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RESUMO

No Brasil, o0 mercado de refeicOes coletivas registra saltos de crescimento
expressivos e, dada a importancia do setor de alimentacéo coletiva na economia

nacional, a estimativa é de que esse segmento tenda a crescer.

A literatura especializada informa que este setor sofre pressfes, as quais
envolvem desde condicfes ambientais até a qualidade dos produtos, passando
por questdes de higiene dos alimentos e preparagdes, bem como o atendimento

de normas que regem a distribuicdo e consumo dos mesmos.

As atividades desenvolvidas em cozinhas industriais apresentam caracteristicas

que podem desencadear doengas ocupacionais e acidentes de trabalho.

A maioria dos estudos cuja unidade de analise foi o conjunto dos trabalhadores
envolvidos no processo de producdo de refeicbes, aponta para uma
preocupacdo com o ambiente de trabalho, bem como com as caracteristicas

organizacionais que interferem na saide dos mesmos.

Apesar dos avanc¢os que vém sendo incorporados ao setor em relagédo a matéria-
prima, métodos de trabalho e equipamentos, os locais destinados ao preparo
das refeicdes apresentam, em geral, condi¢cfes fisicas inadequadas tais como:
ruido excessivo, temperatura elevada, iluminacdo deficiente, arranjo fisico e
instalacdes precarias, o que prejudica ndo sé a saude e a qualidade de vida do

trabalhador como também a qualidade dos alimentos produzidos.

Este trabalho apresenta uma revisdo bibliografica sobre a organizacdo e
condic¢des de trabalho em UAN do tipo cozinha industrial, a fim de analisar alguns
aspectos significativos envolvidos nas atividades deste tipo de estabelecimento
e apresentar sugestdes de prevencdo e controle para 0s principais riscos
ocupacionais identificados, além de sugestdes para melhorias das condi¢des de
trabalho, também visando a seguranca do alimento preparado. Para tanto, foram
adotados como referéncias os riscos apontados pela literatura, normas sobre
seguranca no trabalho e normas sobre producdo higiénico-sanitaria dos

alimentos.



Durante a realizacdo do presente estudo, observou-se que alguns acidentes de
trabalho estéo relacionados com o desenvolvimento da tarefa em si, como cortes
e queimaduras; outros se relacionam a falta de manutencdo adequada dos
equipamentos, ou entdo condi¢cdes ambientais inadequadas, tais como excesso
de agua e gordura no chdo. Em relacdo as condi¢cGes de trabalho, os principais
problemas apontados referem-se ao desconforto térmico e a problemas
ergondmicos relacionados ao trabalho em pé e tarefas repetitivas.

Através do presente estudo, verificou-se que, apesar das condi¢des de trabalho
e riscos identificados, € possivel adotar medidas a fim de adequar as instalacoes,
de forma a ndo sé melhorar a qualidade de vida dos trabalhadores, como
também atender as exigéncias legais em relacdo as condi¢cbes sanitarias das
mesmas. Concluiu-se também que é importante a integracao entre os sistemas

de gestdo da seguranca do trabalho e gestdo da seguranca dos alimentos.

Palavras-chave: Seguranca do Trabalho, Riscos Ambientais; Cozinha Industrial.



ABSTRACT

In Brazil, the collective meal market is experiencing significant growth leaps and, given
the importance of the collective food sector in the national economy, it is estimated that

this segment tends to grow.

The specialized literature informs that this sector undergoes pressure, which involves
from environmental conditions to the quality of the products, through hygiene of food
and preparations, as well as the compliance with norms governing the distribution and

consumption thereof.

The activities developed in industrial kitchens have characteristics that can trigger

occupational diseases and accidents at work.

Most of the studies whose unit of analysis was the set of workers involved in the food
production process, points to a concern with the work environment, as well as the

organizational characteristics that interfere in their health.

In spite of the advances that have been incorporated into the sector in relation to the
raw material, working methods and equipment, the places used to prepare meals are
generally inadequate physical conditions such as: excessive noise, high temperature,
poor lighting, Physical and precarious facilities, which damages not only the worker's

health and quality of life but also the quality of the food produced.

This paper presents a bibliographic review on the organization and working conditions
in UAN of the industrial kitchen type, in order to analyze some significant aspects
involved in the activities of this type of establishment and to present suggestions of
prevention and control for the main occupational hazards identified, besides
Suggestions for improvements in working conditions, also aimed at the safety of
prepared food. To do so, we adopted as references the risks pointed out in the
literature, norms on occupational safety and norms on hygienic-sanitary food

production.

During the present study, it was observed that some work accidents are related to the

development of the task itself, such as cuts and burns; Others relate to the lack of



proper equipment maintenance or inadequate environmental conditions such as
excess water and grease on the floor. Regarding the working conditions, the main
problems mentioned refer to thermal discomfort and ergonomic problems related to

standing work and repetitive tasks.

Through the present study, it was verified that, despite the working conditions and risks
identified, it is possible to adopt measures in order to adapt the facilities, so as not only
to improve the quality of life of the workers, but also to meet the legal requirements in
Sanitary conditions. It was also concluded that the integration between work safety

management systems and food safety management is important.

Keywords: Occupational Safety, Environmental Risks; Industrial kitchen.
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1. INTRODUCAO

A necessidade de classificar e sistematizar os riscos ambientais da empresa,
proporcionando para os trabalhadores e empregadores um ambiente sadio,
prevenindo e controlando os riscos, foi o que despertou o interesse em elaborar um

protocolo.

A Norma Regulamentadora - NR-9, a partir de 29 de dezembro de 1994 estabelece a
obrigatoriedade da elaboracao e implementacéo, por parte de todos os empregadores
e instituicbes que admitam empregados, do Programa de Prevencédo de Riscos
Ambientais - PPRA, visando a preservacdo da saude e da integridade dos
trabalhadores, através da antecipagdo, reconhecimento, avaliagdo e consequente
controle da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que venham a existir no
ambiente de trabalho, tendo em consideracdo a protecdo do meio ambiente e dos

recursos naturais.

A norma prop0e ainda uma estrutura para o PPRA que devera dispor de planejamento
anual, estratégia e metodologia de acédo, forma de registro e divulgacdo dos dados e
forma de avaliacdo do desenvolvimento do PPRA. Para efeito desta NR consideram-
se riscos ambientais os agentes fisicos, quimicos e bioldgicos existentes nos
ambientes de trabalho que, em funcao de sua natureza, concentragéo ou intensidade

e tempo de exposicao, sdo capazes de causar danos a saude do trabalhador.

A cozinha industrial é preparada para servir profissionalmente uma grande quantidade
de refeicbes por dia. E fundamental saber como organizar a logistica da cozinha
profissional (cozinha industrial) de maneira a garantir um perfeito funcionamento
aliado ao conforto ambiental. Todos os equipamentos e a equipe de funcionarios
devem estar adequados e adaptados a sua area especifica. Os espacos devem ser

otimizados para garantir a eficiéncia no atendimento e na qualidade das refeicoes.

Os acidentes que acometem os trabalhadores no Brasil e no mundo nas ultimas trés
décadas sdo: Acidente de trajeto, cortes, queimaduras, trauma ME, preensao, choque
elétrico e amputacdes. Diante disso questiona-se: quais as formas de prevencao e

controle de risco ambiental que devem ser tomadas em cozinhas industriais?
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Sabendo disso o0 presente trabalho trds como estudo principal a analises dos riscos
ambientais no ambiente de uma cozinha industrial tomando como base os riscos
especificos atribuidos as fungdes existentes. E ainda estabelecer corelacao de causas

e medidas preventivas aos agentes de riscos identificados de forma qualitativa.
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2. DESENVOLVIMENTO

Contudo, a NR-9 exige que o empregador, dentro de um planejamento
preestabelecido, mantenha os ambientes de trabalho em condi¢bes adequadas e sob
controle. O estabelecimento de niveis de acdo que € a definicdo de valores, inferiores
aos limites de tolerancia, mas acima dos quais o empregador ja € obrigado a iniciar
acles preventivas, como monitoramento, o controle medico e a informacdes aos
trabalhadores, sempre que a concentragdo dos agentes quimicos ultrapassar a
metade do valor permitido, ou que a dose de ruidos ultrapasse a metade da dose
admissivel, os locais de trabalho deverdo ser objeto de criteriosa analise, a fim de
evitar que os limites de tolerancia venham a ser atingidos. Dessa forma, realmente se

estara atuando na prevencao.

A estrutura do PPRA deveré incluir as seguintes etapas: antecipacao e identificacdo
dos riscos; estabelecimento de metas de avaliagcéo e controle, avaliagdo qualitativa e
quantitativa dos riscos ambientais e do tempo de exposicéo dos trabalhadores ao risco
ambiental; implantacdo de medidas de controle e avaliacdo da sua eficacia;

monitoramento da exposi¢cao aos riscos ambientais e registro e divulgacéo dos dados.

Consideram-se agentes fisicos diversas formas de energia a que possam estar
expostos os trabalhadores, tais como ruido, vibracdes, pressfes anormais,
temperaturas extremas, radiacdes ionizantes, radiacdes n&o ionizantes, bem como o

infrassom e ultrassom.

Consideram-se agentes quimicos as substancias, compostos ou produtos que
possam penetrar no organismo pela via respiratéria, nas formas de poeiras, fumos,
névoas, neblinas, gases ou vapores, ou que, pela natureza da atividade de exposicao,

possam Ter contato ou ser absorvidos pelo organismo atravées da pele ou por ingestao.

Consideram-se agentes biolégicos as bactérias, fungos, bacilos, parasitas,

protozodarios, virus, entre outros.
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- ESTRUTURA DO PPRA

O Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais devera estar descrito num

documento-base, contendo, no minimo, a seguinte estrutura:

a) planejamento anual com estabelecimento de metas, prioridades e cronograma;
b) estratégia e metodologia de acao;
c) forma de registro, manutenc¢éao e divulgacao dos dados;

d) periodicidade e forma de avaliagdo do desenvolvimento do PPRA.

O documento-base e suas alteracdes deverdo estar disponiveis de modo a
proporcionar o imediato acesso as autoridades competentes.

- DESENVOLVIMENTO DO PPRA
O Programa de Prevencéao de Riscos Ambientais devera incluir as seguintes etapas:

a) antecipacgéo e reconhecimento dos riscos

b) estabelecimento de prioridades e metas de avaliacao e controle;
c) avaliacao dos riscos e da exposicao dos trabalhadores;

d) implantacdo de medidas de controle e avaliacdo de sua eficacia;
e) monitoramento da exposi¢ao aos riscos;

f) registro e divulgagéo dos dados.

A elaboragdo, implementagdo, acompanhamento e avaliacdo do PPRA poderéo ser
feitas pelo Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho - SESMT ou por pessoa ou equipe de pessoas que, a critério do empregador,

sejam capazes de desenvolver o disposto nesta NR.
- MONITORAMENTO

Para o monitoramento da exposi¢cédo dos trabalhadores e das medidas de controle,
deve ser realizada uma avaliacdo sistematica e repetitiva da exposicdo a um dado
risco, visando a introducdo ou modificacdo das medidas de controle, sempre que

necessario.
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- REGISTRO DE DADOS

Devera ser mantido pelo empregador ou instituigdo um registro de dados, estruturado
de forma a constituir um histérico técnico e administrativo do desenvolvimento do
PPRA. Os dados deverdo ser mantidos por um periodo minimo de 20 anos. O registro
de dados devera estar sempre disponivel aos trabalhadores interessados ou seus

representantes e para as autoridades competentes.
- RESPONSABILIDADES

Do empregador: estabelecer, implementar e assegurar o cumprimento do PPRA,

como atividade permanente da empresa ou instituicao;

Dos trabalhadores: colaborar e participar na implantacéo e execucédo do PPRA; seguir
as orientacdes recebidas nos treinamentos oferecidos dentro do PPRA; informar ao
seu superior hierarquico direto ocorréncias que, a seu julgamento, possam implicar

riscos a salde dos trabalhadores.

- INFORMACAO

Os trabalhadores interessados terédo o direito de apresentar propostas e receber
informagdes e orientacées a fim de assegurar a protecdo aos riscos ambientais

identificados na execucéo do PPRA.

Os empregadores deverdo informar os trabalhadores de maneira apropriada e
suficiente sobre os riscos ambientais que possam originar-se nos locais de trabalho e
sobre 0s meios disponiveis para prevenir ou limitar tais riscos e para proteger-se dos

mesmos.

- DISPOSICOES FINAIS

Sempre que varios empregadores realizem simultaneamente atividades no mesmo
local de trabalho terdo o dever de executar acdes integradas para aplicar as medidas
previstas no PPRA visando a protecéo de todos os trabalhadores expostos aos riscos

ambientais gerados.
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O conhecimento e a percepcao que os trabalhadores tém do processo de trabalho e
dos riscos ambientais presentes, incluindo os dados consignados no Mapa de Riscos,
previsto na NR-5, deverao ser considerados para fins de planejamento e execucao do

PPRA em todas as suas fases.

O empregador devera garantir que, na ocorréncia de riscos ambientais nos locais de
trabalho que coloquem em situacdo de grave e iminente risco um ou mais
trabalhadores, os mesmos possam interromper de imediato as suas atividades,
comunicando o fato ao superior hierarquico direto para as devidas providéncias.

Em ANEXO exponho uma proposta de PPRA para desenvol vimento de

atividades no processo de cozinha industrial.
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2.1 Objetivo Geral

Aplicar conhecimentos adquiridos ao longo da especializacdo em engenharia de
seguranca do trabalho, além de estabelecer vivéncia e desenvolver métodos tedricos
a fim de reduzir e/ou anular riscos aos trabalhadores do seguimento de cozinha

industrial.
2.2. Objetivo Especifico

Propor o reconhecer qualitativamente dos agentes de riscos ambientais existentes em
ambientes relacionados as atividades desenvolvidas em cozinha industrial, através da

elaboracdo do PPRA — Programa de Prevencdo a Riscos Ambientais.

Tendo como designio a adocéo de medidas de engenharia para proporcionar conforto
térmico aos empregados e prevenir incidéncia de doencas ou acidentes

correlacionados a este agente.
2.3. Metodologia

O estudo realizado se deu em uma cozinha industrial a partir de visitacoes ao local,
para compreensao do processo produtivo, bem como os riscos associados a este para
elaboracao de um Programa de Prevencao de Riscos Ambientais - PPRA.

A partir das anotacbes da tomada de apontamentos, entrevistas com alguns

empregados e reconhecimento de campo, foi se proposto a estruturacdo do PPRA.
2.4. Resultados

Os principais riscos ambientais aos trabalhadores da cozinha industrial sdo os

quimicos, bioldgicos e fisicos.

Os profissionais que trabalham nas cozinhas muitas vezes estao expostos a situacoes
gue geram riscos para a sua saude, aumentando o cansaco fisico e mental, devido a
essa sobrecarga o nivel de doencas relacionadas ao trabalho tem mais probabilidade

de se elevar.
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Os trabalhadores de cozinhas industriais sao responsabilizados pela manutencao do
estado de saude da clientela a partir do pressuposto de que seréo eles os principais
veiculos de contaminacéo de alimentos em face da nao utilizacao de praticas corretas

de higiene.

Nas cozinhas industriais existem diversas atividades que expdem de profissionais a
diferentes riscos ambientais que na maioria das vezes se apresentam de forma
simultdnea e sinérgica, gerando consequentemente sobrecarga fisica nestes

trabalhadores, aumentando a probabilidade de desenvolverem agravos a sua saude.

Percebe-se, nos estudos acima que 0s riscos existentes na cozinha industrial, que
sdo: fisico, quimico e biolégico. Esses riscos aumentam a sobrecarga dos
trabalhadores, o que consequentemente aumenta a probabilidade das doencas
relacionadas ao trabalho. Devido a isso, profissionais especializados na area sao

contratados para a capacitacao desses trabalhadores.

2.5. Recomendac0es gerais

Area para armazenamento em temperatura controlada

Esta area destina-se ao armazenamento de alimentos pereciveis ou rapidamente

deterioraveis.

Protecéo coletiva:

Se forem instaladas camaras, estas devem apresentar as seguintes caracteristicas

a fim de garantir a seguranca do trabalhador:

- Interruptor de segurancga localizado na parte externa com lampada
piloto indicadora "ligado" - "desligado”

- As portas de camaras frigorificadas ou outras dependéncias
refrigeradas onde haja trabalhadores operando devem ser dotadas de sistema que
permita a abertura das portas internamente, caso os trabalhadores ficarem

involuntariamente presos.
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Protec¢des individuais:

Camaras de resfriamento/congelamento exposicdo Intermitente: Na entrada em
camaras frias utilizar jaqueta e luvas térmicas com CA (certificado de aprovacéo) do
Ministério do Trabalho. Segundo Matos, 2007, também se deve utilizar luvas anti-
contato quando as maos estdo ao alcance de superficies frias (temperaturas

inferiores a -7°C);

Se a temperatura for inferior a -17,5°C, as maos devem ser protegidas com mitenes.
O controle de maquinas e ferramentas deve ser projetado para permitir sua

manipulagéo sem necessidade de remover 0s mitenes;

Quando o trabalho é realizado em ambientes com temperaturas abaixo de 4°C, deve

ser fornecida protecéo adicional de corpo inteiro.

Os trabalhadores devem utilizar roupa protetora adequada para o nivel de frio e
atividade exercida;

Quando o trabalho é realizado em ambientes frios e com temperaturas normais ou
qguentes, antes de adentrar ao ambiente frio o trabalhador deve se certificar de que
sua roupa nao esteja molhada. Se estiver imida ou molhada devera ser trocada por

uma Seca,;

Exposicao ao calor:

Para minimizar os efeitos da temperatura e riscos de acidente para os funcionarios

de cozinhas industriais devem ser adotadas medidas de controle, tais como:

- Adotado ciclos de trabalho para funcionarios expostos diretamente ao
calor, onde alterem fungdes realizando outras atividades sem contato direto com a
temperatura elevada [Tostes, 2003].

- Utilizar uniformes completos e EPI.

- Manter o exaustor ligado durante o funcionamento do fogao industrial e
manter as portas dos fundos e as janelas sempre abertas, garantindo assim

ventilagdo natural.

- No cozimento de alimentos tomar muito cuidado com queimaduras,

visto que as panelas para o cozimento sdo todas a vapor, isto €: em altissima
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- temperatura. No manuseio de utensilios domeésticos, em que estes

estiverem “quentes”, fazer uso de luvas térmicas (anti-calor).

- Deve ser evitado o uso de utensilios como colheres, espatulas, pincas
de metal em contato com o calor, pois estes sdo extremamente condutores. No
entanto, antes de usar utensilios sintéticos é preciso estar seguro de que ele é
resistente ao calor. Uma sugestao é o uso de colheres de nailon em associa¢cdo com
fibra de vidro que resulta num material resistente e adequado para a producao de

colheres e espatulas [Domene, 2011].

Cortes:

Ter atenc&o no corte dos alimentos, tomar cuidado com facas e outros instrumentos
de corte. Dentro das medidas preventivas para riscos mecanicos, deve ser elaborado

programa de manutencéo de equipamentos e uso de EPI adequados:
- Uso de luva de malha de acgo para pré-preparo de carnes.

- Ter cuidado e atencao na realizacdo de suas atividades.

Maquinas e equipamentos:

Segundo a NR-12 o empregador deve adotar medidas de prote¢céo para
o trabalho em maquinas e equipamentos, capazes de garantir a saude e a
integridade fisica dos trabalhadores, e medidas apropriadas sempre que houver
pessoas com deficiéncia envolvidas direta ou indiretamente no trabalho. Por mais
simples que seja a maguina ou outro equipamento mecanico, quem vai opera-la
deve estar preparado para um desempenho seguro, com qualidade, e

consequentemente mais produtivo.
Para isso, cada operador deve:

- Conhecer a finalidade da maquinaria, seus mecanismos e 0S pontos
gue podem gerar acidentes ou doencgas ocupacionais;

- Utilizar EPI adequado caso o equipamento assim exigir;

- Ter habilidade e condi¢cdes fisicas compativeis com as exigéncias

operacionais da maquina ou outro equipamento que opera;
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- Saber identificar os dispositivos de seguranca existentes, suas
finalidades e saber como manipula-los, quando a seguranca depender também da

sua participacao;

- Dominar bem os sistemas de regulagem e outros sistemas necessarios
a seguranca e a operacgao;

- Saber identificar problemas, ou apenas indicios de problemas,
apresentados pela maquina ou outro equipamento, como ruidos estranhos,
vibragbes anormais, superaquecimento etc. e, no caso de perceber algumas dessas
anormalidades, comunica-las imediatamente ao seu supervisor [De Marco, 2007].

- Para manipuladores com cabelos compridos, manter oS mesmos
presos e por se tratar de cozinhas protegidos por touca (Brasil, 2004).

- N&o utilizar adornos além de esta ser uma exigéncia legal, o uso de
adornos pode contribuir com o risco de acidentes, visto que é comum o relato de
trabalhadores que tiveram algum tipo de acidente com masseiras, moedores de

carne, batedeiras industriais, etc., por estarem utilizando adorno* [Brasil, 2004].

Para a NR-32, sdo considerados adornos: aliangas, anéis, pulseiras, relégios de uso
pessoal, colares, brincos, broches, piercings, gravatas e crachas pendurados com
cordao entre outros. De modo geral os Unicos adornos aceitos em cozinhas sao os

oculos de grau, aparelho ortodéntico e aparelho auditivo.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

ApoOs a andlise dos estudos foi possivel concluir que nas cozinhas industriais existem
viarios riscos tais como: quimicos, bioldgicos e fisicos, além de outros perigos que
podem acometer a salude e a integridade fisica do colaborador, tendo cada um deles
sua medida de prevencdo e o papel do engenheiro de seguranca do trabalho com
seus estudos e formacgéao € implementar medidas de protocolo e minimizar os riscos
existentes, priorizando medidas coletivas de engenharia, tecnologias, mudanca de
processos, layout, treinamentos e capacitacao aos empregados e adoc¢ao de barreiras
individuais em ultimo caso.

O Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais € o documento primério para
estabelecer conhecimento e antecipagdo aos riscos de forma a propor medidas
prevencionistas, além de ratificar a mensuracdo dos riscos ambientais através de

avaliacdes ambientais mecanizadas.

O PPRA deve ser realizado de modo efetivo em todo o ambiente de trabalho, ndo
podendo servir apenas como um documento para fins de fiscalizagdo, desvirtuando,
portanto, os verdadeiros objetivos que as Normas propéem. A sua implantacao deve
contar com a colaboracao e participagéo de todos os trabalhadores para que o seu
verdadeiro objetivo seja alcangado, mantendo as condigbes ambientais ocupacionais
dentro dos limites de tolerancia, promovendo o bem estar dos trabalhadores, a

protecdo do meio ambiente e dos recursos naturais.

Este estudo possibilitou maior esclarecimento sobre o assunto, apesar de existir
poucos estudos relacionados a riscos ambientais de cozinha industrial, sendo um
problema importante, pois nesse campo tem muitos riscos que deveriam ter uma

atencdo maior devido a sua gravidade.

Percebe-se, portanto, a necessidade de mais profissionais na area de seguranca do
trabalho, independentes da quantidade de funcionarios na empresa e mais estudos

relacionados a tais riscos na cozinha industrial.
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1. IDENTIFICACAO DA EMPRESA
Razao Social TCL Solugéo em Alimentacao
CNPJ 10.10.110/1010-10
CNAE 56.20-1-01
Atividades Fornecimento de Alimentos preparados preponderantemente para
Principais empresas

2 (NR 4, Portaria 3214/78). A contratada deve assumir o mesmo grau
de risco da contratante. Neste caso grau de risco 04
Av. Djalma Batista, 100 — 10° Andar — Salas 100, 100, 100- Millenium

Grau de Risco

Endereco Shopping — Torre |- Fortaleza /CE
Inscrigao i

Estadual 10.10101010-10

Telefone (098) 987291712

Funcionamento 24 horas

RgSp_onsaveI Taires do Carmo Leao Dutra
Técnico
CAU 1696505
Levantamento Taires do Carmo Ledo Dutra
no Campo

) MASCULINO 140

N° DE FUNCIONARIOS 224
FEMININO 84

HORARIO DE TRABALHO
Administrativo: Segunda-feira a sexta-feira: 08:00 hs as 17:00 hs.

Operacional:  1°Turno de: 07:00 as 15:00 hs/  2°Turno de: 15:00 as 23:00 hs/
3°Turno de: 23:00 as 07:00 hs/ (06 dias de traba |ho com 01 dia de folga).

3. INTRODUCAO
Este documento tem por objetivo atender a Norma Regulamentadora n® 09 (NR9), texto
aprovado pela Portaria n? 25, de 29/12/1994 (Lei n? 6514, de 22 de dezembro de 1994), que

estabelece a obrigatoriedade de elaboragéo e implementacdo do Programa de Prevencéo de
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Riscos Ambientais — PPRA, visando a preservacao da saude e da integridade dos trabalhadores,
através da antecipacgdo, reconhecimento, avaliacdo e consequente controle da ocorréncia de
riscos ambientais existentes ou que venham a existir no ambiente de trabalho, tendo em
consideracdo a protecdo do meio ambiente e dos recursos naturais. Estes podem ser
mensurados e localizados, definindo acBes para atenud-los, extingui-los ou manté-los sob
controle.

As acdes do PPRA devem ser desenvolvidas no ambito de cada setor da empresa, sob a
responsabilidade do empregador, com a participacao dos empregados, sendo a sua abrangéncia
e profundidade dependentes das caracteristicas dos riscos e das necessidades de controle.

Devera ser efetuada, sempre que necessario e pelo menos uma vez ao ano, uma analise
global do PPRA, para avaliacdo do seu desenvolvimento e realizacdo dos ajustes necessarios e

estabelecimento de novas metas e prioridades.

» Das Atividades e dos Produtos Oferecidos
As principais atividades da empresa TCL em S&o Luis se desenvolve na area de
fornecimento de comida preparada, utilizando-se das instalacbes fisicas da contratante,
obedecendo a seguinte cronologia:
1. Recebimento de Mercadorias
2. Armazenamento de Mercadorias (Estoque, Refrigeracdo e Congelamento)
3. Pré-preparo de alimentos (manipulacédo de carnes, hortifruti, sobremesas e confeitaria
utilizando facas, cortadora de legumes);
Preparo de alimentos (utilizagéo de panelas, fogéo, forno elétrico)
Distribuicdo para consumo (transporte em carrinhos com bandejas e em veiculos
utilizando isobox)
6. Consumo (utilizacdo de rampas elétricas para manter aquecido o alimento)
7. Retorno de bandejas
8. Higienizacéo dos utensilios de mesa (utilizacdo de maquina de lavar loucas)
9. Destinacao dos residuos (utilizacdo de depdsitos com coleta seletiva).

10.Descarte do lixo de acordo com os procedimentos da Contratante.
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. Edificacoes

As edificagcbes do Restaurante do Boqueirdo, Oficina E Virador de vagdes, onde se

desenvolvem as atividades, estdo de acordo com o que estabelece a Norma Regulamentadora

N° 8 (NR 8) — EDIFICACOES, sendo prédios construidos em estrutura de concreto e paredes

em alvenaria com aproximadamente 3 metros de pé direito.

As edificacOes oferecem protecao contra intempéries, sendo resistente ao fogo, possuindo

isolamento térmico e acustico, com resisténcia estrutural e impermeabilidade.
Os pisos e paredes sdo impermeabilizados e protegidos contra umidade.

A cobertura do local de trabalho assegura protecéo contra as chuvas.

Os pisos dos locais de trabalho n&o apresentam saliéncias nem depressées que possam

prejudicar a circulagao de pessoas, tampouco a movimentagao de materiais.

Nestas unidades podemos descrever as seguintes area  s:

Cozinha:

- Piso com revestimento em ceramica;

- Paredes com revestimento em ceramica,;

- lluminacédo natural através de janelas laterais com vidro;
- lluminacéo artificial através de lampadas fluorescentes;

- Ventilacéo artificial através de central de ar condicionado;

- Possui sistema de exaustdo para retirada do calor e de vapores provenientes do

cozimento dos alimentos

Setor Administrativo

- Piso em cimento e granito

- Paredes com revestimento em ceramica;

- lluminacédo natural através de janelas laterais com vidro;
- lluminagéo artificial através de lampadas fluorescentes;

- Ventilacéo artificial através de central de ar condicionado.
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Setor de Apoio

- Piso com revestimento em ceramica;

- Paredes com revestimento em ceramica;

- lluminacédo natural através de janelas laterais com vidro;
- lluminagéo artificial através de lampadas fluorescentes;

- Ventilacéo artificial através de central de ar condicionado

Setor Rampa/Saléo

- Piso com revestimento em ceramica;

- lluminag&o natural através de janelas laterais com vidro;
- lluminacéo artificial através de lampadas fluorescentes;

- Ventilagao artificial através de central de ar condicionado

Instalacdes Sanitarias

As instalacdes sanitarias utilizadas pelos empregados da TCL, nos Restaurantes do

Boqueirado, Oficina e Virador de vagdes séo as que a Contratante disponibiliza, sendo separadas

por sexo, submetidas a processo de higienizacdo, mantidas limpas e desprovidas de quaisquer

odores durante a jornada de trabalho.

As instalacdes sanitarias estéo isoladas, portanto ndo deve haver comunicacéo direta com

os locais de trabalho e nem com o local destinado as refei¢des.

Os vasos sanitarios apresentam o sistema “sifonado”, com caixas de descarga em

ceramica.
Armazenamento de Géneros
* Estoque
- Piso com revestimento em ceramica,;
- Paredes com revestimento em ceramica,
- lluminag&o natural através de janelas laterais com vidro;
- lluminagéo artificial através de lampadas fluorescentes;

- Ventilagao artificial através de central de ar condicionado
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e Céamara Fria
- lluminacdo Artificial através de lampadas especiais para resisténcia a fatores
Criométricos
- Portas Revestidas com material isolante e guarnecidas por borrachas especiais para

resisténcias a baixas temperaturas.

* Maquinas, Equipamentos e Ferramentas.

As maquinas e equipamentos utilizados na cozinha sdo do tipo: Fritadeira, Fogado industrial
a gas, Chapa elétrica, Caldeirdo elétrico, Forno combinado, Past-Through quente/frio, Maquina
industrial de lavar/secar louca, Descascador de legumes, Processador de legumes, Liquidificador
industrial, Batedeira industrial, Frigideira basculante, Maquina de cortar frios, Forno elétrico,
Carrinho de inox p/ abastecimento, Cafeteira, Freezer, etc.

As ferramentas utilizadas na cozinha sdo: Talheres, tais como, facas, colheres, garfos
pequenos e longos, conchas, etc. e na manutencao sao utilizados chave de fenda, chave de

boca, alicate com cabo emborrachado, chave de teste, entre outras.

* Produtos Quimicos
Para o processo de Higienizacdo de produtos hortifrutigranjeiros séo utilizados
produtos adequados para atendimento as condi¢des pré-estabelecidas pelas Normas de Higiene
e Seguranca Alimentar. Acompanham, nos anexos, as FISPQ’s correspondentes, para

esclarecimentos sobre composi¢céo quimica e os devidos cuidados para manuseio.

* Ergonomia
Com o objetivo de proporcionar o maximo de conforto, seguranca e desempenho eficiente
das atividades, as condi¢cdes de trabalho devem ser adaptadas as caracteristicas psico-
fisioloégicas dos trabalhadores. As condi¢cdes de trabalho incluem aspectos relacionados ao
levantamento, transporte e descarga de materiais, ao mobiliario, aos equipamentos e as

condi¢cbes ambientais do posto de trabalho, bem como a prépria organizacao do trabalho.
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* Protecao Contra Incéndios
No que se refere a seguranca quanto ao risco de incéndio o estabelecimento esta dotado
de: Extintores de incéndios do tipo: CO2 e P6 Quimico (tipo ABC), ficando localizados nos piso
térreo, segundo piso e area externa.
Planta do piso térreo e superior sera dotada de sinalizacbes de seguranca indicando a

rota de fuga e ponto de encontro dos trés restaurantes.

. Residuos Industriais

Os residuos liquidos e sélidos produzidos no processo e operacgdes industriais devem ser
convenientemente tratados e/ou retirados de forma a evitar riscos a saude e a seguranga dos
trabalhadores.

O tratamento que a TCL dispensa aos residuos gerados em seu ambiente de trabalho nos
estabelecimento situado em Séo Luis é o estabelecido pela Contratante, de acordo com a sua
politica de meio ambiente, ou seja, aplicando Coleta Seletiva, ficando o recolhimento por conta
da contratante.
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4. OBJETIVO

Esse programa visa a preservacao de saude e integridade fisica dos trabalhadores,
através da antecipacéo, reconhecimento, avaliacao e controle da ocorréncia de riscos ambientais
existentes ou que venham a existir no ambiente de trabalho, tendo em consideracao a prote¢ao

e preservacao do meio ambiente e dos recursos naturais.

5. RESPONSABILIDADES

Do Empregador:

- Estabelecer, implementar e assegurar o cumprimento do PPRA,;

- Oferecer um ambiente de trabalho que garanta perfeita seguranca e conforto aos que
nela trabalham;

- Somente permitir que profissional qualificado possa instalar, operar, inspecionar ou
reparar instalacdes elétricas, maquinas e equipamentos;

- Fornecimento gratuito de EPIs do tipo adequado a atividade do servidor e que tenha
certificado de aprovacgao (CA), quando as medidas coletivas ndo fornecerem protecao;

- Substituir o EPI quando danificado ou extraviado;

- Treinar o trabalhador sobre o uso do EPI e tornar seu uso obrigatorio;

- Cumprir as normas de seguranca e medicina do trabalho;

- Facilitar o exercicio da fiscalizacdo pela autoridade competente, acompanhados de
representantes dos servidores;

- Informar aos trabalhadores os riscos profissionais que possam originar-se nos locais de

trabalho e os meios para prevenir.

OBSERVACAO:
1. Caso a empresa utilize servicos de terceiros, deve exigir deste, o uso efetivo e

adequado dos equipamentos de protecéo individual cabiveis.
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2. Apos o desligamento do empregado, a ficha de controle de entrega de EPIs devera ser
arquivada juntamente com o prontuario do funcionario na sede da empresa, visando a
comprovacao da entrega/treinamento/uso dos mesmos em eventuais litigancias.

3. A empresa devera controlar a entrega de EPI aos empregados através da ficha
individual de recebimento de EPI, onde sera anotado o tipo, marca modelo, CA, a data de entrega
e a assinatura do emprego, no ato do recebimento do EPI.

4. Na medida em que as fichas forem sendo totalmente preenchidas, as mesmas deverao

ser arquivadas no dossié/pasta do empregado.

Do Empregado:

- Seguir as orienta¢des recebidas nos treinamentos oferecidos dentro do PPRA;

- Informar ao seu superior hierarquico direto ocorréncias que possam implicar riscos a
saude dos trabalhadores;

- Colaborar com o empregador na aplicagdo das ordens de servico expedidas pelo
empregador;

- Zelar pelo EPI fornecido pelo empregador e usa-lo apenas para a finalidade a que se
destina e comunicar qualquer altera¢éo que o torne impréprio para o uso;

- Submeter-se aos exames médicos previstos nas Normas Regulamentadoras.

RESPONSABILIDADES TECNICAS

* Elaboragéo, acompanhamento e
avaliacao do PPRA:

Taires do Carmo Leao Dutra
Engenheira de Seguranca do Trabalho
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6. DEFINICAO DE RISCOS AMBIENTAIS

Segundo a NR 9, consideram-se 0s riscos ambientais os agentes fisicos, quimicos e

biolégicos existentes nos ambientes de trabalho que, em funcdo de sua natureza, concentragdo

ou intensidade e tempo de exposi¢do, sao capazes de causar danos a saude do trabalhador.

AGENTES FISICOS: Consideram-se agentes fisicos as diversas formas de energia a que

possam estar expostos os trabalhadores, tais como: ruido, vibracdes, pressdes anormais,

temperaturas extremas, radiacdes ionizantes, radiagées ndo ionizantes, bem como o infrassom

e o ultrassom.

AGENTES QUIMICOS: Consideram-se agentes quimicos as substancias, compostos ou

produtos que possam penetrar no organismo pela via respiratéria, nas formas de poeiras, fumos,

névoas, neblinas, gases ou vapores, ou que, pela natureza da atividade de exposi¢do, possam

ter contato ou ser absorvidos pelo organismo através da pele ou por ingestao.

AGENTES BIOLOGICOS: Consideram-se agentes bioldgicos as bactérias, fungos,

bacilos, parasitas, protozoarios, virus, entre outros.
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7. NUMERO DE EMPREGADOS
=k NUMERO DE FUNCIONARIOS
Masculino Feminino
Acougueiro 05 0
Ajudante de Cozinha 87 71
Ajudante de Servigos Gerais 14 0
Técnico em Nutricdo 0 01
Chefe de Cozinha 02 0
Cozinheiro 02 0
Estoquista 02 0
Gerente 0 01
Meio Oficial de Cozinha 17 09
Motorista 08 0
Técnico em Seguranca do Trabalho 02 0
Analista de Recursos Humanos 0 01
Médico do Trabalho 0 01
Engenheiro de Seguranca do Trabalho 01 0
SUBTOTAL 140 85
TOTAL 224
8. PLANEJAMENTO ANUAL DO PROGRAMA (2017/2018)
AR R N R E R R RS
TEN METAS
p | X
1 | Divulgaggo do PPRA:; .
2 Palestra sobre Protecdo das Maos e P X
Dedos; R
3 Palestra sobre uso e conservacdode EPIs | P X
e EPCs; R
p X
4 Realizagao e Divulgagao do LTCAT; R
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X
P
S Palestra sobre Transito Seguro; R
X
6 Campanha contra postura inadequada P
R
7 Manuseio, Transporte e guarda de P X
produtos quimicos R
[=]
8 Campanha sobre queda de mesmo nivel; R
9 Campanha sobre manuseio de objetos e P
liquidos quentes R
10 Treinamento das ferramentas de Saidee | P
Seguranca R
X
11 | Analise Global do PPRA,; P
R
p X [ X | X | X |X [|X X X X
12 Realizagéo de DSS; R
p X [ X | X [ X |X [|X X X X
13 Elaboragéo de OS; R
X | X [X [ X [X |X X X X
14 Treinamento de integracdo de novos
funcionarios (Saude e Segurancga); R
X
15 Apresentar e discutir o documento base do
PPRA aos membros da CIPA R

Legenda: P: Previsto; R: Realizado;

9. ESTRATEGIA E METODOLOGIA DA ACAO

Para a implantacdo e desenvolvimento do PPRA seréo realizadas as atividades:

Conhecimento das atividades desenvolvidas e processos de trabalho, realizando vistoria

“in loco” e acompanhamento da rotina diaria das atividades.

Definicdo de estratégia de amostragem e metodologia a ser aplicada para avaliacdo de

cada um dos agentes identificados, quantificando quando verificada a necessidade através

de contratacdo de profissional qualificado e com 0s equipamentos necessarios para tal apos

definicdo de ges (grupo de exposicao similar), preenchimento das informacdes coletadas

em campo especifico.
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- Definicho dos Grupos Similares de exposicdo ao Risco - GSER; verificagdo de

atividade/funcéo desenvolvidas em mesmo raio de agdo de um agente.

- Envolvimento dos trabalhadores e da CIPA; acompanhamento da descri¢cdo das atividades,

materiais utilizados, equipamentos/ferramentas de trabalho e riscos por parte dos

trabalhadores por conhecer o local de trabalho, verificagdo de riscos pelos componentes da

CIPA e em conjunto com o0 SESMT.

- Definicdo dos Recursos Humanos e Materiais disponiveis para implantacdo e manutencao

do PPRA disponibilizado pela empresa durante a elaboracdo do documento, para uma

analise com clareza.

A implantacdo do PPRA devera ser acompanhada de a¢es educativas e de informacéo

para todos os empregados, através de palestras, boletins e informativos. Neste Programa de

Prevencéo de Riscos Ambientais (PPRA) serdo seguidas as seguintes etapas:

- Primeira: Antecipagé&o e reconhecimento dos riscos;

- Segunda: Estabelecimento de prioridades e metas de avaliacdo e controle;

- Terceira: Avaliacao dos riscos e do tempo de exposicao dos trabalhadores ao risco;

- Quarta: Implantacdo de medidas de controle e avaliacdo de sua eficacia;
- Quinta: Monitoramento da exposi¢ao aos riscos;

- Sexta: Registro e divulgacédo dos dados.

10. FORMA DE REGISTRO, MANUTENCAO E DIVULGACAO DOS DADOS
10.1. FORMA DE REGISTRO E MANUTENGCAO DOS DADOS

Apés a andlise dos riscos ambientais existentes de todos 0s riscos aos quais 0s

funcionarios estao expostos, estes registrados constando de:
- Agentes dos riscos ambientais;
- Fonte geradora,;
- Local da fonte geradora;
- Trajetdrias e meio de propagacao;
- Funcao;

- Numero de trabalhador exposto;




Revisdo: 00

PROGRAMA DE PREVENCAO DE Pagina;

RISCOS AMBIENTAIS 37.de 76
TCL
Solucdes em Alimentacdo PPRA 01/82;2617

- Tipo de exposic¢ao;

- Tempo de exposicao;

- Limite de tolerancia;

- Danos a saude;

- Medidas existentes.
Neste modulo do PPRA estardo definidos os aspectos referentes aos registros das avaliacdes
realizadas, bem como os diplomas legais pertinentes ao assunto.
Sera mantido pela TCL, atuando nos Restaurante da , um registro de dados impressos,
estruturado de forma a constituir um arquivo técnico e administrativo do desenvolvimento do
PPRA. Os dados serdo mantidos por um periodo minimo de 20 anos. O registro de dados estara
sempre disponivel aos trabalhadores interessados, ao Setor de Seguranca da . e para as
autoridades competentes.

A divulgacéo serd realizada durante o horéario de trabalho no DSS para 100% do efetivo.

10.2. DIVULGACAO DOS DADOS

A divulgacao da revisdo do PPRA sera feita com os empregados de todos os setores de
trabalho para esclarecimento sobre 0s riscos que estdo expostos. Além disso, este documento
ficar4 a disposicdo dos trabalhadores interessados e da fiscalizacdo do Ministério do Trabalho.

11. PERIODICIDADE E FORMA DE AVALIA(;AO DO DESENVOLV IMENTO DO PPRA

A avaliacdo do desenvolvimento do PPRA devera ser feito em reuniées semestrais e/ou
quando houver mudancas significativas nas atividades e nos processos incluindo alteracéesem
maquinas e equipamentos.Caso contrario, a revisdo do PPRA ocorrerd ap6és um ano da sua
elaboracdo.Tal avaliagdo sera realizada pelo coordenador do PPRA com os funcionarios da TCL.
Nessa etapa serdo implementados 0s ajustes necessarios e o estabelecimento de novas metas

e prioridades.

AVALIACAO DO CRONOGRAMA DE DESENVOLVIMENTO

ATIVIDADE RESULTADO STATUS
Reconhecimento dos fatores de riscos Realizado Concluido
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Avaliacdo qualitativa dos riscos Realizado Concluido

Avaliagao quantitativa dos riscos A Realizar Programado

12. ANTECIPACAO E RECONHECIMENTO DOS RISCOS

12.1. ANTECIPACAO DOS RISCOS
A empresa TCL programara um controle através de inspecdes diarias de antecipacéo dos riscos

ambientais, visando a identificacdo dos riscos potenciais e a introducado de medidas de protecao

para eliminar ou reduzir os riscos ambientais, através de elaboracdo de procedimentos

especificos para as atividades.

No documento Analise Preliminar de Riscos (APR) serdo descritas as medidas

preventivas para a execucao das atividades e que depois de aprovadas serédo apresentadas aos

funcionarios executantes da atividade especifica.

12.2. RECONHECIMENTO DOS RISCOS
A caracterizacéo, identificacdo e avaliacdo dos riscos foram feitas usando como base o

formulario FICHA DE CARACTERIZACAO, IDENTIFICACAO E AVALIACAO DOS RISCOS,por

area/setor de atividade especifico nos restaurante da S&o Luis. Onde estéo discriminados :

A identificacéo e a localizac&o das fontes geradoras
As trajetorias e os meios de propagacgdo dos agentes no ambiente
identificac@o das funcdes e do numero de trabalhadores expostos

caracterizacao das atividades e do tipo de exposicao

Possiveis danos a saude relacionados aos riscos identificados, disponiveis na

literatura técnica

Descricdo das medidas de controle ja existentes




ACOUGUEIRO

CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

Funcgdo: Agougueiro

| Empresa: TCL

| N° Empregados: 05

Unidade: 01

| Area: S#o Luis

Atividades Laborais

Treinamentos / Palestras

Inspeciona matéria prima no recebimento e durante o armazenamento. Identifica produtos durante o
armazenamento. Separa e entrega mercadorias requisitadas para a producéo diaria. Controla a quantidade
de mercadorias recebidas. Acondiciona e armazena mercadorias recebidas e produtos em etapas
intermedidrias de processo. Retira as proteinas (carnes bovinas, suinas, aves e pescados) congeladas e
embaladas da camara fria, carrega até o agcougue; Desembala as pecas, efetua os cortes em geral de
carnes para a cocc¢do de acordo com o cardapio, faz limpeza interna do local de trabalho e dos seus
utensilios; executar tarefas correlatas.

Ambientagao ;
Ficha de Informacao de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
Interpretacdo do Diamante de Hommel,

Nocdes em Ergonomia;

Ordem de Servico(OS);
Procedimento Operacional (PRO);
Treinamento para uso e conservacdo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE £ N . MEDIDAS DE GRADUACAO DE =
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA RISCO A SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
Ruido Mé}quinas e Aéreo Can_sat;o, perda UtiIizar_ protetor ol E Toleravel Treinamento sobre uso e
equipamentos auditiva, estresse auricular conservacao de EPIs
Fisico Desconforto, S :
. N . . Utilizar japona . Treinamento sobre uso e
Frio Camara Fria Aéreo doencas o 1| E Toleravel ~
ocupacionais térmica conservacéao de EPIs
Produtos
Risco utﬂiuzlgjlggia De acordo com a Utilizar EPIs Treinamento sobre uso e
Quimico P T Aérea e Contato | FISPQ do produto | segundoa FISPQdo | 1 | E Toleravel conservacgdo de EPIs e
quimico higienizacdo de o - ;
alimentos e utilizado produto utilizado conhecimento sobre FISPQ
ambientes
Biologico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO __ GRAUDE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicao Continua Intermitente Eventual
1 - Atencao | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencéo moderado toleravel
2 - Fmeraencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel

EPI (Equipamento de Protecéo Individual)

- Informar os Equipamentos de Protec¢do Individual nec

essario ao exercicio da fungao

EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacéao)
Avental de PVC 4 meses Rotina

Bota de PVC 12 meses Rotina

Luva de malha de aco 24 meses Eventual

Luva nitrilica 4 meses Eventual

Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual

Protetor auricular tipo insercao 03 meses Eventual

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.
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AJUDANTE DE COZINHA

Funcéo: Ajudante de Cozinha Empresa: TCL N° Empregados: 158 | Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Atividades Laborais Treinamentos / Palestras

Higieniza areas de trabalho, utensilios e equipamentos; Auxilia outros profissionais da area no pré- | Ambientacéo ;

preparo, preparo e processamento de alimentos e na montagem de pratos e saladas; Abastece e repde | Ficha de Informacao de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
produtos nos pontos de distribuicdo de refeigdes; Coleta de amostras de produtos prontos; Verifica a | Interpretagao do Diamante de Hommel;

qualidade dos géneros alimenticios, minimizando riscos de contaminacdo; Trabalha em conformidade | Nogbes em Ergonomia;

com as normas e procedimentos técnicos e de qualidade, seguranga, higiene e saude; Auxilia na | Ordem de Servigo(OS);

montagem de pratos; Processa alimentos; Pega alimentos no estoque ou camara; Auxilia no controle de | Procedimento Operacional (PRO);

estoque diario; Opera equipamentos; Pesa sobras; Controla desperdicios; Realiza o corte de materiais | Treinamento para uso e conservacéo de EPIs e EPCs;

com faca.

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE . N - MEDIDAS DE GRADUACAO DE ~
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA RISCO A SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
P Doencas no - .
Ruido ngumas e Aéreo aparelho auditivo Ut|||zar_ protetor olE Toleravel Tre|namento~sobre uso e
equipamentos e stress aclstico auricular conservacdo de EPIs
P Desconforto, Utilizar mangote
Magquinas, . ~ P .
- . . fadiga, alteracéo térmico, avental Treinamento sobre uso e
Fisico Calor equipamentos e Aérea d ~ A | 111 Moderado 50 de EPI
utensilios a presséo termjco e luvas conservacgéao de s
arterial térmicas
Desconforto, Utilizar japona Treinamento sobre uso e
Frio Céamara fria Aéreo Fadiga, Choque ar jap 1| E Toleravel ~
térmico térmica conservacgdo de EPIs
Risco Pmdt‘_ll_tosdq”imicos De acordo com a Utilizar EPIs Treinamento sobre uso e
Quimico o uirizacos na Aérea e Contato | FISPQ do produto | segundo a FISPQdo | 1 | E | Toleravel conservacéo de EPIs e
guimico higienizacdo de o o -
alimentos e ambientes utilizado produto utilizado conhecimento sobre FISPQ
Biolégico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO __ GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicdao | Continua Intermitente Eventual
1 - Ateng&o | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencéo moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel

EPI (Equipamento de Protecao Individual) - Informar os Equipamentos de Protecdo Individual nec essario ao exercicio da funcéo

EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Avental de PVC 4 meses Rotina 31978 /18409
Luva de malha de aco 24 meses Eventual 6257 / 29413




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

Bota de PVC 12 meses Rotina 15475/ 26629
Luva nitrilica 4 meses Eventual 37175/ 12598
Mascara PFF2 VO ao realizar atividade Eventual 28090
Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual 27410/ 27408
Protetor auricular tipo insercéo 03 meses Eventual 5745
Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.
AJUDANTE DE SERVICOS GERAIS
Funcdo: Ajudante de Servigos Gerais Empresa: TCL N° Empregados: 15 Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Atividades Laborais Treinamentos / Palestras

Executa limpeza e higienizacdo rotineiras das areas do restaurante; Higieniza banheiros, vestiarios,
camaras frigorificas, veiculos, areas externas e seus afins, realiza limpeza de pisos, utensilios em geral,
Coleta, transporta e acondiciona residuos soélidos e organicos; Transporta materiais de limpeza com a
utilizacdo de carrinhos; Auxiliar na remogéo de méveis e equipamentos; Reabastecer os banheiros
com papel higiénico, toalhas e sabonetes; Reabastecer as areas com agua mineral; Executar outras
atividades de apoio operacional ou correlata.

Ambientagao ;

Ficha de Informagdo de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
Interpretacdo do Diamante de Hommel,

Nogdes em Ergonomia;

Ordem de Servico(OS);

Procedimento Operacional (PRO);

Treinamento para uso e conservacdo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE £ N . MEDIDAS DE GRADUACAO DE ~
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA RISCO A SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
Ruido ngumas e AGreo Can_sago, perda Ut|||zar_ protetor ol E Toleravel Trelnamento~sobre uso e
equipamentos auditiva, estresse auricular conservacdo de EPIs
Fisico A Desconforto, S .
. Céamara de . . Utilizar japona . Treinamento sobre uso e
Frio . Aéreo fadiga e choque . 1| E Toleravel ~
residuos L térmica conservacgao de EPIs
térmico
Produtos
Risco utﬂiuzlgjlggia De acordo com a se quJ]glgznglfsPllasQ do Treinamento sobre uso e
Quimico P TS Aérea e Contato | FISPQ do produto 9 o 101 Moderado conservagéo de EPIs e
quimico higienizacdo de - produto quimico ;
. utilizado - conhecimento sobre FISPQ
ambientes e utilizado
equipamentos
Recolhimento de S
. . o Utilizacdo de luvas e .
L Lixo lixo e . Intoxicacéo e . . Treinamento sobre uso e
Biologico P o Aéreo e contato respirador 1| E Toleravel ~
orgéanico higienizacdo de doencas de pele . conservacgdo de EPIs
> descartavel
banheiros
GRAU DE RISCO
Dano / exposicao Continua Intermitente Eventual
Irrelevante moderado toleravel toleravel
Atencéo moderado toleravel
Critico intoleravel moderado




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO [ Emergencial intoleravel intoleravel ~substancial

0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada

1 - Atencéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada

2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada

3 - Emergencial
EPI (Equipamento de Protecéo Individual) - Informar os Equipamentos de Prote¢&o Individual nec essario ao exercicio da fungao
EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacéao)
Avental de PVC 03 meses Eventual 31978 /18409
Cal¢ca de PVC 03 meses Eventual 15983
Bota de PVC 12 meses Eventual 15475/ 26629
Calcado de seguranga com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Luva de algodao 04 meses Eventual 12405
Luva nitrilica 01 més Rotina 37175712598
Méscara PFF2 VO ao realizar atividade Rotina 28090
Oculos de seguranca lente clara 04 meses Rotina 27410/ 27408
Protetor auricular tipo insercao 03 meses Eventual 5745

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.

TECNICO DE NUTRICAO

Funcdo: Assistente Técnico Empresa: TCL

N° Empregados: 13

Unidade: TCL

Area: SAO LUIS

Atividades Laborais

Treinamentos / Palestras

Lidera as atividades da cozinha, distribui tarefas entre os elementos da equipe; Requisita, controla e
distribui material necessario para o desenvolvimento das atividades; Responsabiliza-se pela capacitacéo
técnica e comportamental de seus subordinados, bem como a higiene dos funcionarios, ambiente,
utensilios e géneros; Acompanha e supervisiona o processo de produgao; acompanha cardapios e os
relatérios de produgdo; acompanha os processos de seguranga do trabalho e Seguranga Alimentar da

Ambientagao ;

Ficha de Informacao de Seguranca do Produto Quimico (FISPQ);
Interpretacdo do Diamante de Hommel;

Noc¢des em Ergonomia;
Ordem de Servigo (OS);

unidade. Procedimento Operacional (PRO);
Treinamento para uso e conservacao de EPIs e EPCs;
IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS
FONTE 2 A - MEDIDAS DE GRADUACAO DE X
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA RISCO A SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
- Doengas no Ut|||z_ar maquinas € Manutencao perioddica dos
. Maquinas e . e equipamentos em . ; -
Ruido . Aéreo aparelho auditivo o 0| E Toleravel equipamentos e utilizar protetor
equipamentos . bom estado e utilizar .
e stress acustico . auricular
protetor auricular
Desconforto, Utilizar japona Treinamento sobre uso e
Frio Cémara fria Aéreo Fadiga, Choque arjap 1| E Toleravel ~
térmico térmica conservagdo de EPIs




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

Quimico NA NA NA NA NA NA NA
Biol6gico NA NA NA NA NA NA NA

POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO __ GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicao Continua Intermitente Eventual
1 - Atengéo I - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencéo moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel
EPI (Equipamento de Protecéo Individual) - Informar os Equipamentos de Prote¢do Individual nec essario ao exercicio da fungao
EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Calcado de seguranga com bigueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual 27410/ 27408
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.

CHEFE DE COZINHA

Funcdo: Chefe de Cozinha Empresa: TCL N° Empregados: 02 | Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Atividades Laborais Treinamentos / Palestras

Confecciona junto ao nutricionista cardapios e receitas; Coordena a elaboracdo de cardapios; | Ambientacéo ;

Supervisiona e orienta a equipe de trabalho durante a execugdo do cardapio; Avalia a qualidade da | Ficha de Informag&o de Segurancga do Produto Quimico (FISPQ);
matéria prima e insumos; Controla o tempo de preparo conforme o fluxo de clientes; Garante a higiene | Interpretagdo do Diamante de Hommel;

do local; Cuida da apresentacao dos pratos servidos; Realiza a degustacao dos pratos antes de serem | Nogbes em Ergonomia;

encaminhados a distribuigdo; Auxilia na capacitagao dos funcionarios que trabalham diretamente; Avalia | Ordem de Servico (OS);

a satisfagdo dos clientes e equipe; Realiza 0 processo de corte de materiais; Prepara saladas, opera | Procedimento Operacional (PRO);

equipamentos; Prepara pratos quentes e/ou carnes. Treinamento para uso e conservacédo de EPIs e EPCs;
IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS
FONTE . N - MEDIDAS DE GRADUACAO DE ~
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA RISCO A SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
Ruido ngumas e Aérea Can_sago, perda Ut|||zar_ protetor ol E Toleravel Trelnamento~sobre uso e
equipamentos auditiva, estresse auricular conservacdo de EPIs
Desconforto, Utilizar mangote
Maquinas e . desidratacao, térmico, avental Treinamento sobre uso e
Calor : Aérea : P 101 Moderado ~
equipamentos fadiga e térmico e luvas conservacgdo de EPIs
dermatites. térmicas
Desconforto, Utilizar japona Treinamento sobre uso e
Frio Céamara fria Aéreo Fadiga, Choque ar jap 1| E Toleravel ~
térmico térmica conservacgdo de EPIs
Risco Produtos De acordo com a Utilizar EPIs Treinamento sobre uso e
Quimico uimico quimicos Aérea e Contato | FISPQ do produto | segundoa FISPQdo | 1 | E Toleravel conservagédo de EPIs e
q utilizados na utilizado produto utilizado conhecimento sobre FISPQ




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

higienizacdo de
alimentos e
ambientes
Biolégico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO , GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicéo Continua Intermitente Eventual
1 - Atengéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencdo moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel
EPI (Equipamento de Protecéo Individual) - Informar os Equipamentos de Prote¢&o Individual nec essario ao exercicio da fungao
EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Avental de PVC 4 meses Rotina 31978 /18409
Avental térmico 12 meses Eventual 27624
Calcado de seguranca com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Luva de malha de aco 24 meses Eventual 6257 /29413
Luvanitrilica 4 meses Eventual 37175/ 12598
Luva térmica 3 meses Eventual 15366
Mangote térmico 6 meses Eventual 29299
Méscara PFF2 VO ao realizar atividade Eventual 28090
Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual 27410
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745
Nota: Em perfeitas condicdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.
COZINHEIRO
Funcdo: Cozinheiro Empresa: TCL N° Empregados: 02 | Unidade: TCL Area: SAO LUIS
Atividades Laborais Treinamentos / Palestras

Consulta o cardapio do dia, verificando se os géneros alimenticios necessarios a sua preparagdo estdo | Ambientacéo ;

devidamente separados; Auxilia e/ou prepara prato principal, molhos, guarni¢des, saladas: pré-peparo do | Ficha de Informagédo de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
dia seguinte e porcionamento de acordo com a programacado estabelecida; Efetua a cocgdo dos | Interpretagcdo do Diamante de Hommel;

alimentos, bem como encaminha as preparacdes ao balcéo de distribuicdo, ou armazenamento de acordo | Nogdes em Ergonomia;

com os procedimentos do Manual de Higiene; Zela pela manutengao e funcionamento dos equipamentos; | Ordem de Servico (OS);

Higieniza e organiza a cozinha, equipamentos e utensilios; Prepara cardapios variados entre outras | Procedimento Operacional (PRO);

tarefas similares de cozinha industrial, utilizando para isso equipamentos de cozinha industrial, como | Treinamento para uso e conservacédo de EPIs e EPCs;

fogéo, forno, liquidificador,paneldes, entre outros; Realiza corte de materiais.

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS
FONTE

RISCO AGENTE TRAJETORIA RISCO A SAUDE MEDIDAS DE GRADUAGAOC DE

GERADORA CONTROLE RISCO AGAC PREVENTIVA




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

Maquinas e Doencas no Utilizar protetor Treinamento sobre uso e
Ruido q Aéreo aparelho auditivo P 0| E Toleravel ~
equipamentos - auricular conservacgdo de EPIs
e stress acustico
Fisico L Desconforto, o
Maquinas, . ~ Utilizar mangote .
; . desidratacao, P Treinamento sobre uso e
Calor equipamentos e Aérea . térmico e luvas 111 Moderado ~
o fadiga e L conservagédo de EPIs
utensilios . térmicas
dermatites
Produtos
Risco ut(i:}iuzlgjlggia De acordo com a Utilizar EPIs Treinamento sobre uso e
Quimico o T Aérea e Contato | FISPQ do produto | segundoa FISPQdo | 1 | E Toleravel conservacgdo de EPIs e
quimico higienizacao de o - ;
; utilizado produto utilizado conhecimento sobre FISPQ
alimentos e
ambientes
Biol6gico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO __ GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicdo | Continua Intermitente Eventual
1 - Atencéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencdo moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel

EPI (Equipamento de Protecéo Individual)

- Informar os Equipamentos de Protecdo Individual nec

essario ao exercicio da funcéo

EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Avental de PVC 4 meses Rotina 31978 /18409
Avental térmico 12 meses Rotina 27624
Bota de PVC 12 meses Rotina 15475 |/ 26629
Calgcado de seguranga com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Luva de malha de aco 24 meses Eventual 6257 / 29413
Protetor facial 6 meses Eventual 12376
Luvanitrilica 4 meses Eventual 37175/ 12598
Luva térmica 3 meses Eventual 15366
Mangote térmico 6 meses Eventual 29299
Mascara PFF2 VO ao realizar atividade Eventual 28090
Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual 27410/ 27408
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

ENGENHEIRO DE SEGURANCA DO TRABALHO

Funcdo: Engenheiro de Seguranca do Trabalho | Empresa: TCL N° Empregados: 01 Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Atividades Laborais Treinamentos / Palestras

Desenvolver e coordenar os programas de salde e seguran¢a ocupacional, assessorar as diversas areas | Ambientacgao ;

da TCL na identificacdo, eliminacdo ou minimizacéo dos riscos ambientais de trabalho, revisar, elaborar | Ficha de Informagéo de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
procedimentos e normas de seguranga, elaborar e ministrar treinamentos voltados para conscientizacdo | Interpretagdo do Diamante de Hommel;

ambiental e trabalho seguro; Desenvolve, testa e supervisiona sistemas, processos e métodos | Nogdes em Ergonomia;

produtivos, gerencia atividades de seguranca do trabalho e meio ambiente, planeja empreendimentos e | Ordem de Servi¢co(OS);

atividades produtivas; Procedimento de Operacional Padrédo de Seguranca (PRO);
Treinamento para uso e conservacdo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE - RISCO A MEDIDAS DE GRADUAGAO DE X
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA SAUDE CONTROLE RISCO ACAO PREVENTIVA
Utilizar protetor .
Doencgas no icular: Utili Treinamento sobre uso e
. . Maquinas e . aparelho auricuar, Utilizar . conservacéao de EPIs;
Fisico Ruido : Aérea i maquinas e 1| E Toleravel ~ DO
equipamentos auditivo e . Manutencéo periddica dos
s equipamentos em ;
stress acustico equipamentos
bom estado
Quimico NA NA NA NA NA NA NA
Biologico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO __ GRAUDE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicao Continua Intermitente Eventual
1 - Atengéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencéo moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel
EPI (Equipamento de Protecéo Individual) - Informar os Equipamentos de Protecdo Individual nec essario ao exercicio da funcéo
EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Calcado de seguranca com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Capacete com jugular 12 meses Eventual 498
Colete refletivo 12 meses Eventual NA
Oculos de seguranca lente clara 04 meses Eventual 27410/ 27408
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.



. ESTOQUISTA

CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

Funcdo: Estoquista

Empresa: TCL

N° Empregados: 02

Unidade: TCL

Area: SAO LUIS

Atividades Laborais

Treinamentos / Palestras

Executar atividades rotineiras de estoque, incluindo tarefas de carga e descarga de materiais e produtos;
Conferir entrada e saida de materiais e produtos em planilhas e listagem préprias; Organizar os produtos
empilhados em area adequada ou disposicdo em prateleiras; Distribui produtos e materiais a serem
expedidos; Verifica e registra notas fiscais; Confronta notas e pedidos; Faz langamentos no sistema;
Orienta os transportadores sobre as regras de distribuicdo das cargas nos veiculos; Move mercadorias e

Ambientagao ;

Ficha de Informagdo de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
Interpretacdo do Diamante de Hommel,

Nogbes em Ergonomia;

Ordem de Servico(OS);

produtos com o apoio de carrinhos mecéanicos; Organiza o estoque, organiza materiais e produtos; auxilia
no controle de amostra nos produtos in natura; Auxilia no controle de temperatura no recebimento de
produtos e acondiciona-los em areas e equipamentos necessarios conforme procedimentos;

Procedimento Operacional (PRO);
Treinamento para uso e conservacéo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE 2 A - MEDIDAS DE GRADUACAO DE x
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA RISCO A SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
Movimentacao de
: Doencas no - .
. veiculos, . o Utilizar protetor . Treinamento sobre uso e
Ruido P Aéreo aparelho auditivo . 0| E Toleravel N
maquinas e . auricular conservacgao de EPIs
: e stress acustico
equipamentos
Desconforto, Utilizar japona Treinamento sobre uso e
Frio Cémara fria Aéreo fadiga e choque ar jap 1| E Toleravel ~
P térmica conservacgao de EPIs
térmico
Produtos
Risco quimicos De acordo com a Utilizar EPIs Treinamento sobre uso e
Quimico P utilizados na Aérea e Contato | FISPQ do produto | segundoa FISPQdo | 1 | E Toleravel conservagédo de EPIs e
guimico T o - .
higienizacdo de utilizado produto utilizado conhecimento sobre FISPQ
ambientes
Bioldgico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO __ GRAUDE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicao Continua Intermitente Eventual
1 - Atengéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencao moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel

EPI (Equipamento de Protecéo Individual)

- Informar os Equipamentos de Protecao Individual necessario a

0 exercicio da funcao

EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Avental de PVC 4 meses Eventual 31978 /18409

Bota de PVC 12 meses Eventual 15475/ 26629
Calca térmica 24 meses Eventual 28404




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

Calcado de seguranga com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Japona térmica 24 meses Eventual 28403
Luvanitrilica 4 meses Eventual 37175/12598
Luva de algodao 3 meses Eventual 12405
Méscara PFF2 VO ao realizar atividade Eventual 28090
Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual 27410/ 27408
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.

GERENTE
Funcdo: Gerente de Unidade Master Empresa: TCL N° Empregados: 01 | Unidade: TCL Area: SAO LUIS
Atividades Laborais Treinamentos / Palestras

Executa atividades rotineiras no restaurante, acompanhando e gerenciando os processos de trabalho da | Ambientagéo ;

producédo de alimentos, determinando atribuicdes referentes as necessidades das tarefas e monitorando | Ficha de Informacédo de Seguranca do Produto Quimico (FISPQ);
as execucgdes dessas atividades e dando orientagdes, quanto a producdo dos referidos alimentos; | Interpretacdo do Diamante de Hommel,

Garante a eficacia do negocio através das pessoas, da gestdo de custos, do relacionamento | NogBes em Ergonomia;

cliente/consumidor; Ordem de Servigo (OS);

Procedimento Operacional (PRO);

Treinamento para uso e conservacdo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

RISCO AGENTE FONTE TRAJETORIA RISCO A MEDIDAS DE GRADUACAO DE ACAO PREVENTIVA
GERADORA SAUDE CONTROLE RISCO
Doencas no Utilizar protetor Treinamento sobre uso e
Movimentacao de aparelho auricular; Utilizar conservacio de EPIs:
Fisico Ruido veiculos, maquinas e Aéreo auditivo e maquinas e 1| E Toleravel agao ge EFIS,
; . Manutencéo periddica dos
equipamentos estresse equipamentos em eqUiDAMentos
acustico bom estado quip
Quimico NA NA NA NA NA NA NA
Biologico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicéo Continua Intermitente Eventual
1 - Atencao | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencao moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel

| EPI (Equipamento de Protec&o Individual) - Informar os Equipamentos de Protecdo Individual nec essario ao exercicio da funcéo




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Calcado de seguranca com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual 27410/ 27408
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.

MEDICO DO TRABALHO
Funcdio: Médico do Trabalho Empresa: TCL N° Empregados: 01 | Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Atividades Laborais Treinamentos / Palestras

Realiza consultas e atendimentos médicos; Implementa ag8es de prevencdo de doengas e promogéo da
saude individual e coletiva; elabora e coordena programas e servigos em saudes, realizar auditorias;
difunde conhecimentos da area médica; Participa de investigagdo de acidentes quando solicitado;

Ambientagao ;

Ficha de Informacéo de Seguran¢a do Produto Quimico (FISPQ);
Interpretacdo do Diamante de Hommel,

Noc¢bes em Ergonomia;

Ordem de Servigo (OS);

Procedimento Operacional (PRO);

Treinamento para uso e conservacdo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE . RISCO A MEDIDAS DE GRADUACAO DE ~
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
Fisico NA NA NA NA NA NA NA
Quimico NA NA NA NA NA NA NA
Virus e Atendimento clinico / Uso de mascara Treinamento sobre uso e
Biologico . - Aéreo e contato | Contaminagao descartavel e luva 1|1 Moderado ~
Bactérias meédico : conservacgdo de EPIs
para procedimento
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicéo Continua Intermitente Eventual
1 - Atencéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencéo moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel

EPI (Equipamento de Protecéo Individual) - Informar os Equipamentos de Protecdo Individual nec essario ao exercicio da funcéo

EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Calcado de seguranca com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Luvaparaprocedimento aorealizaratividade Eventual NA
Mascaraparaprocedimento aorealizaratividade Eventual NA

Oculos de seguranca lente clara 06 meses Eventual 27410/ 27408

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

MEIO OFICIAL DE COZINHA

Funcdo: Meio Oficial de Cozinha Empresa: TCL N° Empregados: 26 Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Atividades Laborais Treinamentos / Palestras

Consulta o cardapio do dia,verificando se os géneros alimenticios necessarios a sua preparacdo estdo | Ambientagéo ;

devidamente separados; Auxilia e/ou prepara prato principal, molhos, guarni¢des, saladas: pré-peparo do | Ficha de Informagao de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
dia seguinte e porcionamento de acordo com a programacio estabelecida; Efetua a coccdo dos | Interpretacdo do Diamante de Hommel,

alimentos, bem como encaminha as preparag8es ao balcdo de distribuicdo, ou armazenamento de acordo | Nogdes em Ergonomia;

com os procedimentos do Manual de Higiene; Zela pela manutengéao e funcionamento dos equipamentos; | Ordem de Servigo(OS);

Higieniza e organiza a cozinha, equipamentos e utensilios; Auxilia o cozinheiro, preparando cardapios | Procedimento Operacional (PRO);

variados entre outras tarefas similares de cozinha industrial, utilizando para isso equipamentos de cozinha | Treinamento para uso e conservacao de EPIs e EPCs;

industrial, como fogao, forno, liquidificador,paneldes, entre outros; realiza o corte de materiais.

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE - RISCO A MEDIDAS DE GRADUAGAO DE X
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
Doencas no
Movimentacao de aparelho o .
. . CE . . Utilizar protetor . Treinamento sobre uso e
Ruido veiculos, maquinas e Aéreo auditivo e . 0| E Toleravel N
; auricular conservacgao de EPIs
equipamentos estresse
Fisico acustico
Desconforto, .
S . : ~ Utilizar mangote :
Maquinas, equipamentos . desidratacao, P Treinamento sobre uso e
Calor o Aérea . térmico e luvas 111 Moderado ~
e utensilios fadiga e L conservacgdo de EPIs
) térmicas
dermatites
Risco Produtos quimicos coDn? ché)lrSdISQ Utilizar EPIs Treinamento sobre uso e
Quimico P utilizados na higienizacdo | Aérea e Contato segundoa FISPQdo | 1 | E Toleravel conservagédo de EPIs e
guimico . . do produto - .
de alimentos e ambientes utilizado produto utilizado conhecimento sobre FISPQ
Biologico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO _ GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicdo Continua Intermitente Eventual
1 - Atencdo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencéo moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel
EPI (Equipamento de Protecéo Individual) - Informar os Equipamentos de Protecdo Individual nec essario ao exercicio da funcao
EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Avental de PVC 4 meses Rotina 31978 /18409
Avental térmico 12 meses Eventual 27624
Bota de PVC 12 meses Rotina 15475/ 26629
Calcado de seguranca com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

Luva de malha de aco 24 meses Eventual 6257 / 29413
Protetor facial 6 meses Eventual 12376
Luvanitrilica 4 meses Eventual 37175/ 12598
Luva térmica 3 meses Eventual 15366
Mangote térmico 6 meses Eventual 29299
Mascara PFF2 VO ao realizar atividade Eventual 28090
Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual 27410/ 27408
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745
Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.
MOTORISTA
Funcdo: Motorista Empresa: TCL N° Empregados: 08 | Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Atividades Laborais

Treinamentos / Palestras

Transporta, coleta e entrega cargas em geral em veiculos GR; , realiza inspe¢cfes em veiculos, vistoria
de cargas, verifica documentacédo de veiculos e de cargas; Define rotas e assegura a regularidade do
transporte; Controla o monitoramento do veiculo; As atividades serdao desenvolvidas em conformidade
com normas e procedimentos técnicos e de seguranca; Realiza verificacdes e troca de pneus do veiculo;
Respeita a legislacao do transito brasileiro;

Ambientagao ;

Ficha de Informacao de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
Interpretagdo do Diamante de Hommel,

Noc¢des em Ergonomia;
Ordem de Servico (OS);
Procedimento Operacional (PRO);

Treinamento para uso e conservacdo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE - RISCO A MEDIDAS DE GRADUAGAO DE X
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
Movimentacao de Doencas no Utilizar velculog_em Manutencéo perioddica dos
- . . . . aparelho bom estado, utilizar . . et
Fisico Ruido veiculos, maquinas e Aéreo o ; 1| E Toleravel veiculos;Utilizar protetor
; auditivo e protetor auricular nas . . =
equipamentos s . N auricular nas areas de producao
stress acustico | areas de producao
Quimico NA NA NA NA NA NA NA
Biolégico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO _ GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicdo Continua Intermitente Eventual
1 - Atencgéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencéo moderado toleravel
3 - Emergencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel

| EPI (Equipamento de Protec&o Individual)

- Informar os Equipamentos de Protec¢do Individual nec

essario ao exercicio da fungao




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Calcado de seguranca com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Oculos de seguranca lente clara 03 meses Eventual 27410/ 27408
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745
Luva de algodao 3 meses Eventual 12405

Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.

TECNICO DE SEGURANCA DO TRABALHO

Empresa: TCL N° Empregados: 01 | Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Funcao: Técnico de Seguranca do Trabalho

Atividades Laborais

Treinamentos / Palestras

Orienta a organizagdo quanto ao cumprimento das Normas de Higiene e Seguranca do Trabalho;
Promove a seguranca dos colaboradores com adocdo de medidas preventivas que possibilitem a
eliminacdo ou minizagdo dos riscos de acidentes; Orienta os gestores da TCL quanto a palestras
educativas, sugere, implanta e controla o uso dos Equipamentos de Prote¢do Individual junto aos
colaboradores; Elabora junto com os gestores a Andlise de Riscos da Tarefa, auxilia na implantagdo das
OS’s e PRO’s, realiza a implantacéo da CIPA, promove a elaboragéo dos programas PPRA e PCMSO e
ASOs; Realiza auditorias de seguranca nas unidades; Realiza inspec¢des diarias na frente de servigo;
Acompanha as atividades executadas pela empresa, participa de reunides do SESMT;

Ambientagao ;

Ficha de Informacao de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
Interpretacédo do Diamante de Hommel,

Nogdes em Ergonomia;
Ordem de Servico(OS);

Procedimento Operacional (PRO);
Treinamento para uso e conservacgdo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE . RISCO A MEDIDAS DE GRADUACAO DE .
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA SAUDE CONTROLE RISGO ACAO PREVENTIVA
Utilizar protetor .
Doencas no . e Treinamento sobre uso e
P auricular; Utilizar ~ .
. Maquinas e . aparelho b . conservacéao de EPIs;
Ruido . Aérea I maquinas e 1| E Toleravel ~ g
equipamentos auditivo e . Manutencéo periddica dos
e equipamentos em )
o stress acustico equipamentos
Fisico bom estado
Desconforto,
Erio Camara fria Aéreo Fadiga, Ut|||z’ar japona 11 E Toleravel Trelnamento~sobre uso e
Choque térmica conservacgdo de EPIs
térmico
Quimico NA NA NA NA NA NA NA
Biologico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO _ GRAU DE RISCO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada Dano / exposicéo Continua Intermitente Eventual
1 - Atencgéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Atencao moderado toleravel
3 - Emeraencial Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel
| EPI (Equipamento de Protecdo Individual) - Informar os Equipamentos de Protecao Individual nec essario ao exercicio da funcao —|




CARACTERIZACAO DE RISCOS X FUNCAO

EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Calcado de seguranca com biqueira de composite 12 meses Rotina 18056
Capacete com jugular 12 meses Eventual 498
Colete refletivo 12 meses Eventual NA
Luva de algodao 3 meses Eventual 12405
Oculos de seguranca lente clara 04 meses Eventual 27410
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 27950
Nota: Em perfeitas condi¢cdes de uso a substituicdo dos EPIs ultrapassara a periodicidade de troca.
ANALISTA DE RECURSOS HUMANOS
Funcdo: Analista de Recursos Humanos Empresa: TCL N° Empregados: 01 | Unidade: TCL Area: SAO LUIS

Atividades Laborais

Treinamentos / Palestras

Atua com gestédo de folha de pagamento (cart6es ponto, ponto eletrénico, calculo de férias, rescisdes,
encargos gerais, processos admissionais e demissionais, banco de horas, compromissos anuais DIRF,
RAIS, informe de rendimentos, contribuicdo sindical patronal); Acompanha auditorias e fiscalizagbes de
processos trabalhistas e cargos e salarios; Controla e solicita beneficios gerais (assisténcia médica,
odontoldgica, seguro de vida, alimentagéo, alimentagéo, transporte, auxilio de estudo); Elabora relatérios
gerais (turnover, absenteismo, headcount, horas extras, entre outros); Atua em legislacdes trabalhistas e
regulamentagdes governamentais aplicaveis e recrutamento e selegao;

Ambientacgao ;

Ficha de Informagao de Seguranga do Produto Quimico (FISPQ);
Interpretagdo do Diamante de Hommel,

Noc¢cdes em Ergonomia;

Ordem de Servico de Seguranca (OSS);
Procedimento operacional Padrdo de Seguranca (POPSEQG);
Treinamento para uso e conservacdo de EPIs e EPCs;

IDENTIFICACAO DOS RISCOS AMBIENTAIS APLICAVEIS

FONTE p RISCO A MEDIDAS DE GRADUACAO DE ~
RISCO AGENTE GERADORA TRAJETORIA SAUDE CONTROLE RISCO ACAO PREVENTIVA
Fisico NA NA NA NA NA NA NA
Quimico NA NA NA NA NA NA NA
Biolégico NA NA NA NA NA NA NA
POTENCIAL DE DANO TEMPO DE EXPOSICAO
0 - Irrelevante E - Eventual - menor que 6% do total da jornada GRAU DE RISCO
1 - Atencéo | - Intermitente - entre 6% e 60% do total da jornada Dano / exposicéo Continua Intermitente Eventual
2 - Critico C - Continua - maior que 60% do total da jornada Irrelevante moderado toleravel toleravel
3 - Emergencial Atencao moderado toleravel
Critico intoleravel moderado
Emergencial intoleravel intoleravel
EPI (Equipamento de Protecdo Individual) - Informar os Equipamentos de  Protecédo Individual necessario ao exercicio da fung  do
EPI Periodicidade de troca Rotina / Eventual CA (Certificado de Aprovacao)
Calcado de seguranca com biqueira de composite 12 meses Rotina 28026 / 18056
Oculos de seguranca lente clara 04 meses Eventual 27410
Protetor auriculartipoinsercao 03 meses Eventual 5745
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13. ESTABELECIMENTO DE PRIORIDADES E METAS DE AVALI ACAO E CONTROLE

Apos a estimativa do nivel de risco, deve-se proceder a identificacdo das respectivas
necessidades de avaliagOes quantitativas ou aprofundadas e medidas de controle a serem
mantidas, melhoradas, substituidas ou implantadas, indicando as respectivas prioridades.
Do ponto de vista estritamente técnico, pode-se também fazer a indicacdo dos prazos
necessarios para realizar as avaliagdes ou implementar medidas de controle.

O item 13.1 apresenta critérios para identificacdo de acdes necessarias e também o
estabelecimento de suas prioridades, que podem ser feitas a partir do nivel de risco
consultando a tabela

Entre as acdes necessarias podem-se indicar também as ac¢des de vigilancia médica
da saude ocupacional (PCMSO). O planejamento detalhado, tanto das a¢des de controle
ambiental ou médico, deve ser feito numa etapa posterior.

Tabela | - Critérios para Priorizagdo de Agoes: Avaliagdes quantitativas (se aplicaveis), medidas
preventivas ou de controles.

ESTIMATIVA AVALIAQAO QUANTITATIVA MEDIDA DE PREVEN(}AO OU CONTROLE
DO RISCO
NECESSIDADE PRIORIDADE NECESSIDADE PRIORIDADE

Necessaria somente para Manter medidas existentes. Alta
comprovar a eficacia das

Leve ou medidas de controle, ou Baixa Melhorar as medidas existentes

Toleravel eventualmente para fins somente se isto apresentar Baixa
de documentagéo. vantagens adicionais a seguranca.
Necessaria para avaliar a | Alta para agentes | Manter medidas de controle. Alta
eficacia das medidas de de gravidade 4,

Moderado | controle e documentara | Média para 2 e 3, | Melhorar as medidas existentes de
exposicao Baixa para1 | seguranca. Baixa
Necessaria para melhor Alta Necessaria a implantagdo de Alta
estimar a exposicao e 0 medidas de controle ou melhorias
risco das existentes

Grave ou

Substancial | Ndo necessaria para

decidir pela adogao ou
melhoria de medidas de
controle
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Necessaria somente
quando ha exigéncias

Alta

O trabalho deve ser interrompido
até a adogéo de alguma medida,
no minimo em carater de
emergéncia.

Agao imediata ou
interrupgéo do
trabalho

controle

legais (ex. fins
previdenciarios)
Critica ou
Intoleravel | N&o é necessaria para

decidir pela adogao ou
melhoria de medidas de

13.1. CATEGORIA DE FREQUENCIA DOS RISCOS AMBIENTAIS

As defini¢cdes para classificagdo quanto as categorias ndo esgotam todas as alternativas,
mas servem de orientacdo para a classifica¢cdo dos riscos quanto ao tempo de exposicéo
ao agente e o possivel dano causado por ele.

CATEGORIA DE FREQUENCIA DOS RISCOS AMBIENTAIS

CATEGORIA

SIGNIFICADO

REMOTA (2)

1/100 anos)

Ocorréncia ndo esperada ao longo da vida util da instalacdo (f <

POUCO PROVAVEL (3)

>f > 1/10 anos)

01 (uma) ocorréncia ao longo da vida util da instalagcéo (1/100 anos

OCASIONAL (5)

(1/ano > f > 1/10 anos)

No maximo de 01 (uma) ocorréncia a cada dez anos de operacao

PROVAVEL (8)

01 (uma) ocorréncia ao longo de um ano de operacao (f = 1/ano)

FREQUENTE (13)

1/ano)

Mais de uma ocorréncia ao longo de um ano de operacao (f >

13.2. CATEGORIA DA SEVERIDADE DOS RISCOS AMBIENTAIS

CATEGORIA DA SEVERIDADE DOS RISCOS AMBIENTAIS

CategoriaPe
ssoas

SaudeOcupac
ional

Meio
Ambiente

Seguranca Reputacional

Social

Operacional

Desconfortos
sem
transtornos a
saude

Leve (2)

Repercusséo
limitada: situacdes
de baixo impacto
nos quais ha o
conhecimento do
publico, mas existe
interesse publico.
Geralmente estas
ocorréncias nao
ultrapassam os
limites internos da
empresa e/ou
unidades, mas néo

Acidentes que
demandam
apenas
primeiros
socorros

Impactoambien
tal
naosignificativo

Impacto
pontual,

uma casa,
uma familia

Até USD 10
mil




Revisao: 00
Péagina:

PROGRAMA DE PREVENCAO DE
RISCOS AMBIENTAIS 20 de e
Data:

TCL
PPRA
01/06/2017

Solucoes em Alimentacdo

CATEGORIA DA SEVERIDADE DOS RISCOS AMBIENTAIS
CategoriaPe | SaudeOcupac Seguranca Meio Reputacional Social Operacional
ssoas ional Ambiente
deve descartar a
possibilidade de
evoluirem para
categoria
moderada
Repercusséo local:
Envolve algum
interesse publico
Doencas .
A . . local; alguma
ocupacionais | Acidentes sem Dano ambiental 2 o
R atencao politica :
sem afastamento restrito a area ou i Impacto Acima de
L . local; com aspectos : .
afastamento (com restricdo | empreendimento local, bairro | USD 10 mil
Moderada (4) o adversos em .
(com restricdo e com afetando : ou até USD 100
; potencial para as . .
e com tratamento ecossistemas ~ condominio mil
. operacoes.
tratamento meédico) comuns .
- Casohajaagravame
médico)
nto,
podeevoluirpara a
categoria grave.
Repercusséo
regional: situacdo
de médio impacto
com risco iminente
de envolvimento da
Dano ambiental | midia e autoridades
restrito a area do | regionais. E comum
empreendimento existir interesse
S . . Impacto
afetando publico regional; .
) ~ regional, ou
ecossistemas ampla repercussao : .
Doencasocupa . comuns que na midia regional; S€ja, na Acima de .
A Acidentes com . o ’ area de USD 100 mil
Grave (8) cionais com abrigam espécies | alguma cobertura e o .
afastamento - . ] influéncia até USD 1
afastamento raras e/ou da midia nacional; . oA
~ - direta milh&o
ameacadas e/ou e atencao politica S
. (municipio
afetando regional. Pode Y
; e ou distrito)
ecossistemas envolver instancia
raros e/ou adversa de grupos
ameacados de acéo e/ou
governo local. Caso
haja agravamento
da situagéo, pode
evoluir para a
categoria critica
Repercussao
Doencas Dano ambiental ”aC'O”'?": situagao
A . de alto impacto por Impacto .
ocupacionais Acidentes gue alcanca . . Acima de
. . . ; . . envolver interesse nas areas
incapacitantes | incapacitantes | areas externas a o : . USD 1
o . ~ publico nacional; de . .
Critica (16) permanentes permanentes instalacéo, o C e milhdo até
cobertura na midia influéncia
ou que gerem ou 01 (uma afetando . . . usD 10
. . nacional; direta e -
01 (uma) fatalidade) ecossistemas ~ R - milhdes
. repercussao junto a indireta
fatalidade comuns ;
autoridade e
representantes
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CATEGORIA DA SEVERIDADE DOS RISCOS AMBIENTAIS
CategoriaPe | SaudeOcupac Seguranca Meio Reputacional Social Operacional
ssoas ional Ambiente
governamentais
nos niveis nacional
e/ou regional; com
medidas restritivas
ao negécio da .
Também costuma
haver mobilizacao
de grupos de acéo.
Caso haja
agravamento da
situacdo, pode
evoluir para
categoria
catastrofica.
Repercusséo
Internacional/
nacional: situacdo
gravissima em
que o negécio e a
imagem da estdo s
eriamente
ameacados
Dano ambiental nacional e/ou
gue alcanca internacionalmente,
Doencas areas externas a e ha grande
ocupacionais instalacéo, probabilidade de
. L Impacto
que gerem Acidente afe'gando expressivo prejuizo que .
mais de 01 ecossistemas financeiro, social e Acima
e resultando em . extrapola
Catastréfica (uma) . comuns que de imagem para a . de
. mais de 01 ; . _ | as areas de
(32) fatalidade (uma) abrigam espécies | empresa. Envolve: influéncia uUsSD10
decorrente de fatalidade raras e/ou atenc¢do publica direta e milhdes
situagéo ameagadas ou nacional e/ou indireta
aguda ou afetando internacional; ind
crbnica ecossistemas cobertura
raros e/ou da midia nacional/
ameacados internacional,
repercusséo junto a
autoridades e
representantes
governamentais
nos
niveis nacionais
elou
internacional
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13.3. MATRIZ DE ACEITABILIDADE PARA DEFINICAO DOS C ENARIOS DE RISCO

MATRIZ DE FREQUENCIA
RISCOS PESOS 2 3 5 8 13
PESOS REMOTA | POUCO | OCASIONAL | PROVAVEL | FREQUENTE
PROVAVEL
32 CATASTROFICA 64 96
L
2| 16 CRITICA 32 48 80
o
@
g 8 GRAVE 16 24 40
L
0
4 MODERADA 12 20 32
2 LEVE 10 16

Nivel de Risco

N ¢}
[ ) )

Alto (80 a 128)
Médio (26 a 64)

Baixo ilO a 24i

RISCO MUITO ALTO - Riscos nesta categoria devem ser eliminados. As recomendacoes

séo consideradas obrigatorias e devem ser acompanhadas pelo Diretor da area de negdcio
ou do empreendimento.

RISCO ALTO - Risco nesta categoria deve ser minimizado. As recomendacdes sao
consideradas obrigatérias e devem ser acompanhadas pela geréncia geral da area ou
empreendimento.

RISCO MEDIO — Pode-se conviver com cendrios neste nivel de risco, mas que devem ser
reduzidos em longo prazo. As recomendacfes sdo consideradas obrigatorias e deve ser
acompanhada pela geréncia da area.

RISCO BAIXO — Cenarios com nivel de risco considerado toleravel, mas que pode ser
reduzido em caso e medido com baixo investimento. As sugestdes ndo sdo consideradas

obrigatdrias. A validade da implementacéo é de responsabilidade da geréncia da area.
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RISCO MUITO BAIXO - Cenéarios com nivel de risco toleravel e ndo ha necessidade de
medidas para reducédo. A avaliacdo da implementacao é de responsabilidade da geréncia

da area.

14. AVALIAQAO DOS RISCOS E DA EXPOSIQAO DOS TRABALH ADORES

A avaliacdo da exposi¢do ocupacional dos trabalhadores devera ser feita de forma
gualitativa, por meio de levantamento de dados na area ou ambiente de trabalho, através
de observacdes e entrevistas pessoais, por funcéo e/ou atividades, levando-se em conta
grupos homogéneos de exposi¢cao, conforme texto complementar ao anexo D — Avaliacao

de Riscos da BS8800, como segue:

14.1. AVALIA(;AO QUALITATIVA DOS RISCOS

A avaliacdo dos riscos para priorizacado de a¢bes tem um carater essencialmente
gualitativo e exploratorio, sendo necessario um reconhecimento dos riscos, a estimativa
dos niveis de risco e a consequente priorizacdo das acdes necessarias.

A partir dos conceitos ja estudados podemos afirmar que reconhecer os riscos
significa identificar no ambiente de trabalho fatores ou situa¢cées em potencial de dano ja
conhecido. Em outras palavras, equi constatar a possibilidade significativa de ocorréncia de
um dano, estabelecendo o nexo causal entre exposicdo a fatores de riscos e danos
possiveis.

Existem dois determinantes do nivel de risco: a gravidade (severidade) do dano e a
probabilidade de que ocorra. Avaliar o risco qualitativamente significa estimar a
probabilidade de ocorréncia dos danos com a estimativa da gravidade dos mesmos. Essa

combinacao pode ser representada pela expressao:

NIVEL DE RISCO = PROBABILIDADE DE OCORRENCIA X GRAV IDADE DO DANO

Assim procedendo, é possivel comparar riscos diferentes a fim de se priorizar as

acOes necessarias, tanto aquelas relativas a medidas de controle ou de avaliacdo
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aprofundada ou quantitativa para uma melhor estimativa dos riscos. Em relacdo as medidas
de controle é necessario definir se elas devem ser mantidas, melhoradas, introduzidas ou
substituidas, respectivamente nos ultimos dois casos, quando ndo existem ou sao
reconhecidamente inadequadas.

Em algumas situacdes a abordagem qualitativa e de natureza exploratoria ndo é
suficiente para se estimar adequadamente o0s riscos e tomar decisbes, fazendo-se
necessario uma avaliacdo quantitativa (quando aplicavel) ou aprofundada, utilizando-se
métodos e técnicas adequadas.

Para se estimar a gravidade do dano, a probabilidade de sua ocorréncia e a partir
deles o nivel de risco pode-se utilizar tanto os critérios estabelecidos pela norma BS 8800

como aqueles propostos pela AIHA.

14.2. AVALIACAO QUANTITATIVA DOS RISCOS

A avaliacdo quantitativa dos riscos destina-se ao reconhecimento e ao
monitoramento dos riscos ambientais baseando-se nas seguintes Normas
Regulamentadoras: Equipamentos de Protecdo Individual (NR 6), Seguranca em
Instalacbes e Servicos em Eletricidade (NR 10), Maquinas e Equipamentos (NR 12),
Atividades e OperacOes Insalubres (NR 15), Atividades e Operacdes Perigosas (NR 16),
Ergonomia (NR 17), Condi¢cdes e Meio Ambiente de Trabalho na Industria da Construcao
(NR 18), Liquidos Combustiveis e Inflamaveis (NR 20), Protecdo Contra Incéndio (NR 23),
Condicdes Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho (NR 24), Sinalizacdo de
Seguranca (NR 26) e Trabalho em Altura (NR 35).

As avaliagdes quantitativas, quando necessarias, serdo feitas por fungéo ou cargo,
podendo quando pertinente representar grupos homogéneos de exposicdo. Estas
avaliacoes deverao ser feitas por técnicos especializados, com instrumentos e/ou aparelhos
calibrados e técnicas apropriadas, segundo métodos e normas nacionais ou internacionais,
como Portaria 3214/78 — NR 15, NIOSH, 0600 e 7601, etc.

Os objetivos das avaliagdes quantitativas sao:
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e Comparar os resultados com limites estabelecidos para cumprimento da lei

(insalubridade, periculosidade, interdicdo em caso de risco grave e iminente);
Verificar se a melhoria continua estabelecida como meta esta sendo alcangada;
Subsidiar a avaliacdo de medidas de controle;

Fundamentar estudos epidemiolégicos;

Identificar fontes de emissédo/vazamento de agentes agressores;

Identificar exposi¢cdes anormais;

Isolar/liberar &reas ap0s derrames ou situagdes de emergéncias;

Registrar a historia da concentracdo para diversos fins tais como: elaboracédo do
Perfil Profissiografico Previdenciario, elaboracdo do Programa de Controle Auditivo
— PCA, elaboracdo do Programa de Protecdo Respiratoria — PPR, Auxiliar na

caracterizacao da exposicédo e do aparecimento de doencgas, para estabelecer ou

diminuir ou aumentar valores legais ja estabelecidos.

* Usar como instrumentos em agdes educativas.

METODOLOGIA A SER USADA NA AVALIACAO QUANTITATIVAD OS RISCOS

FISICOS

a) Agente Ruido

Deverao ser adotadas as metodologias estabelecidas no Anexo 1 da NR-15 e na NHO-01

da FUNDACENTRO.Deverao ser estabelecidos grupos de exposi¢cao similar (GES) e ser

feitas dosimetrias de ruido da jornadacompleta de trabalho em representantes tipicos dos

grupos.

Os parametros ajustados nos dosimetros serdo : incremento de duplicacdo da dose - q =

5; resposta lenta;limiar de integracdo = 70 dB (A); critério de referéncia — CR = 85 dB (A)).

Critério a ser usado para classificagdo do grau de risco, de acordo com o nivel de ruido.
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Classificacao do ruido
Classificacao Nivel de ruido Dose (%)
dograu de risco [dB(A)]
0 Menor que 80 Menor que 50
1 De 80 a 85 Entre 51 e 100
2 De 80,05 a 95 Entre 101 e 300
3 95,05 a 114,05 Entre 301 e 700
4 Acima de 115 Acima de 700

b) Agente Calor

Deverdo ser adotadas as metodologias estabelecidas no Anexo 3 da NR-15 e na
NHO-06 da FUNDACENTRO.

Deverdo ser estabelecidos grupos de exposicéo similar (GES) e a exposi¢cédo ao
calor devera ser avaliada durante a jornada diaria de trabalho, em locais onde haja fonte de
calor, tais como nas areas de coccao e de devolucao e lavagem de bandejas.

A exposicéo ao calor em ambientes internos deve ser avaliada através do "indice
de Bulbo Umido, Termémetro de Globo" - IBUTG definido pela equagéo que se seguem: :
IBUTG =0,7 tbn + 0,3 tg, onde: tbn = temperatura de bulbo iumido natural e tg = temperatura
de globo;

Com o medidor de estresse térmico colocado nos locais de trabalho, a altura da
regido do corpo mais atingida, observa-se o tempo de estabilizacdo do mesmo e passa-se
a efetuar leituras a cada 15 minutos, num total de 3 em cada local. O calculo é efetuado
considerando um ciclo de trabalho de 60 minutos, que € representativa para toda a jornada
de trabalho.

Seguem-se os quadros 1,2 e 3 do anexo 3 da NR-15, que determinam os limites de
exposi¢cdo ao calor, de acordo com as atividades realizadas num Unico ambiente de

trabalho.

Quadro 1 do Anexo 3 da NR -15
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Regime de trabalho -intermitente TIPO DE ATIVIDADE
com descansono proéprio local de
Trabalho continuo Até 30,0 Até 26,7 Até 25,0
45 minutos de trabalho 30,1 a30,6 26,8 a 28,0 25,1 a 25,9
15 minutos de descanso
30 minutos de trabalho 307a314 28.1a 29,4 26,0 a 27,9
30 minutos de descanso
15 minutos de trabalho 3152322 29,5a31,1 28,0 a 30,0
45 minutos de descanso
N&o é permitido o trabalho, sem a
adocéo demedidas adequadas de Acima de 32,2 Acima de 31,1 Acima de 30,0
controle.

Quadro 2 do Anexo 3 da NR -15
Limite de Exposi¢éo Ocupacional ao Calor com
descanso em outro local
M (kcal/h) Méaximo IBUTG (°C)
175 30,5
200 30,0
250 28,5
300 27,5
350 26,0
400 26,5
450 25,5
500 25,0

Quadro 3 do Anexo 3daNR -15

TIPO DE ATIVIDADE Kcal/h
SENTADO EM REPOUSO 100
TRABALHO LEVE
Sentado, movimentos moderados com bracos e tronco (ex.: datilografia); 125
Sentado, movimentos moderados com bracos e pernas (ex.: dirigir). 150
De pé, trabalho leve, em maquina ou bancada, principalmente com os bracos. 150
TRABALHO MODERADO
Sentado, movimentos vigorosos com bragos e pernas. 180
De pé, trabalho leve em maquina ou bancada, com alguma movimentagao. 175
De pé, trabalho moderada em maquina ou bancada, com alguma movimentacao. 220
Em movimento, trabalho moderado de levantar ou empurrar. 300
TRABALHO PESADO
Trabalho intermitente de levantar, empurrar ou arrastar pesos (ex.: remog¢ao com 440
pa). 550
Trabalho fatigante
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Baseado no quadro 3 do Anexo 3 da NR-15 e Quadro 1 da NHO0-06 adotamos para
asprincipais atividadesdesenvolvidas na cozinha industrial, as seguintes taxas

metabdlicaspor tipo de atividade:

Taxa de Metabolismo Média por Atividade
ATIVIDADE M[kcal/h]

Pré-preparo de alimento: Atividade leve exercida sentado, com movimentos 125
moderados dos bracos
Pré-preparo de alimentos, como corte de legumes frutas e verduras: Atividade leve, 150
de pé, na bancada, movimentando, principalmente, os bracgos.
Coccao de alimentos: Atividade moderada, de pé€, no fogdo, movimento 175
principalmente com os bracos, com alguma movimentacao.
Lavagem de bandejas, pratos e utensilios em maquina: Atividade moderada, de pé, 200
alimentando a maquina e retirando a louga lavada, se movimentando ao longo da
magquina.
Lavagem de panelas: Atividade moderada, de pé, na pia, movimento principalmente 220
com os bracos, com alguma movimentacao

OBS: As demais atividades especificas e ndo apresentadas na tabela acima serao
estudas e adotados valores com taxa metabdlica conforme quadro 3 do Anexo 3 da NR-15
e Quadro 1 da NHO - 06.

Quando as atividades na cocgao sao realizadas em regime de trabalho intermitente
com periodo de descanso em outro local os limite de tolerancia serdo adotados de acordo
com o quadro 2 do Anexo 3 da NR-15 e quadro 2 da NHO-06 Fundacentro, utilizando os
seguinte critério:

M= (Mt x Tt + Md x Td)

Onde: M é a taxa de metabolismo média ponderada para uma hora, Mt é a taxa de
metabolismo no local de trabalho; Tt € a soma dos tempos, em minutos, em que se
permanece no local de trabalho, Md é a taxa de metabolismo no local de descanso e Td é

a soma dos tempos, em minutos, em gque se permanece no local de descanso.
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Obs: A atividade é considerada leve quando a taxa média de metabolismo nao
ultrapassa 150 kcal/h; Moderada quando a taxa médias de metabolismo néo ultrapassa 300
kcal/h e pesada quando ultrapassa 300 kcal/h (Quadro 3 do Anexo 3 da NR-15).

Neste PPRA adotamos o limite permissivel de temperatura maxima (IBUTG), variavel
com a taxa metabdlica, de acordo com que consta do quadro 2 da Norma NHO-06 da

Fundacentro.

» Critério usado para classificacado do grau de risco, de acordo com a temperatura
e tipo de atividade para regime de trabalho com des canso no proprio local de

trabalho

Classificacdo do Calor
Classificacao Limite de tolerancia por tipo de atividade

Leve Moderado Pesado

0 Até 30,0° Até 26,7° Até 25,0°
Leve Moderado Pesado

1 30,1° a 30,6° 26,8° a 28,0° 25,1° a 25,9°
Leve Moderado Pesado

2 30,7° a 31,4° 28,1° a 29,4° 26,0° a 27,9°
Leve Moderado Pesado

3 31,5° a 32,2° 29,5°a 31,1° 28,0° a 30,0°
Leve Moderado Pesado

4 Acima de 32,2° Acima de 31,1° Acima de 30,0°

» Critério usado para classificacdo do grau de risco,
e tipo de atividade para regime de trabalho intermi

de acordo com a temperatura

tente com periodo de descanso
em outro local.

1. A classificacéo é realizada calculando-se a média ponderada das temperaturas e das
taxas metabdlicas dos ambientes de trabalho;

2. Se atemperatura avaliada (média ponderada) for menor ou igual a temperatura permitida
a classificacao sera 0O;

3. Se a temperatura avaliada (média ponderada) for maior do que a temperatura permitida
a classificacao sera 3.
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c) Agente Frio

O artigo 253 da CLT estabelece que: “Para os empregados que trabalham no interior das
camaras frigorificas e para os que movimentam mercadorias do ambiente quente ou normal
para o frio e vice-versa, depois de uma hora e quarenta minutos de trabalho continuo, sera
assegurado um periodo de vinte minutos de repouso, computado esse intervalo como o de

trabalho efetivo”.

Conforme paragrafo 1° considera-se artificialmente frio, para os fins do presente artigo, o

gue for inferior a:

» Regides Norte e Nordeste: Menor que 15° C:
Amazonas, Para, Maranhéo, Acre, Roraima, Rondonia, Amapa, Ceara, Rio Grande
do Norte, Piaui, Paraiba, Pernambuco, Alagoas e Bahia.

* Regides Centro e Sudeste: Menor que 12° C.
Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Tocantins, Goias, Minas Gerais, Sdo Paulo, Rio
de Janeiro, Espirito Santo.

* Regido Sul: Menor que 10°.
Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul.

No presente caso a exposicao total diaria dos trabalhadores dentro das camaras frigorificas
se da de forma intermitente e sempre com tempos inferiores ao constante do artigo 253 da
CLT.

O quadro que se segue, €é o resultado de estudos feitos pela Fundacentro, embasados em
pesquisas bastante diversificadas, feitas tanto no ambito nacional como internacional. Ele
relaciona as faixas de temperaturas com tempos maximos de exposicao. Ele fixa o tempo
maximo de trabalho permitido em cada faixa de temperatura, desde que alternado com

recuperacéao térmica em local fora do ambiente considerado frio.
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Limites de tempo p ara exposicao a baixas temperaturas para pessoas
adequadamente vestidas para exposi¢ao ao frio.
Faixa de temperatura de bulbo Maxima exposicao diéria permissivel para
seco (°C) pessoasadequadamente vestidas para exposi¢do ao
frio

15,0a-17,9* Tempo total de trabalho no ambiente frio de 6 (seis)

12,0 a-17,9** horas e 40 minutos, sendo quatro periodo de uma hora

10,0 a —17,9** e 40 minutos alternados com 20 minutos de repouso e
recuperacao térmica fora do ambiente frio

-18,0 a-33,9 Tempo de trabalho no ambiente frio de 4 horas
alternando-se uma hora de trabalho com uma hora para
recuperacao térmica fora do ambiente frio.

-34,0 a -56,9 Temperatura de trabalho no ambiente de uma hora,
sendo dois periodos de trinta minutos com separacao
minima de 4 horas para recuperacdo térmica fora do
ambiente frio

* Faixa de temperatura em zona climatica quente (mapa oficial do IBGE).
** Faixa de temperatura em zona climatica subquente, (mapa IBGE).
*** Eaixa de temperatura em zona climéatica mesotérmica.

d) Agente Umidade

Conforme determina a NR 15, em seu anexo 10, estdo expostos a este agente
aguelesprofissionais quetrabalham em local alagado ou encharcado.

Embora ndo haja nenhum local nestas condi¢cdes especificas na cozinha, mas como por
caracteristicas do processo de conservacao e limpeza ha contato com a agua, este risco
foi considerado na avaliacdo, classificado como grau de risco Trivial (Fatores do ambiente
ou elementos materiais que nao constituem nem um incbmodo nem um risco para a saude
ou integridade fisica) ou Toleravel (Fatores do ambiente ou elementos materiais que

constituem um incobmodo sem ser uma fonte de risco para a saude ou integridade fisica).

Riscos Quimicos

Os produtos de limpeza usados na cozinha nao sdo expressamente citados no quadro n° 1
do Anexo 11 da NR-15, nem constam dos anexos 12 e 13. Sdo produtos comerciais de
fornecedores tradicionais, com quimico responsavel e FISPQ, sendo desnecessaria a
realizacdo de avaliagdes quantitativas das exposi¢cdes, pois 0S mesmos sao manuseados
em pequenas quantidades e de forma diluida, portanto este risco foi considerado na

avaliacdo como classificado como grau de risco Trivial (Fatores do ambiente ou elementos
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1.1

materiais que nao constituem nem um incbmodo nem um risco para a saude ou integridade
fisica) ou Toleravel (Fatores do ambiente ou elementos materiais que constituem um

incdbmodo sem ser uma fonte de risco para a saude ou integridade fisica).

Riscos Biologicos
Conforme Anexo 14 da NR-15 nas atividades de manuseio com carnes e com restos
ingestos, dasrefeicbes ndo séo considerados como atividades insalubres por agentes
biolégicos porque:

e As carnes manuseadas em cozinhas sdo adquiridas de frigorificos que ja foram
devidamente inspecionados pelo Servi¢co de Inspecao Federal — SIF, do Ministério
da Agricultura, comprovando a sua origem e qualidade;

* As retiradas dos restos ingestos das refeicdes, ndo séo relacionadas com as
atividades que ficam em contato com esgotos ou lixo urbano, ndo sendo considerada
atividade insalubre por agentes bioldgicos conforme prescrito pelo Anexo 14 da NR-
15 (Residuo classe D).

Desta forma, este risco foi considerado na avaliagdo como classificado como grau de risco
Trivial (Fatores do ambiente ou elementos materiais que nédo constituem nem um incémodo
nem um risco para a saude ou integridade fisica) ou Toleravel (Fatores do ambiente ou
elementos materiais que constituem um incémodo sem ser uma fonte de risco para a saude

ou integridade fisica).

CRITERIOS PARA A AVALIACAO QUANTITATIVA

A avaliacdo quantitativa sera iniciada apés a avaliacédo qualitativa onde foram recolhidos os
dados no reconhecimento e julgados na avaliacdo preliminar, obtendo o0s grupos
homogéneos de exposicédo, que serdo medidos nessa fase se somente se a matriz de
graduacdo tenha apresentado risco alto, risco médio ou risco baixo com o objetivo de
minimizar ou eliminar o risco;

a. A avaliacdo quantitativa devera ser realizada por profissional de seguranca do trabalho

com conhecimento especifico para estratégia de amostragem e instrumentacao;
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Antes de realizar a medic&o € necessario verificar se todos 0s equipamentos e recursos
estao disponiveis;
Verificar se 0s equipamentos disponiveis sdo suficientes para fazer a medicéo e pedir
mais, caso necessario;
Verificar se os equipamentos estdo devidamente calibrados e se ja expirou o prazo de
validade da ultima calibracao;
Informar o supervisor sobre a visita e assegurar que todas as condi¢cdes de trabalho
estdo favoraveis para fazer as avaliacoes;
Ao chegar ao campo, antes de fazer as medicbes os empregados deverdo ser
informados sobre o0 objetivo daquela amostra com o intuito de nédo criar desconfianca
por quem esta sendo avaliado;
Com os equipamentos em maos, devera ser feito uma visita ao campo de trabalho,
priorizando os grupos de maior risco em escala decrescente ou seja, primeiro 0 grupo
com risco alto, depois 0 grupo com risco médio e depois 0 grupo com risco baixo;
Evitar que seu posicionamento/conduta interfira na condicdo de exposicdo sob
avaliacéo, para nao falsear os resultados obtidos. Adotar as medidas necessarias para
impedir que o usuario ou qualquer terceiro, possa fazer alteracées na programacéao do
equipamento, comprometendo os resultados obtidos.
Informar ao trabalhador avaliado que:

* A medicao ndo deve interferir com suas atividades habituais;

* O equipamento s deve ser removido pelo avaliador;

» O equipamento de medi¢do ndo pode ser tocado ou obstruido.
Dentro de cada grupo os expostos individuais deverao ser priorizados assim:

* Numero de empregados expostos

 Toxidade do agente ambiental

* Frequéncia da exposicéo

» Confiabilidade dos controles de exposicao
Todas as avaliagbes serdo analisadas para constatar se ha alguma incerteza nas
medicgOes realizadas

Todos os dados desta etapa devem ser inseridos no SD-2000.
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Nota t: Amostra Ambiental

Séao realizadas em um determinado ponto ou posto de trabalho, com o objetivo de se

conhecer as contribu

icOes individuais ou combinadas de uma ou mais fontes geradoras e

dos seus agentes ambientais, levando-se em consideracdo as técnicas adequadas para

medicdo e segregacdo de cada uma das contribuicbes. Essas informacdes devem ser

registradas no Anexo 4.

Nota 2. Amostragem da Exposi¢cado Ocupacional

Deve ser realizada considerando-se as diversas variacfes de exposi¢cdes que ocorrem ao

longo do periodo laboral, a existéncia de diversas fontes geradoras que podem atuar na

liberacdo e dissemin

acdo do agente e na alteracdo da exposicdo. A mesma devera ser

registrada no anexo 6, de acordo com o0 agente a ser amostrado.

E importante consid
ocupacional:

Tabela | — Consideral

erar as seguintes informacdes, antes de iniciar uma amostragem

¢Oes antes de realizar amostrag em da exposi¢cado ocupacional

Selecdo do método
de amostragem

Atentar para as caracteristicas do agente agressor (fisico, quimico ou biol6gico),
interferéncias potenciais, periodo do padrdo e outras varidveis devem ser
considerados quando da selecdo do método de amostragem. EX. Estado fisico, se o
contaminante é um gas; o tamanho da particula, qual é a rota de entrada, etc.

Tipos de amostras

a) Pessoal: o equipamento de amostragem é colocado no trabalhador a ser
amostrado e usado por este por toda a extensdo da amostragem;

b) Ambiente: o amostrador é colocado em um local fixo do ambiente de trabalho;

Numero de O numero de empregados a serem amostrados em cada categoria sera determinado
Amostras pela tabela abaixo. Se o GHE tiver menos que 6 empregados, todos elesd  everéo
ser amostrados.
Tamanho do GHE 6 7-9 | 10-14 15- 26 27- 50 > 50
N° de empregados a 5 6 7 8 9 11
serem amostrados
Duracdo da O periodo do agente é de suma importancia, depende do que se quer amostrar.
amostra a) amostragem em toda jornada de trabalho, e/ou;

b) amostragem de curta duracgéo.
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Periodo da
Amostragem

As variacdes sazonais ou operacionais também devem ser levadas em consideracéo,
por exemplo, ndo teremos uma amostragem de poeira consistente se a mesma for
realizada no periodo de inverno.

Equipamento de
Amostragem

Estes devem ser cuidadosamente selecionados, atendendo as normas técnicas
vigentes para cada tipo de agente. Os equipamentos devem ser aferidos antes e apés
0 Uso, se apresentar variagdes nos resultados a amostra deve ser refeita e calibrados
anualmente, devendo ser anexado junto ao relatério final os Certificados de
Calibracao.

Tabela — Instrumentacdo Basico de Higiene Ocupacional — Anexo 7.

Tratamento e
analise das
amostras

O tratamento das amostras deve ser realizado em Laboratérios certificados por 6rgéos
competentes (INMETRO, AIHA).

Obs.: Atentar para os cuidados no transporte da amostra para o laboratério (em caso
de agentes quimicos), pois pode ocorrer a invalidagdo da amostragem. Para tal é
importante seguir as orientagdes dos Laboratérios Analiticos.

Nota 3. Solicitar que o empregado amostrado registre todos o0s eventos significativos que
ocorreram naquele periodo de amostragem, no campo observac¢des do Anexo 5.

O resultado da avaliagdo quantitativa devera ser apresentado em forma de relatério
conforme anexo 09 e sera elaborado pelo profissional de seguranca que for responsavel

pelas avaliagdes.

15. IMPLEMENTACAO DE MEDIDAS DE CONTROLE E AVALIACA O DE SUAS

EFICACIAS

15.1. Acompanhamento das Medidas de Controle Implem  entadas

O PPRA estabelece que as medidas de controle dos riscos sejam adotadas na seguinte

ordem hierarquica:

> Medidas coletivas;

» Medidas administrativas de organizacéo do trabalho;

» Medidas de controle no individuo (Equipamentos de Protecao Individual).

As medidas de controle sdo adotadas sempre que forem verificadas uma ou mais das

seguintes situacoes:
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> lIdentificacdo, na fase de antecipacao, do risco potencial a saude;

» Constatacao, na fase de reconhecimento, de risco potencial a saude;

» Quando os resultados das avaliagdes quantitativas da exposi¢céo dos trabalhadores
excederem os limites previstos na NR 15 ou, na auséncia destes, os valores de
limites de exposi¢cdo ocupacional adotados pela ACGIH (American Conferenceof
Governamental Industrial Hygienists) ou aquele que venha a ser estabelecido em
negociacao coletiva de trabalho, desde que mais rigorosos do que critérios técnicos
legais estabelecidos;

» Quando, através de controle médico da saude, ficar caracterizado o nexo causal
entre os danos observados a saude dos trabalhadores e a situacéo de trabalho a

gue eles ficam expostos.

15.2. Medidas de Controle Coletivas
O estudo, desenvolvimento e implantacdo das medidas, obedecem a seguinte

hierarquia:

» Medidas que eliminem ou reduzem a utilizacao ou formacéo dos agentes prejudiciais
a saude (controle na fonte)

» Medidas que previnam a liberacdo ou disseminacéo desses agentes no ambiente de
trabalho (controle na trajetéria);

» Medidas que reduzam os niveis de concentracdo desses agentes no ambiente de

trabalho.

No presente trabalho, fizemos o reconhecimento e avaliagdo qualitativa nos postos de
trabalho. E importante ressaltar que, durante a analise das medidas, as solugdes propostas
serdo precedidas de um estudo de viabilidade técnica e econb6mica, bem como a

monitoracdo dos agentes ambientais nos locais de trabalho.

15.3 Medidas Administrativas

As medidas administrativas ou de organizacao do trabalho, sdo as seguintes:
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No local onde somente o uso de EPI ndo é capaz de reduzir a intensidade do agente
abaixo do limite de tolerancia, adota-se a limitacdo do tempo de exposi¢do dos
trabalhadores;

Os locais de trabalho deverédo ser permanentemente limpos. Essa limpeza devera

ser feita de forma constante e periédica;

» A ordem e limpeza dos locais de trabalho sdo procedimentos obrigatorios e

fundamentais no controle dos riscos.

15.4 Equipamentos de Protecédo Individual

Segundo a NR 09, com base na NR 06, a aplicacdo dessa medida é imprescindivel e

devemos:

Selecionar o EPI adequado tecnicamente ao risco a que o trabalhador esta exposto
e a atividade exercida, considerando-se a eficiéncia necessaria para o controle da
exposicao ao risco e o conforto, segundo avaliacao do trabalhador usuario;
Estabelecer programa de treinamento dos trabalhadores quanto a sua correta
utilizagéo e orientagéo sobre as limitagcdes de protegao que o EPI oferece;
Estabelecer normas e procedimentos para promover o fornecimento, o uso, a
guarda, a higienizacao, a conservacao, a manutencao e a reposi¢ao do EPI, visando
garantir as condi¢Oes de protecéo originalmente estabelecidas;

Caracterizar fungdes ou atividades dos trabalhadores, com a respectiva identificagao
dos EPI’s utilizados para os riscos ambientais;

Padronizar os EPI’s fornecidos;

Exigir na compra o Certificado de Aprovacdo — CA, com as informacdes técnicas
sobre reducdo, limitacdo de protecéo, caracteristicas técnicas, etc.;

Nos locais onde os EPI's ndo sao suficientes para controlar exposi¢cdo, 0S mesmos

deverao ser substituidos.
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Obs.: Em anexo, encontram-se os Certificados de Aprovacdo dos equipamentos de

protecéo individual.

15.5. Treinamentos

Todos os empregados séo treinados baseados nos riscos ambientais em que estao
expostos, levando-se em conta, a importancia da prevencao.

Os empregados sao treinados sobre o uso correto dos EPI's e as limitagbes de
protecéo oferecidas, bem como em Primeiros Socorros, Prevencédo e Combate a Incéndios,
além do treinamento do Sistema de Gestao de Seguranca e Saude Ocupacional — GSSO
da contratante, sendo ministrado o uso das ferramentas de seguranca, a politica de
seguranca e diretrizes, bem como o treinamento sobre Procedimentos de Rotinas

Operacionais (PRO) das atividades.

15.6 Eficacia das Medidas
As medidas de controle adotadas deverao ser avaliadas considerando-se os dados
obtidos na avaliacdo e no controle médico previsto na NR 07. O PPRA devera ter acoes

integradas com o PCMSO.

16. MONITORAMENTO DA EXPOSI(;AO AOS FATORES DE RISCO S

A monitoracdo da exposicao dos trabalhadores a fatores de riscos deve ser executada de
forma sistematica para cumprir 0s objetivos de introducdo ou modificacdo de medidas de
controles implementadas. Na TCL o monitoramento seguird o planejamento anual de

Avaliacao Qualitativa dos Fatores de Risco.

NOTA

Informar a existéncia e aplicacao efetiva de EPI a partir de 14 de dezembro de 1998, ou
Equipamento de Protecdo Coletiva (EPC), a partir de 14 de outubro de 1996, que
neutralizem ou atenuem os efetivos da nocividade dos agentes em relagéo aos limites de

tolerancia estabelecidos, devendo constar também:
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- Se a utilizacdo do EPC ou do EPI reduzir a nocividade do agente nocivo de modo a atenuar
ou a neutralizar seus efeitos em relacéo aos limites de tolerancia legais estabelecidos;

- As especificagbes a respeito dos EPC e dos EPI utilizados, listando os Certificados de
Aprovacéao (CA) e, respectivamente, os prazos de validade, a periodicidade das trocas e o
controle de fornecimento aos trabalhadores;

- A pericia médica podera exigir a apresentacdo do monitoramento biolégico do segurado

quando houver duvidas quanto a real eficiéncia da protecdo individual do trabalhador;

A simples informacé&o da existéncia de EPI ou de EPC, por si sO, ndo descaracteriza
0 enquadramento da atividade. No caso de indicacdo de uso de EPI, deve ser analisada
também a efetiva utilizagdo dos mesmos durante toda a jornada de trabalho, bem como,
analisadas as condi¢des de conservacao, higienizacao periddica e substituicdes ha tempos
regulares, na dependéncia da vida util dos mesmos, cabendo a empresa explicitar essas
informacgdes no PPRA e no PPP.

N&o caberd o enquadramento da atividade como especial se, independentemente
da data de emissao, constar de Laudo Técnico, e a pericia do INSS acatar, que uso do EPI
ou de EPC atenua, reduz, neutraliza ou confere protecao eficaz ao trabalhador em relacao
a nocividade do agente, reduzindo seus efeitos a limites legais de tolerancia.

N&o havera reconhecimento de atividade especial nos periodos em que houve a
utilizagéo de EPI, nas condigbes mencionadas no paragrafo anterior, ainda que a exigéncia
de constar a informacé&o sobre seu uso nos laudos técnicos tenha sido determinada a partir
de 14 de dezembro de 1998, data da publicacdo da Lei n°® 9732, mesmo havendo a

constatacao de utilizagdo da data anterior a essa.
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RESPONSAVEL: TAIRES DO CARMO LEAO DUTRA
ENGENHEIRA DE SEGURANCA DO TRABALHO
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