é dividida em 5 (cinco) grandes areas, sdo elas: secretaria, 2 (dois) refeitdrios, cozinha e area
de carga e descarga. A planta baixa do Restaurante e suas estruturas sdo apresentadas na

Figura 6.
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Figura 6 - Planta baixa do Restaurante Universitario
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Fonte: Adaptado Superintendéncia de Restaurantes Universitéarios (2017)
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Na area da cozinha ficam localizadas as salas de lavagem, salas de pré-preparo,

laboratorio de nutricdo e os estoques.
3.5 PROCESSOS

Em relacdo ao processo, a Figura 7 demonstra o fluxo de processos realizado pelos

funcionarios do Restaurante Universitario da Universidade Federal da Paraiba / Campus .



34

Figura 7 - Fluxo de processo e operacdes realizado pelos funcionarios
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Em geral, o fluxo de processo e operacdes realizado pelos funcionarios da empresa

caracteriza-se pelo recebimento, lavagem e armazenagem dos insumos, sucedido do pre-

preparo dos alimentos. Em seguida é feito o preparo, inspecdo e distribuicdo da comida.

Posteriormente ocorre a retirada dos utensilios do balcdo, sua lavagem e armazenagem. Apds

todas as etapas € feira a limpeza geral do restaurante.

3.6 INFRAESTRUTURA FiSICA

A infraestrutura fisica dos 2 (dois) refeitorios do Restaurante Universitario é composto por

mesas de plastico, mesas para refei¢do, cadeiras de plastico brancas, estantes para guardar

volumes e utensilios (pratos, talheres e bandejas). No refeitério 1 ha um mddulo (ou linha) de

distribuicdo fixa, enquanto no refeitério 2 existe buffet self-service com mesa em inox, que

estdo ilustrados nas Figuras 8 e 9.

Figura 8 - Utensilios dos refeitorios

A\

Fonte: P4gina do Google Imagens (2017)
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Figura 9 - Materiais existentes nos refeitdrios

| m T

Fonte: P4gina do Google Imagens (2017)

O ambiente da cozinha é composto por 8 (oito) panelas industriais, 2 (dois) fogbes
industriais, exaustores industriais, prateleiras de inox, panelas, caldeirdes, 2 (duas) maquinas
de lava loucgas, carinhos de inox que auxiliam na movimentacdo das panelas e materiais,
bancadas de apoio para a pré-preparacdo dos alimentos. As salas de pré-preparo e as de apoio
possuem ar-condicionado. Os estoques sdo constituidos por pallets de plastico. Alguns dos

maquinarios existentes na cozinha e estoques estdo ilustrados nas Figuras 10 e 11.

Figura 10 - Utensilios da cozinha e estoque

Fonte: Pagina do Google Imagens (2017)

Figura 11 - Maquinéario da Cozinha

Fonte: Pagina do Google Imagens (2017)

Vale ressaltar que o numero total e tipos dos maquinarios e utensilios existentes no
Restaurante Universitario da Universidade Federal da Paraiba / Campus | ndo pode ser listado

devido a sua grande variedade e quantidade.
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4. RESULTADOS

Diante dos dados coletados através das visitas, entrevistas e medicGes, a partir daqui sera
apresentado o documento — base do PPRA, solicitado pela Superintendéncia dos Restaurantes
Universitarios (SRU) da UFPB, no ano de 2017, tendo em vista a obrigatoriedade que as
empresas possuem perante lei, para o desenvolvimento e implementagéo do PPRA.

E importante deixar claro que ndo existe um modelo pronto de PPRA, porém existem
alguns pontos que devem estar contidos no documento base do PPRA, portanto, 0 modelo
apresentado aqui, foi concebido de forma que houvesse um entendimento objetivo do que € o
PPRA, como a empresa esta atualmente em relagdo aos riscos, e 0 que pode ser feito para

reduzilos ou elimina-los.

4.1 INTRODUCAO

Por solicitacdo da Superintendéncia dos Restaurantes Universitarios (SRU), foi realizado
um levantamento de dados para a revisio do PPRA — PROGRAMA DE PREVENCAO DE
RISCOS AMBIENTAIS (NR 9), conforme estabelece a portaria n° 25, de 29 de dezembro de
1994,

Este PPRA uma vez revisado terd validade de um ano, quando entdo devera ser

novamente reavaliado.

4.2 OBJETIVO

O PPRA tem por objetivo, atraves da antecipagdo, do reconhecimento, da avaliacdo e do
controle dos riscos ambientais existentes ou que possam existir, a preservacdo da salde e

integridade dos trabalhadores.

4.3 DEFINICOES DE RESPONSABILIDADES

4.3.1 Dos deveres da empresa:

e Providenciar o desenvolvimento e implementacdo do PPRA, e assegurar o
cumprimento do mesmo;

e Facilitar o acesso do documento base, para que as autoridades competentes possam

analisa-lo, quando solicitado;
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e Conscientizar os trabalhadores, de maneira clara, sobre 0s riscos ambientais que as

diversas atividades proporcionam;

e Informar aos trabalhadores sobre os meios disponiveis de evitar tais riscos ou mesmo

limita-los, garantindo assim sua integridade fisica e satde mental.

4.3.2 Dos deveres dos trabalhadores:

e Participar da elaboracgéo e execucdo do PPRA,;

e Aceitar e cumprir as orientacOes recebidas em treinamentos a respeito do

PPRA;

¢ Informar imediatamente todas as ocorréncias que possam causar risco a sua

salde e dos demais trabalhadores.

4.4 ESTRUTURA DO PPRA

O PPRA é um documento de extrema importancia para as empresas, ndo sé pelo aspecto

legal, mas também porque serve para mostrar e situar os gestores do panorama atual da

organizacdo, para que assim possa providenciar as medidas propostas e buscar a melhor

adequacdo, promovendo um ambiente de trabalho que ndo ofereca riscos a salde do

trabalhador.

4.4.1 Planejamento Anual:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Antecipar e reconhecer 0s riscos ambientais;
Estabelecer as prioridades e metas de avaliacao;
Avaliar os riscos e a exposicao aos trabalhadores;
Implantar as medidas e avaliar a sua eficécia,;
Monitorar a exposi¢do aos riscos;

Registrar e divulgar dados.

4.5 ESTRATEGIAS E METODOLOGIAS DE AVALIACAO

A estratégia e metodologia de acdo tem por objetivo garantir a implantacdo de medidas de

controle no ambiente de trabalho, para que de maneira eficaz possa garantir a protecdo dos

trabalhadores.
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As estratégias e as acdes deverdo ser determinadas através de reunides, de planejamento,
nas quais deve-se divulgar os dados das avaliagdes ambientais, e tragar objetivos relacionados
a essas avaliacoes.

As estratégias deverdo seguir 0s seguintes passos:

e Eliminar, quando possivel, a formacdo de agentes prejudiciais a sadde ou a integridade

fisica dos trabalhadores;

e Prevenir a formacdo de agentes prejudiciais a salude dos trabalhadores dentro do
ambiente de trabalho;

e Reduzir a propagacao dos agentes prejudiciais no ambiente de trabalho;

e Realizar treinamentos com os trabalhadores, informando-os sobre os perigos a salude
que os riscos encontrados em seu ambiente de trabalho podem causar e seus possiveis
efeitos.

Os graus de risco de uma empresa podem ser classificados de acordo com a as atividades

realizadas da organizacéo, variando de 0 a 4, como mostra 0 Quadro 3:

Quadro 3 - Graus de Riscos para as Empresas

GRAU DE RISCO CATEGORIA DESCRICAO

O ambiente de trabalho n&o constitue
0 Insignificante nenhum incomodo e nem risco que possa

comprometer a saude e integridade fisica

Alguns fatores no ambiente caracterizam
1 BAIXO um incdmodo porém ndo € uma fonte de

risco para salde e integridade fisica

Fatores e elementos do ambiente que
2 MODERADO constituem um incémodo podem gerar

baixos riscos a saude e integridade fisica
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Fatores e elementos do ambiente

caracterizam um incbmodo e geram um

3 ALTO OU risco para a saude e integridade fisica do
SERIO trabalhador, e sua exposi¢do pode estar
proximo aos limites de tolerancia
permitido
4 MUITO ALTO Probabilidade de acidente ou doenca

OU CRITICO elevada para este grau de risco

Fonte: Autoria Propria, 2017
As avaliacbes quantitativas se fardo necessarias de acordo com o grau de risco de cada

empresa, como mostra o Quadro 4.

Quadro 4 — Classificacdo dos Graus de Risco

GRAU DE RISCO PRIORIDADE DESCRICAO

N&o sera necessario a realizagdo de
Oel BAIXA avaliacdes quantitativas no ambiente de
trabalho.

A avaliacdo quantitativa pode ser
necessaria porém ndo deve ser prioritéria.
As avaliacBes quantitativas s serdo
2 MEDIA prioritarias se servirem para verificar a
eficacia das medidas de controle
adotadas, demonstrando assim que 0s

riscos estdo sob controle.

As avaliages quantitativas se fardo
prioritarias, com o intuito de se verificar o
3 ALTA o .
grau de exposicéo, e verificar a

necessidade de melhorar e implantar
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medidas de controle

_ A avaliacdo quantitativa ndo é prioritéaria,
Baixa o . ) L
ndo ha necessidade de realizar avaliagdes
quantitativas para demonstrar a exposicao

excessiva.

Para este grau a avaliacdo quantitativa
somente sera prioritaria, quando for
relevante para o planejamento das

Al medidas de controle a serem adotadas ou
a

para o registro de exposicao

Fonte: Autoria Prépria, 2017

4.6 IDENTIFICACAO DA EMPRESA:

Razé&o Social: UFPB/SRU

CNPJ N°: 06.253.658/0001-91

CNAE: 56.11-2-01

Atividade Principal: Fornecimento de Refeicdes
Grau de Risco: 2

Enderego: Restaurante Universitario Campus 1 UFPB, Castelo Branco — Jodo Pessoa PB
CEP: 8051-900

Numero de Empregados: 29

Horério de Funcionamento: 00:00 &s 19:30
Turnos:

1°00:00 as 08:00

2°05:30 as 14:30

32 10:00 as 19:30

4.7 ATIVIDADES DA EMPRESA
O restaurante universitario da Universidade Federal da Paraiba, do campus | em Jodo

Pessoa na Paraiba, tem por objetivo fornecer refeicbes didrias para sua comunidade

académica, incluindo café da manhd, almoco, jantar, e lanche noturno.
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A jornada de trabalho do restaurante comeca as 00:00 horas, e finaliza as 19:30, fechando

assim a jornada diaria. Das 00:00 horas até as 08:00, trabalham os funcionérios responsaveis

pelo café da manh&. Das 05:30 até as 14:30 os funcionarios responsaveis pelo almogo. E das

10:00 horas até as 19:30 os responsaveis pelo jantar e lanche noturno.

4.8 DESCRICAO DAS ATIVIDADES REALIZADAS

O RU conta com um quadro de 29 funcionarios, onde suas funcdes e atividades estdo

descritas no Quadro 5.

Quadro 5- Quadro de Funcionarios

N° de
Setor Funcéo o Descricdo das Atividades
Funcionarios
Participa do recebimento da carne;
Retalha as pegas conforme a necessidade,
Cozinha | Acgougueiro 02 fazendo o pré-preparo;
Desempenhar outras atividades similares e
afins.
Responsavel por manter a limpeza e a
higiene de todo 0  Restaurante
Universitéario;
» Efetuar a limpeza de utensilios, mantendo-
Auxiliar de L
) ) os em condigdes de uso;
Cozinha Servigos 02 o
i Executar Atividades de Copa;
Gerais )
Reabastecer o0s banheiros com papel
higiénico, toalhas e sabonetes;
Desempenhar outras atividades similares e
afins.
Responsavel pelo pré-preparo, higienizacdo
o e pequenas producdes de alimentos de
) Auxiliar de . _
Cozinha ] 06 varios setores da cozinha;
Cozinha

Lavar, descascar, cortar e ralar o0s

alimentos.
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Cozinha

Cozinheiro
Chefe

01

Responsavel pela selecdo dos ingredientes;
Coordenar atividades relacionadas ao
preparo das refeicdes;

Acompanhar e cozinhar os alimentos;
Responsével por manter a ordem e a

higiene da cozinha;

Cozinha

Cozinheiro

02

Coordenar as atividades relacionadas ao
preparo das refeicoes.

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

Manter higienizado as loucas e utensilios;
Manter os alimentos estocados em
conservados;

Desempenhar outras atividades similares e

afins.

Cozinha

Copeira

10

Manusear e preparar 0s alimentos;

Servir as refeicoes;

Manter as bandejas organizadas;

Recolher  utensilios e equipamentos
utilizados, mantendo a higiene e a
conservacéo;

Executar a limpeza da cozinha;
Desempenhar outras atividades similares e

afins.

Cozinha

Saladeira

01

Responsavel pelo corte e preparo das
saladas, legumes e verduras;
Zelar pela limpeza e conservacdo dos

alimentos.

Cozinha

Nutricionista

02

Supervisionar a higiene dos alimentos;
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e Gerir as compras e reposicao de estoques
dos alimentos;

e Elaborar e padronizar cardapios;

e Gerir os funcionarios do restaurante
universitarios.

e Manter o padrdo de qualidade.

Area de e Manter a caldeira em estado funcional;
Operador de
Cargae ) 01 e Realizar manutencbes periddicas para
Caldeira ) _
Descarga garantir o correto funcionamento.
i e Responsavel pelo transporte de
Area de o
) funcionarios, de cargas e documentos
Cargae Motorista 02 . L
relacionados ao Restaurante Universitario;

Descarga

e Realizar manutences basicas do veiculo.

Fonte: Autoria Prépria, 2017

4.9 INTEGRACAO COM A CIPA

Os empregados terdo participacdo de forma efetiva durante todo o ciclo do programa,
atraves de seus representantes eleitos. Orientando e dando sugestbes aos trabalhadores, e
informando a administragcdo sobre a ocorréncia de riscos presentes no ambiente de trabalho

quando julgarem necessario.
4.10 DEFINICOES
4.10.1 Higiene Ocupacional:
E a ciéncia dedicada a prevencdo, reconhecimento, avaliacdo e controle dos riscos

existentes ou originados nos locais de trabalho, que podem prejudicar a salde e 0 bem estar
dos trabalhadores, considerando tambem os impactos no meio ambiente (VIANNA, 2016).
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4.10.2 Riscos ambientais

De acordo com a NR 9, riscos ambientais, sdo agentes fisicos, quimicos e bioldgicos que
dependendo de sua intensidade, concentracdo e tempo de exposi¢do, possam comprometer a
salde e o0 bem-estar do trabalhador.

4.10.3 Riscos Fisicos

Os Riscos fisicos sdo aqueles provocados por agentes como ruidos, vibraces,
temperaturas extremas, umidade, radiagdes ionizantes e ndo ionizantes, podendo causar um
dano a saude do trabalhador. (BARBOSA FILHO, 2011).

4.10.4 Riscos Quimicos

Riscos quimicos sdo aqueles gerados por agentes que modificam a composi¢do quimica
do meio ambiente (RODRIGUES 1995).

4.10.5 Riscos Bioldgicos

E quando o trabalhador é exposto a agentes biolégicos tais como virus, bactérias e fungos
dentre outros (DA SILVA, 2017).

4.10.6 Riscos Ergonémicos

Séo riscos presentes no ambiente de trabalho causados pela inadequacdo de agentes como
maquinas, métodos e etc (RODRIGUES 1995).

4.10.7 Riscos de Acidentes ou Mecanicos

S&o aqueles gerados por certos tipos de agentes que necessitam de contato fisico com o
trabalhador para apresentar sua nocividade (RODRIGUES 1995).



411 RECONHECIMENTO E AVALIACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS

4.11.1 Reconhecimento dos Riscos Ocupacionais

45



a) A ldentificacdo dos Riscos de forma qualitativa esta descrita no Quadro 6:

Quadro 6 - Identificagéo dos Riscos

46

N° de
) Meio de Tipo de
Setor/Local Risco Agente Causa/Fonte Geradora 5 - trabalhadores
Propagacao Exposicao
expostos
Cozinha/Cozimento de _
- Conjunto de todos os
Refeicdes e Lavagem de . ) ) )
o Fisico Ruido equipamentos e Ar Continuo 23
utensilios/ Lavagem de
) pessoas
Bandejas
Cozinha/Cozimento de
Refei¢bes/Lavagem de . Fogdes/Fornos/Panelas )
. Fisico Calor o Ar Continuo 23
utensilios/ Lavagem de Industriais
Bandejas
Cozinha/Cozimento de . .
_ . ) Agua por todo o piso e N )
refeices e lavagem de Fisico Umidade Chéoear Continuo 26
_ vapor
utensilios
Cozinha/Camara Fria Fisico Frio Camara Fria Ar Continuo 13
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Cozinha/Cozimento de

Refeicdes e Lavagem de Quimico Vapores Fervura das panelas Ar Continuo 23
utensilios
Cozinha/Cozimento de Possivel prolifera
Refeicdes e Lavagem de Bioldgico cdo de fungos e Umidade Chéo/Ar Continuo 23
utensilios bactérias
Equipamentos e )
_ . » _ Contato direto
Cozinha Ergonémico Esforco Fisico ambientes de trabalho Eventual 26
) com a fonte
inadequados
Equipamentos e ]
) . _ Contato direto
Cozinha Ergondmico | Trabalho Noturno | ambientes de trabalho Eventual 9
] com a fonte
inadequados
Equipamentos e )
) ) o Posturas ) Contato direto
Area Predial Ergonémico _ ambientes de trabalho Eventual 29
inadequadas ] com a fonte
inadequados
) ) Contato com
Cozinha/Cozimento de ) _ ) . )
Acidente Queimaduras equipamentos Contato Fisico Continuo 9

refeicdes

aquecidos
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) ] Cortes e Equipamentos sem . i
Cozinha Acidente o 5 Contato Fisico Continuo 26
Escoriacbes protecoes
Insumos e utensilios
Cozinha Acidentes Escoriacgdes empilhados de forma | Contato Fisico Continuo 26
inadequada
_ _ Cortes e . . - .
Cozinha Acidentes o Piso escorregadio Contato fisico Continuo 26
EscoriacBes
Manuseio de
Cozinha/Preparo de carnes e _ Cortese ferramentas de . )
Acidentes o Contato Fisico Continuo 9
Preparo de Saladas escoriacgoes trabalho como facas e
garfos
. . Estrutura Fisica )
Refeitério 1 e 2 Fisico Calor _ Ar Continuo 8
Predial
. . ] Todos os componentes ]
Refeitério 1 e 2 Fisico Ruido Ar Continuo 8

presentes no ambiente
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Proliferacédo de

Acumulo de sujeira

Refeitorio 1 e 2 Biologico . em determina dos Chéo e Ar Eventual
bactérias e fungos
pontos
Area de Carga e Descarga Fisico Calor Caldeira Ar Eventual
_ ) Cortes e .
Area de Carga e Descarga Acidentes Transpor te de cargas | Contato Fisico Eventual

Escoriacgdes

Fonte: Autoria Propria, 2017
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b) Para melhor visualizacdo dos risco, foi feito o Mapa de Riscos mostrado na Figura
12:

Figura 12 - Mapa de Riscos

=] oc

Area de Carga e 7
Descarga | ' GRAU DE RISCO

PEQUENO @

vEDo @

GRANDE ‘

sojjisuain
op wabeae

® .,
@@@@&§

efeitorio 2

[ 1 X©)

—
i

Secretaria
da SRU

Fonte: Autoria Propria, 2017
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Avaliagdo Quantitativa
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Diante do que foi visto na avaliagdo qualitativa, sentiu-se a necessidade de medicdes

quantitativas em determinados setores do RU.

e Temperatura

Foi utilizado para as avaliacGes de calor o medidor de stress térmico, modelo TGD — 400,
da marca INSTRUTHERM.

O local da medicdes foram dois pontos de trabalho distintos dentro da cozinha, ao lado

dos panelGes industriais, visto que na avaliagdo qualitativa detectou-se esta exposicdo ao calor

nesses pontos. Os pontos avaliados sdo mostrados a Figura 13.

Figura 13 — Cozinha
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Quadro 7 - Medicgdes de Temperatura

FONTE GERADORA IBUTG
Cozinha: Ponto 1 28,3
Cozinha: Ponto 2 28

Fonte: Autoria Propria, 2017

Utilizou-se os valores de indice de Bulbo Umido — Termdmetro de Globo (IBUTG)
retirados diretamente do medidor de stress térmico, para ambientes internos sem carga solar.
Para fins de andlise utilizou-se o Quadro N°3 do Anexo N°3 da NR 15, para identificar a
taxa de metabolismo para o trabalhador nos postos medidos. O Quadro N°3 do Anexo N°3 da
NR 15 é mostrado na Figura 14.
Figura 14 - Quadro N°3 da NR 15

QUADRON."3
TAXAS DE METABOLISMO POR TIPO DE ATIVIDADE
TIPO DE ATIVIDADE Kcal/h

SENTADO EM REPOUSO 100
TRABALHO LEVE
Sentado, movimentos moderados com bragos e tronco (ex.: datilografia). 125
Sentado, movimentos moderados com bracos ¢ pernas (ex.: dirngir). 150
De pé, trabalho leve, em mdquina ou bancada, principalmente com os bracos. 150
TRABALHO MODERADO
Sentado, movimentos vigorosos com bracos e pernas. 180
De pé, trabalho leve em maquina ou bancada, com alguma movimentagdo. 175
De pé, trabalho moderado em maquina ou bancada, com alguma movimentagao. 220
Em movimento, trabalho moderado de levantar ou empurrar. 300
TRABALHO PESADO
Trabalho intermitente de levantar, empurrar ou arrastar pesos (ex.: remogdo com pd). 440
Trabalho fatigante 550

Fonte: Quadro N° 3, Anexo N° 3 da NR-15 (BRASIL, 2013b).

Pode-se determinar que o tipo de atividade realizado na area da cozinha, é uma atividade
de trabalho moderada, onde o trabalhador esta de pé, com alguma movimentagdo em bancadas
Ou maquinas, no caso, com as panelas industriais, e sua taxa de metabolismo referente a esse
trabalho € de 220 Kcal/h (quilocalorias/hora).

Segundo a NR 15, os Limites de Tolerancia para exposicdo ao calor, em regime de
trabalho intermitente, para quando o trabalhador descansa em seu préprio local de trabalho, é
dado pelo Quadro N°1 do Anexo 3 N°3 da NR 15, de acordo com os valores de IBUTG

encontrados, mostrado na Figura 15.
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Figura 15 - Quadro 1 NR 15

QUADRO N.° 1

REGIME DE TRABALHO TIPO DE ATIVIDADE
INTERMITENTE COM DESCANSO NO
PROPRIO LOCAL DE TRABALHO LEVE MODERADA PESADA
(por hora)
Trabalho continuo até 30,0 até 26,7 até 25,0

45 minutos trabalho

I LDETRER 30,1a30,5 26,8a28,0 25,1a259
15 minutos descanso
30 minutos trabalh -
minutos trabalho 307a314 2812294 26,0a279
30 minutos descanso
; : 9 ) o -
1o AuuROS tiakalho 31,5232 29,52 31,1 28,0 2 30,0
45 minutos descanso
Nio ¢ permitido o trabalho, sem a adocdo de :
D SPE o4 e 08 acima de 32,2 acima de 31,1 acima de 30,0

medidas adequadas de controle

Fonte: Quadro N° 1, Anexo N° 3 da NR-15 (BRASIL, 2013b).

Pode-se observar que para o tipo de atividade realizada moderada como visto
anteriormente, e para o indice de IBUTG medido, o regime de trabalho ideal seria de 45
minutos de trabalho e 15 minutos de descanso no ponto 2, e de 30 minutos de trabalho e 30 de

descanso no ponto 1, para um trabalho continuo.

e Ruido

A fim de avaliar a efetiva exposi¢cdo dos trabalhadores ao agente fisico ruido, foram
realizadas dosimetrias durante 01:40:40 (uma hora, quarenta minutos e quarenta segundos)
utilizando o audiodosimetro da marca CHROMPACK, modelo SmartdB, onde sua calibracéo
foi realizada antes da leitura e apds a leitura., com ponderacdo de frequéncia A e ponderacédo
temporal SLOW. O audiodosimetro projetou as leituras para uma jornada referente a 8 horas
de trabalho, pois as atividades que o copeiro realizou durante o periodo da leitura ndo iriam
sofrer mais variagdes para o resto da jornada de trabalho.

O audiodosimetro foi colocado preso junto ao trabalhador, proximo ao seu ouvido. Os
locais medidos foram variando de acordo com a movimentacéo do trabalhador como mostra a

Figura 16:
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Figura 16 — Locais de Medic¢Ges Ruido
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Fonte: Autoria Prépria, 2017

Os limites de tolerancia para ruido continuo ou intermitente é dado pelo Anexo N°1 da

NR 15, mostrado na Figura 17:

Figura 17 - Anexo 1 NR 15

ANEXON."1
LIMITES DE TOLERANCIA PARA RUIDO CONTINUO OU INTERMITENTE
NIVEL DE RUIDO dB (A) MAXIMA EXPOSICAO DIARIA PERMISSIVEL
85 8 horas
86 7 horas
87 6 horas
88 5 horas
89 4 horas ¢ 30 minutos
90 4 horas
91 3 horas ¢ 30 minutos
92 3 horas
93 2 horas ¢ 40 minutos
94 2 horas e 15 minutos
95 2 horas
96 1 hora ¢ 45 minutos
98 1 hora ¢ 15 minutos
100 1 hora
102 45 minutos
104 35 minutos
105 30 minutos
106 25 minutos
108 20 minutos
110 15 minutos
112 10 minutos
114 8 minutos
115 7 minutos

Fonte: Anexo N° 1 da NR-15 (BRASIL, 2013b)
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O audiodosimetro gera um relatério com as informacBes da medicdo, essas

informacdes estéo ilustradas na Figura 18 a seguir:

Figura 18 - Resultados Dosimetro

LAVG: 93.0dB(A)  LMAX: 114,4 dB(A)
LEQ: 948dB(A)  LMAXTime: (hhmm) 12:48
TWA: 81,7dB(A) LPicoiq15qg 135.0 dB(A)
NEN: 93.00B(A)  LPicOTime: (hummy ~ 11:48
DOSE: 64.0%  LMin: 73.6 dB(A)
DOSE ghomas:  303.1%  DOSEpog00:00  303,1%

Fonte: Relat6rio de dosimetria de ruido

O audiodosimetro trabalha com valores de tolerancia referentes a NR 15, portanto a
dose para 8 horas informada na Figura 18, diz que o ruido nos locais de trabalho medidos
estdo 303,1% a mais do permitido, ou seja 3 vezes o valor de limite de tolerdncia maximo

para uma jornada de trabalho de 8 diérias.

e lluminamento

Para medir a iluminancia foi utilizado o luximetro digital, modelo LD — 400, da marca
INSTRUTHERM, afim de se determinar se a iluminacdo no RU, esta adequado as atividades
desenvolvidas.

Utilizando-se da Tabela 2 da NBR 5413, determinamos qual selecdo iluminancia
desejamos, afim de comparar com o que foi medido no RU. Para isso deve-se analisar a idade
dos individuos presentes no ambiente de trabalho, analisar a velocidade de precisdo e a
refletdncia do fundo da tarefa. A Tabela 2 da NBR 5413 encontra-se na Figura 19.

Figura 19 - Tabela 2 NBR5413

Tabela 2 - Fatores determinantes da iluminancia adequada

Caracteristicas da tarefa Peso
e do observador
-1 0 +1
Idade Inferior a 40 anos 40 a 55 anos Superior a 55 anos
Velocidade e precisdo Sem importancia Importante Critica
Refletancia do fundo Superior a 70% 30a 70% Inferior a 30%
da tarefa

Fonte: Tabela 2 da NBR 5413
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Ao final da classificagdo devemos somar algebricamente os valores encontrados. Para
a idade determinou-se um peso de -1, pois apenas duas pessoas na cozinha possuem idade
acima dos 40 anos. Para a velocidade de precisdo um peso de 0, porque as atividades em geral
realizadas na cozinha foram classificadas como importantes. E para refletancia do fundo da
tarefa um peso de +1, pois 0s materiais que da cozinha sdo de maneira geral ago inox.
Somando algebricamente os pesos encontramos um valor de +1, o que de acordo com a NBR
5413 foi selecionado a iluminancia média do grupo.

Para classificacdo da iluminancia, selecionou-se o item 5.3.29 da NBR 5413, referente
a Hotéis e restaurantes, no subitem de COZINHA. Os valores para a iluminancia estdo
descritos no Quadro 8 a seguir.

Quadro 8 - lluminancia em Lux

Cozinha
Geral 150 — 200 — 300

Local 300 — 500 — 750
Fonte: Adaptado da NBR 5413, 2017

A seguir no Quadro 9, mostramos os valores medidos nos setores do RU e 0s minimos

exigidos previamente vistos:

Quadro 9 - Niveis de lluminamento RU

POSTO DE NIVEIS DE NIVEIS MINIMOS
OBSERVACAO ILUhOAI;Nr/?EI;A()ESNTO EXIGIDOS
Estoque Freezer 38,4 200
Despensa 170 200
Estoque (INSUMOS SECOS) 143 200
Polpas de Frutas 2 200
Cémara Fria 13,5 200
Verduras Frutas e Hortalicas 3,8 200
Nutrigéo 225 200
Pré-Preparo de Frutas 203 500
Pré-Preparo das Carnes 131 500
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Pré-Preparo 127 500
Laboratdrio de Nutricao 120 200
Lavagem de Bandejas 178,4 500
Lavagem de Utensilios 85,6 500
Linha de Distribuicéo 1 85,7 200
Cozinha/Fornos 28,3 500
Cozinha/Panelas Industriais 72,3 500

Fonte: Autoria Propria, 2017

Pode-se observar que em todos os setores, exceto o de nutricdo, estdo com os niveis de

iluminamento abaixo dos exigidos.

4.12 RECOMENDACOES GERAIS E PRAZOS PARA A RESOLUCAO DOS

RISCOS

Mediante os riscos avaliados, as propostas de controle estdo apresentadas no Quadro 7

a sequir:




Quadro 10 - Medidas de Controle
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Setor/Local Risco Agente PROPOSTA RESPONSAVEL PRAZO
Cozinha/Cozimento de Deve-se de acordo com avaliacao
Refeicdes e Lavagem de . ] quantitativa, promover uma medida
. Fisico Ruido o - Empresa Contratada | Dezembro/2017
utensilios/ Lavagem de organizacional, como o rodizio dos
Bandejas copeiros a cada duas horas
Instalacdo de Novos Exaustores, e
) ) mudanca no tempo de trabalho dos
Cozinha/Cozimento de ) o
. operadores das panelas industriais,
Refeicdes/Lavagem de . ) )
. Fisico Calor com jornadas de 45 minutos de Empresa Contratada | Dezembro/2017
utensilios/ Lavagem de _
_ trabalho e 15 minutos de descanso, e
Bandejas _ _
30 minutos de trabalho e 30 minutos
de descanso
Cozinha/Cozimento de ) )
- . _ Reavaliar com os técnicos Gestéo do Restaurante )
refeicdes e lavagem de Fisico Umidade o _ . Janeiro/2018
- responsaveis os sistemas de drenagem Universitario
utensilios
Fornecimento de EPI’s adequados para
Cozinha/Camara Fria Fisico Frio trabalhos no frio. Ex: Luvas Térmicas | Empresa Contratada | Dezembro/2017
e japonas
Cozinha/Cozi mento de . Aumentar a ventilagéo e exaustéo do
Quimico Vapores Empresa Contratada Mar¢o/2018

RefeicOes e Lavagem de

local
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utensilios

Cozinha/Cozi mento de

Possivel

proliferacdo de

Auxiliares de Servicos

Refeicdes e Lavagem de Biologico Higiene Rigorosa no local de trabalho ) Dezembro/2017
- fungos e Gerais
utensilios o
bactérias
Cozinha Ergondmico | Esforgo Fisico Pausas pré-estabelecidas Empresa Contratada | Dezembro/2017
Fornecer Nivel de Iluminacao
) . Trabalho ) )
Cozinha Ergonémico Not adequado no ambiente, pausas Empresa Contratada Janeiro/2017
oturno
programadas durante a jornada
. _ . Posturas Providenciar uma Anélise Ergonémica
Area Predial Ergondmico ) Empresa Contratada | Dezembro/2017
inadequadas do Trabalho
Cozinha/Cozimento de ) ) y
- Acidente Queimaduras Fornecer luvas de protecéo Empresa Contratada | Dezembro/2017
refeicOes
) ] Cortes e Fornecer protegdes para 0s )
Cozinha Acidente o ) ) Empresa Contratada Janeiro/2018
EscoriacOes equipamentos e luvas de prote¢ao
Auxiliar de servigos
) _ _ Armazenar de maneira adequada 0s gerais, Cozinheiros,
Cozinha Acidentes Escoriacoes _ . _ Dezembro/2017
insumos e utensilios Copeiras,
Nutricionista
) _ Cortes e Fornecimento de calgados adequados e
Cozinha Acidentes Empresa Contratada | Dezembro/2017

Escoriagdes

antiderrapantes
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Cozinha/Preparo de carnes _ Cortes e Treinamentos para 0 manuseio correto
Acidentes o ) Empresa Contratada | Dezembro/2017
e Preparo de Saladas escoriagoes de equipamentos perfuro-cortantes
Refeitorio 1 e 2 Fisico Calor Providenciar sistema de ventilagédo Empresa Contratada | Dezembro/2017
o . ) Fornecer protetores auriculares aos
Refeitorio 1 e 2 Fisico Ruido o Empresa Contratada | Dezembro/2017
funcionarios
Proliferacéo de - _
o o . o _ Auxiliares de Servicos
Refeitorio 1 e 2 Biologico bactérias e Higiene Rigorosa no local de trabalho Gerai Dezembro/2017
erais
fungos
i . Aumentar a ventilagdo e exaustdo do
Area de Carga e Descarga Fisico Calor local Empresa Contratada Mar¢o/2018
oca
i ) Cortes e Treinamento adequado para o
Area de Carga e Descarga | Acidentes Empresa Contratada | Dezembro/2017

Escoriagoes

manuseio de cargas

Fonte: Autoria Propria, 2017
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Além dessas propostas de melhoria, deve-se atentar também para a ilumina¢do do RU,
para que esta fiqgue pelo menos com os minimos exigidos pela NBR 5413, j& que pela
avaliacdo quantitativa todos os setores, exceto o de nutricdo registraram medidas abaixo do

exigido.
4.13 REGISTRO, MANUTENCAO E DIVULGACAO DOS DADOS

De acordo com a NR 9:

a) Devera ser mantido pela organizacdo um registro dos dados relacionados ao
historico técnico e administrativo do PPRA;

b) Os registros deverdo ser mantidos por um periodo minimo de 20 anos;

C) O registro de dados deverd estar disponivel aos trabalhadores ou seus

representantes e autoridades competentes.
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5. CONCLUSOES

Diante do que foi exposto nos resultados, o objetivo principal do trabalho que seria o
desenvolvimento de um PPRA para o RU da Universidade Federal da Paraiba, foi
alcancado. Contudo deve-se deixar claro que, para que este documento base faca parte do
programa de prevencdo de riscos ambientais é necessario que alguns pontos sejam mais
aprofundados, pois devido ao fator tempo, ndo foi possivel desenvolver um PPRA mais
completo e com mais informacdes.

Um ponto importante a ser visto é a ponderacdo dos graus de risco nos setores de
trabalho do RU. Tal ponderacdo deverd ser revista em conjunto com os trabalhadores do
RU, por possuirem um conhecimento mais profundo em relacdo a exposicdo aos riscos
encontrados, e também como sugestdo realizar uma analise preliminar de riscos.

Outra questdo que pode ser abordada é em relagdo aos prazos para as propostas de
medidas de controle. Os prazos foram determinados, porém da mesma forma que a
ponderacdo dos riscos, 0s prazos devem ser definidos em conjunto com o
Superintentendente do Restaurante Universitario, para garantir uma meta que possa ser
alcancada, dentro das limitacGes que a organizagdo possui.

Além do objetivo principal, os objetivos especificos também foram alcancados. Foram
realizadas visitas técnicas, identificagdo dos riscos ambientais presentes em uma
organizacdo, analises qualitativas e quantitativas, tudo isso contribuiu para que se pudesse
participar de maneira ativa de um desenvolvimento de um PPRA, e para conseguir isso,
foi necessario um estudo aprofundado da NR 9, e da hierarquia de implementacdo do
programa, e também um estudo mais aprofundado da NR 15 e da NBR 5413. Também foi
realizado o mapeamento dos riscos para que os trabalhadores possam de maneira préatica
visualizar os riscos que eles estdo expostos em seu ambiente de trabalho.

O mapa de risco é outro ponto que deve ser melhor detalhado antes que o programa
possa ser implementado ao RU. Pode-se subdividir 0 mapa de risco por setores para que 0
trabalhador ao entrar no seu setor de trabalho, visualize os riscos presentes naguele
ambiente especifico.

Com o desenvolvimento do PPRA, pode-se entender melhor a importancia que o
PPRA tem para as empresas, e € importante deixar claro que o PPRA néo é apenas um
documento, e sim um programa deve ser acompanhado durante toda sua vigéncia,

cumprindo seus objetivos e metas, e sempre que necessario esta sendo reavaliado.
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