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RESUMO

Os riscos ocupacionais em ambientes de trabalho sao extremamente comuns, eles
existem em todos os locais onde pessoas realizam atividades, nas empresas
alimenticias nao seria adverso. Temos como objeto de estudo os Riscos
Ocupacionais em Empresas Alimenticias, sendo esse o tema central do nosso TCC
(Trabalho de Conclusdo de Curso). Como justificativa, analisar os riscos
ocupacionais identificados apds uma avaliagdo da empresa e corrigi-los, na qual
uma das ferramentas utilizadas, para melhor compreensdo dos riscos e
conscientizagdo para ameniza-los, foi a aplicagdo o DDS (Dialogo Diario de
Seguranga) aos funcionarios. Tendo como foco melhorar a condig&o de trabalho dos
funcionarios no local, realizando um levantamento de ambiente laboral e corrigindo
alguns pontos de melhoraria a ser implantado imediatamente e outros com um prazo
maior para os que demandam tempo de recursos. A metodologia utilizada foi
pesquisa de campo e aplicagdo pratica do mesmo em uma empresa alimenticia
chamada PizzaDog, na qual foi analisado o local e realizadas algumas fotos para
formalizacao dos pontos de melhorias identificados, tendo como base os 5 riscos
ocupacionais (fisicos, quimicos, biolégicos, ergondmicos e de acidentes).
Posteriormente foi implantado as melhorias dos erros analisados, sendo elas a
fixagdo de placas que faltavam no ambiente de trabalho e aplicagdo de um DDS em
local fixo de boa visibilidade para os funcionarios do local, assim foi realizado um
programa de conscientizagado sobre o espago ao qual realizam suas atividades,
deixando o ambiente mais seguro inclusive para os clientes. Com a contribuigdo dos
funcionarios, obteve uma sensivel melhora na qualidade do ambiente da empresa.
Os resultados identificados pelo trabalho e pela aplicagdo foram 6timos, melhorou o
ambiente e ainda ampliou o conhecimento dos funcionarios sobre o0s riscos

ocupacionais presentes no ambiente laboral.

PALAVRAS-CHAVE: ALIMENTACAO, RISCOS OCUPACIONAIS E EMPRESA
ALIMENTICIA



1.1.2
1.2
1.3

3.1
3.2
3.3
3.4
3.5
3.6
3.7
3.8
3.9
3.10
3.11

4.1
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6

SUMARIO

INTRODUGAO ...t en e en et e 10
OBUETIVOS. ...ttt ettt et e et e see e e enteeesneeesnneeeanneeans 11
LG LT o | PRSP PPPPPP 11
ESPECITICOS. ..o 11
JUSTIFICATIVA ettt ettt e e snee e e aneee e 11
METODOLOGIA. ...ttt ettt enee s 11
DADOS HISTORICOS...........coooeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 12
NORMAS E LEGISLAGOES.............c.coovieeeeeee e 16
L PRSP SRSSUPSSRS 16
INR=06....e ettt ettt e et e et e e et e e st e e e st e e snteeeenteeeaneeeanneeenneeenneeean 18
INR=08... ettt ettt ettt e et e et e e ae e e ne e e nnneeeneeeenne e 21
INR=09. .ttt e et e e ettt e e e e e e ate e e ent e e e eneeeannteeneeeennneean 23
INR =10, ettt et e e et e sttt et e e st e e eae e e e ene e e annne e neeeenne e 25
NR-T4 ettt e et e e et e st e e e s e e e ent e e e eneeeannte e neeeenneeean 26
L PSSR SRSSUPSSTS 27
L USSR USSUPSS 28
NR-24 ..ttt ettt e e nt e e e neeeannteeneeeenneeean 30
INR=26... ettt ettt ettt et e e e eae e e ne e e et e naeeennree s 33
INHO 0Bttt ettt ettt ettt e e e e e be e e entee e eneeesneeeenneeeens 33
RISCOS OCUPACIONAIS....... ..o 34
F iS00, ettt e 34
L@ U1 0T oo TSP 35

BIOIOGICO. ... 35
] o [ ] ] o 1o o T PSRRI 36

DE ACIABNTES. ...ttt 36

Tabela de RISCOS.........ccoii e 37
MEDICINA OCUPACIONAL — PIONEIRO...........cccceiiiiiiiieiiie e 38

PESQUISA DE CAMPO....... e 40



RESULTADO DE PESQUISA ONLINE..............cccoiii e 42

APLICACGAO ...ttt ettt 48
(o70] (o3 M U L-7 - Vo TR 51
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........oooooeeeeeeeeeeeeeee e 52

...................................................................................................................... 56



10

1. INTRODUCAO

Sabe-se que o crescente numero de industrias alimenticias instauradas no
ambito global é consequéncia de um forte processo de industrializagdo, acontecido
no século XVIII na Inglaterra, entretanto, o crescimento de possiveis acidentes
provenientes de exposi¢cées aos riscos ocupacionais s&do um fator negativo nesse
contexto de saude e seguranga dos trabalhadores, bem como a imagem da

empresa.

No cenario atual estamos rodeados de variedades alimenticias de rapido e
pratico consumo, fazendo com que muitas pessoas as prefiram diariamente. Desde
o pretérito estamos acostumados com praticidade e o pouco interesse por tras das
coisas, e com a alimentacdo nao é diferente: muitas pessoas nao dao a devida a
importancia para a produgao e desenvolvimento dos produtos e isso € um problema

sério, levando em consideragao a saude dos consumidores.

Segundo o Observatério de Saude e Seguranga do Trabalho (OSST), a cada
49 segundos ocorre algum acidente ocasionado por um fator ocupacional, deste
modo € possivel perceber que esses eventos sdo mais recorrentes do que se
imaginam. Sendo assim, fica evidente a imensa necessidade do investimento em
medidas de seguranga dentro dessas empresas, para que, além de preservar a
integridade fisica e mental do trabalhador, seja possivel garantir uma maior
produtividade no seu trabalho.

De acordo com o Ministério Publico do Trabalho, dados de 2012 a 2017,
acumularam-se 3,5 milhdes de notificacdo de acidentes em todo o Brasil, onde os
acidentes em estabelecimentos de bebida e alimentacdo totalizaram 1,68% e
representou o 8° lugar, onde € notério a necessidade de uma maior atencéo e

visibilidade.

Nosso objetivo é reduzir os riscos ocupacionais dentro de cozinhas industriais
de pequeno porte e conscientizar a sociedade sobre a importancia de boas praticas
de seguranga, através de Dialogos Mensais de Seguranga (DMS) e palestras
voltadas para os funcionarios e empregadores, buscando uma melhoria na

qualidade de vida e um bom rendimento no ambito profissional.
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1.1 OBJETIVOS

A seguir enunciam-se geral e especificos da pesquisa.

1.1.1 Geral

Conscientizar os trabalhadores da area de alimentacdo sobre a importancia das
praticas de seguranga, com o intuito de reduzir os possiveis acidentes.

1.1.2 Especificos

a) Estabelecer praticas de seguranca na empresa, a fim de preservar a vida dos
trabalhadores.

b) Promover um ambiente de trabalho mais adequado e seguro, assim, aumentando
a produtividade da empresa.

c) Abranger o conhecimento dos trabalhadores com relagdo aos tipos de riscos
ocupacionais presentes na industria alimenticia.

1.2 JUSTIFICATIVA

Atualmente, a busca por empresas alimenticias e alimentos ja prontos € alta,
0 que aumenta consideravelmente a quantia de empresas e alimentos produzidos,
consequentemente uma multiplicidade de riscos ocupacionais nas mesmas.

Com este trabalho queremos proporcionar um apoio aos trabalhadores do
mesmo, gerando mais qualidade e seguranga no trabalho, fazendo n&o s6 o produto
ficar melhor como também a saude e seguranga do trabalhador, o que temos como
finalidade.

1.3 METODOLOGIA

. Pesquisa bibliografica;

. Pesquisa de Campo utilizando questionario online com os trabalhadores
da empresa “Pizzadog”;

. Visita técnica ao local mencionado;

. Aplicagcado de medidas preventivas;

. Feedback dos trabalhadores.
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2. DADOS HISTORICOS

O enredo da alimentagao surgiu conjuntamente a presenga humana. Com a
criagdo do mundo, o homem desfrutava do que a natureza lhe ofertava: raizes,

folhas e frutos.

Acelerando alguns anos na historia, os seres humanos descobriram técnicas
para a obtencao do alimento de uma maneira mais facil, seriam elas a caga, a pesca
e a agricultura. O desenvolvimento da agricultura ndo tornou o homem
completamente vegetariano, visto que a terra onde se criavam os animais ndo eram
propicias para cultivo. Entretanto, o surgimento do sedentarismo advindo do conforto
gerado pela certeza de que se teria alimento sempre causava sentimentos de

tranquilidade e conformidade.

Figura 1: Homem Pré-Historico atritando pedras

http://juarezribeiroa.blogspot.com/2019/05/alimentacao-na-pre-historia-e-evolucao.html
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Ha 1,8 milhdes de anos atras, o homem, conhecido como Homo Erectus,
decidiu arear duas pedras, a fim de soltar uma faisca, que colocada em combustao,

faria surgir o fogo.

Na mitologia grega, o fogo também é citado, com a histéria de que Prometeu
roubou o fogo dos deuses e deu para a humanidade, como forma de ajuda, porém

acabou.

Figura 2: Homens e seu primeiro contato com o fogo
https://insider.dn.pt/em-rede/limites-pais-colocam-filhos-fogo-smartphone/16989/amp/

O fato de o fogo aparecer até em mitos e crencas de diferentes locais mostra
como tem tal importancia para a sociedade, com ele os homens se aquecem e
cozinham, além de ter sido essencial para a evolugao, tanto do homem como da

industria.

O fogo acelerou o processo da evolugdo humana, visto que ele protegia os
homens das cavernas das noites frias e perigos noturnos, ferviam a agua e a
deixavam limpa, cozinhavam, fabricavam armas, produziam novas matérias primas e

também eram usados para rituais de diversas religides.

O fogo foi essencial para a Revolugao Industrial, importante processo que

gerou enormes transformagdes sociais e econdmicas iniciadas no século XVIII, na
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Inglaterra, pois o mesmo foi utilizado para a criagdo de diversas maquinas,
especialmente as a vapor, na qual utilizdvamos carvao e fogo, o que deu inicio a um
mundo mais moderno e industrial. Nos dias atuais, as industrias estdo cada vez mais
inteligentes e automatizadas, e mesmo assim ainda necessitam de fogo, juntamente
com a matéria prima utilizada, um exemplo de maquina que usa fogo é fornos a

lenha e a gas, que pode transformar os alimentos sélidos e liquidos, vidros e metais.

Figura 3: Fabrica no periodo da Revolugéo Industrial

https://pt.quizur.com/trivia/revolucao-industrial-SV8b

R | & 3 o S 2 Vi d 4 E,
SOy, M1\ - ! : s 2 €<
Figura 4: Pessoas trabalhando em fabricas construidas no periodo da Revolugéo Industrial

https://www.esquerdadiario.com.br/Como-era-a-exploracao-do-trabalho-na-aurora-da-Revolucao-Industrial
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Com o passar do tempo e a evolugédo da espécie humana muitas coisas foram

se desenvolvendo, e com a cocgdo nao seria diferente.

No periodo pré-histérico, uns 4.000 a.C, a cozinha era delimitada apenas por
uma fogueira, usada para cozinhar alimentos, ferver agua e afastar animais ali
presentes. No século XVIII, a cozinha era considerada algo que pertencia a servos,
sendo considerado um local sujo e de servigo bragal, assim ficando longe da
burguesia. No século XIX, a cozinha foi surgindo e sendo imaginada como meio de
producao e forma de gerar lucro. Na metade do século XX, comegaram a enxergar a

cozinha como forma de aprimorar o espaco.

Nos dias de hoje, a coccédo e a cozinha estdo muito presentes no dia a dia
das pessoas, seja pelo motivo de possuirem em casa ou pelo fato de comerem em
estabelecimentos ou fast-foods. Como disse Jean-Anthelme Brillat-Savarin “A
descoberta de um novo prato faz mais pela felicidade humana do que a descoberta
de uma nova estrela”. A historia da cocgao € um relato das inovagdes que tornaram

nossas refeigdes ndo apenas sustento, mas celebragao da vida.

Figura 5: Jean-Anthelme Birillat-Savarin que foi um importante advogado, politico e cozinheiro francés.

https://almudenavillegas.es/jean-anthelme-brillat-savarin/
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3. NORMAS E LEGISLAGOES

A seguir seguem as normas e legislagdes referentes aos riscos ocupacionais

no ambiente de trabalho da alimentacéo.

3.1 NR-01: DISPOSIGOES GERAIS E GERENCIAMENTO DE
RISCOS OCUPACIONAIS

A Norma Regulamentadora 1 que regéncia e estabelece as disposicoes
gerais sobre saude e seguranga no trabalho, definindo diretrizes para a
implementagao de medidas de prevencao e protecéo aos trabalhadores.

Sua importancia € enorme, pois € ela quem define os direitos e deveres
basicos tanto do trabalhador como do empregador, além do fato de evidenciar quais

normas sao responsaveis por cada atuacao.

Essa foi a primeira das NR’s criadas e passou a ter forga de lei, em conjuntos
com outras normas regulamentadoras, em 1977 pela Lei n° 6.514, com intuito de
regulamentar os procedimentos obrigatorios relacionados a seguranca e saude do

trabalhador.

Principais trechos:
1.1 Objetivo

1.1.1 O objetivo desta Norma é estabelecer as disposi¢cdes gerais, 0 campo de
aplicacdo, os termos e as definicbes comuns as Normas Regulamentadoras - NR
relativas a seguranga e saude no trabalho e as diretrizes e os requisitos para o
gerenciamento de riscos ocupacionais e as medidas de prevengdo em Seguranga e
Saude no Trabalho - SST.
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1.2 Campo de aplicagao

1.2.1 As NR obrigam, nos termos da lei, empregadores e empregados, urbanos e

rurais.

1.2.1.1 As NR s&o de observancia obrigatéria pelas organizagdes e pelos 6rgéos
publicos da administragdo direta e indireta, bem como pelos 6rgédos dos Poderes
Legislativo, Judiciario e Ministério Publico, que possuam empregados regidos pela

Consolidagao das Leis do Trabalho —

1.4 Direitos e deveres.

1.4.1 Cabe ao empregador:

b) informar aos trabalhadores:

|. os riscos ocupacionais existentes nos locais de trabalho;

Il. as medidas de prevencao adotadas pela empresa para eliminar ou reduzir tais

riscos;

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

avaliacbes ambientais realizadas nos locais de trabalho.
IV. os resultados das avaliagdes ambientais realizadas nos locais de trabalho.

c) elaborar ordens de servigo sobre seguranca e saude no trabalho, dando ciéncia

aos trabalhadores;

e) determinar procedimentos que devem ser adotados em caso de acidente ou

doenca relacionada ao trabalho, incluindo a analise de suas causas;

g) implementar medidas de prevencao, ouvidos os trabalhadores, de acordo com a

seguinte ordem de prioridade:
I. eliminagao dos fatores de risco;

II. minimizacdo e controle dos fatores de risco, com a adocdo de medidas de

protecao coletiva;



18

lll. minimizagcdo e controle dos fatores de risco, com a adocdo de medidas

administrativas ou de organizacéo do trabalho; e

IV. adocédo de medidas de protecao individual.

1.4.2 Cabe ao trabalhador:

a) cumprir as disposi¢des legais e regulamentares sobre seguranga e saude no

trabalho, inclusive as ordens de servigo expedidas pelo empregador;
b) submeter-se aos exames médicos previstos nas NR;
c) colaborar com a organizagao na aplicagao das NR; e

d) usar o equipamento de protecao individual fornecido pelo empregador.

3.2 NR-06: EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL —
EPI

A Norma Regulamentadora 6 estabelece as diretrizes para o uso de
Equipamentos de Protegao Individual (EPI) no ambiente de trabalho. Ela define as
responsabilidades do empregador e do empregado em relagéo a selegcéo, adequada,
uso, conservagao e fiscalizagdo dos EPIls, com o objetivo de garantir a seguranca e

saude dos trabalhadores em situagdes de risco.

6.5 Responsabilidades da organizagao
6.5.1 Cabe a organizagao, quanto ao EPI:

a) Adquirir somente o aprovado pelo érgédo de ambito nacional competente em

matéria de Seguranga e saude no trabalho;
b) Orientar e treinar o empregado;

C) Fornecer ao empregado, gratuitamente, EPIl adequado ao risco, em perfeito

estado de conservagao e funcionamento, nas situagdes previstas no subitem
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1.5.5.1.2 da Norma Regulamentadora n° 01 (NR-01) — Disposi¢cdes Gerais e

Gerenciamento de Riscos Ocupacionais,

d) registrar o seu fornecimento ao empregado, podendo ser adotados livros,

fichas ou sistema eletronico, inclusive, por sistema biométrico;
e) exigir seu uso;

f) responsabilizar-se pela higienizagdo e manutengdo periddica, quando
aplicaveis esses procedimentos, em conformidade com as informagdes fornecidas

pelo fabricante ou importador;
9) substituir imediatamente, quando danificado ou extraviado; e

h) comunicar ao oOrgédo de ambito nacional competente em matéria de

segurancga e saude no trabalho qualquer irregularidade observada.

6.5.2 A organizagao deve selecionar os EPI, considerando:
a) A atividade exercida;

b) As medidas de prevencao em fungdo dos perigos identificados e dos riscos

ocupacionais avaliados;
C) O disposto no Anexo I;
d) A eficacia necessaria para o controle da exposi¢ao ao risco;

e) As exigéncias estabelecidas em normas regulamentadoras e nos dispositivos

legais;

f) A adequacao do equipamento ao empregado e o conforto oferecido, segundo

avaliagdo do conjunto de empregados; e

9) A compatibilidade, em casos que exijam a utilizacdo simultédnea de varios EPI,
de maneira a assegurar as respectivas eficacias para protegcdo contra os riscos

existentes.

6.6 Responsabilidades do trabalhador
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6.6.1. Cabe ao trabalhador, quanto ao EPI:

d)

Usar o fornecido pela organizagéo, observado o disposto no item 6.5.2;
Utilizar apenas para a finalidade a que se destina;
Responsabilizar-se pela limpeza, guarda e conservagéao;

Comunicar a organizagdo quando extraviado, danificado ou qualquer

alteracado que o torne improprio para uso; e

e)

Cumprir as determinagbes da organizagao sobre o uso adequado.

6.7.2 Quando do fornecimento de EPI, a organizagcédo deve assegurar a prestagao de

informacdes, observadas as recomendagdes do manual de instrugdes fornecidas

pelo fabricante ou importador do EPI, em especial sobre:

a) descricao do equipamento e seus componentes;

b) risco ocupacional contra o qual o EPI oferece protecgéo;

c) restricdes e limitagdes de protegao;

d) forma adequada de uso e ajuste;

e) manutengao e substituicédo; e

f) cuidados de limpeza, higienizagdo, guarda e conservagao.

ANEXO | - LISTA DE EQUIPAMENTOS DE PROTECAO INDIVUDUAL

E — EPI PARA PROTEGAO DO TRONCO

E.1 — Vestimentas:

a) vestimenta para protegao do tronco contra agentes térmicos;

f) Vestimenta para prote¢do do tronco contra umidade proveniente de operacdes

com utilizagdo de agua.



21

F — EPI PARA PROTEGAO DOS MEMBROS SUPERIORES
F.1 — Luvas:
b) luvas para protecdo das maos contra agentes cortantes e perfurantes;

d) luvas para protegdo das maos contra agentes térmicos;

G - EPI PARA PROTECAO DOS MEMBROS INFERIORES
G.1 - Calgado:
e) calgado para protegao dos pés contra agentes cortantes e perfurantes;

f) calgado para protecao dos pés e pernas contra umidade proveniente de operagoes

com utilizagao de agua; e
g) calgado para protegao dos pés e pernas contra agentes quimicos.
G.4 - Calga:

e) calga para protegcao das pernas contra umidade proveniente de operagcdes com

utilizagao de agua;

3.3 NR-08: EDIFICAGOES

A Norma Regulamentadora 8 estabelece requisitos minimos de seguranga
para edificacbes, visando prevenir acidentes e garantir a integridade dos
trabalhadores, especialmente em relacio as relacdes e condicdes fisicas do local de

trabalho.

No caso do restaurante a NR em questao faz uso de medidas de segurancga e
saude no trabalho especificas para esse setor, incluindo aspectos como seguranga
alimentar, ergonomia, prevencédo de incéndios e outras exigéncias relacionadas a

infraestrutura e condigdes fisicas do estabelecimento.
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Sua criagado foi em 1978 e seu objetivo ja era o de garantir seguranga ao
ambiente de trabalho. Ela visa assegurar o bem-estar dos colaboradores de

canteiros de obras, independentemente da atividade que exercem.

Assim, seu descumprimento tem diversos impactos, seja para a saude do
colaborador, ou mesmo para a empresa infratora, que deve arcar com processos

trabalhistas e multas administrativas em casos de acidentes ou lesdes graves.
Principais Trechos:
8.3 Requisitos de segurancga e saude

8.3.1. Os locais de trabalho devem ter a altura do piso ao teto, pé-direito, de acordo
com o codigo de obras local ou posturas municipais, atendido o previsto em normas
técnicas oficiais e as condigdes de segurancga, conforto e salubridade, estabelecidas

em Normas Regulamentadoras.
8.3.2. Circulagao:

Os pisos dos locais de trabalho ndo podem apresentar saliéncias ou
depressdes que prejudiquem a circulagdo dos trabalhadores, ou mesmo a

movimentagao de materiais.

Além disso, qualquer abertura nos pisos e nas paredes devem ser protegidas

para impedir a queda de pessoas ou objetos.

Os pisos, as escadas fixas e as rampas precisam aguentar as cargas
permanentes e méveis a que se destinam, segundo normas técnicas oficiais. Assim,
eles devem ser projetados, construidos e mantidos ja tendo em mente essa

finalidade.

Pisos, escadas fixas, rampas, corredores e passagens que oferecem risco de

escorregamento devem receber materiais ou sistemas antiderrapantes.

Os andares acima do solo devem dispor de protecao contra quedas, de
acordo com as normas técnicas e legislagdes municipais, como o guarda corpo, por

exemplo.

8.3.3 Protecao contra intempéries
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Partes externas e todas aquelas que separam unidades autbnomas da edificacao,
mesmo que nao acompanhem sua estrutura, também devem seguir as normas

técnicas oficiais relativas a:

e Resisténcia ao fogo;

¢ |solamento térmico;

¢ |solamento e condicionamento acusticos;
e Resisténcia estrutural;

e Impermeabilidade.

Quando aplicavel, pisos e paredes dos locais de trabalho devem ser
impermeabilizados e protegidos contra a umidade. Além disso, as coberturas dos

locais de trabalho devem assegurar protegao contra chuvas.

Por fim, as edificagdes dos locais de trabalho devem ser projetadas e construidas
de acordo com a necessidade do ambiente, a fim de evitar insolagdo excessiva ou

falta de insolacao.

3.4 NR-09: AVALIAGAO E CONTROLE DAS EXPOSICOES
OCUPACIONAIS A AGENTES FiSICOS, QUIMICO E
BIOLOGICOS

A Norma Regulamentadora 9 (NR 9) € uma norma do Ministério do Trabalho e
Emprego que estabelece os requisitos minimos para prevengao de riscos ambientais
no ambiente de trabalho (PPRA). O PPRA deve ser aplicado em todos os setores e
atividades da lanchonete, considerando os riscos ambientais presentes, tais como

ruido, agentes quimicos, ergondmicos, entre outros.

9.2 Campo de Aplicacao

9.2.1 As medidas de prevencao estabelecidas nesta Norma se aplicam onde houver

exposi¢codes ocupacionais aos agentes fisicos, quimicos e bioldgicos.
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9.2.2 Esta NR e seus anexos devem ser utilizados para fins de prevencao e controle

dos riscos ocupacionais causados por agentes fisicos, quimicos e biolégicos

9.3 Identificagdo das Exposigdes Ocupacionais aos Agentes Fisicos, Quimicos e

Biologicos

9.3.1 A identificagdo das exposigdes ocupacionais aos agentes fisicos, quimicos e

bioldgicos devera considerar:

a) descrigao das atividades;

b) identificacdo do agente e formas de exposigao;

C) possiveis lesdes ou agravos a saude relacionados as exposigdes identificadas;
d) fatores determinantes da exposigao;

e) medidas de prevencgéo ja existentes; e

f) identificagdo dos grupos de trabalhadores expostos.

ANEXO Ill da NR-09 CALOR

3. Responsabilidades da organizagao

3.1 A organizagédo deve adotar medidas de prevencdo, de modo que a exposi¢cao

ocupacional ao calor ndo cause efeitos adversos a saude do trabalhador.
a) fatores que influenciam os riscos relacionados a exposi¢ao ao calor;

b) disturbios relacionados ao calor, com exemplos de seus sinais e sintomas,

tratamentos, entre outros;

c) necessidade de informar ao superior hierarquico ou ao médico a ocorréncia de

sinais e sintomas relacionados ao calor;

d) medidas de prevencgao relacionadas a exposicdo ao calor, de acordo com a

avalicao de risco da atividade;
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e) informagdes sobre o0 ambiente de trabalho e suas caracteristicas;

f) situacbes de emergéncia decorrentes da exposicdo ocupacional ao calor e

condutas a serem tomadas.

4. Medidas de prevencao
4.1 Medidas preventivas

411 Sempre que 0s niveis de acdo para exposicdo ocupacional ao calor,
estabelecidos no Quadro 1 forem excedidos, devem ser adotadas pela organizagéo,

uma ou mais das seguintes medidas:

a) disponibilizar agua fresca potavel (ou outro liquido de reposicao adequado) e

incentivar a sua ingestéo; e

b) programar os trabalhos mais pesados (acima de 414W - quatrocentos e quatorze
watts), preferencialmente nos periodos com condigdes térmicas mais amenas, desde

que nesses periodos ndo ocorram riscos

4.1.2 Para os ambientes fechados ou com fontes artificiais de calor, além do subitem
4.1.1, o empregador deve fornecer vestimentas de trabalho adaptadas ao tipo de

exposicao e a natureza da atividade.

3.5 NR-10: SEGURANGA EM INSTALAGOES E SERVIGCOS
EM ELETRICIDADE

10.2 - MEDIDAS DE CONTROLE

10.2.1 Em todas as intervencbes em instalagcbes elétricas devem ser adotadas
medidas preventivas de controle do risco elétrico e de outros riscos adicionais,
mediante técnicas de analise de risco, de forma a garantir a seguranga e a saude no

trabalho.
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10.2.2 As medidas de controle adotadas devem integrar-se as demais iniciativas da
empresa, no ambito da preservagao da seguranga, da saude e do meio ambiente do

trabalho.

10.2.3 As empresas estao obrigadas a manter esquemas unifilares atualizados das
instalacdes elétricas dos seus estabelecimentos com as especificacbes do sistema

de aterramento e demais equipamentos e dispositivos de protecao.

10.2.9.1 Nos trabalhos em instalagdes elétricas, quando as medidas de protecao
coletiva forem tecnicamente inviaveis ou insuficientes para controlar os riscos,
devem ser adotados equipamentos de protecdo individual especificos e adequados
as atividades desenvolvidas, em atendimento ao disposto na NR 6

9. Equipamentos e ferramentas de trabalho (escolha, uso, conservagéo, verificagao,

ensaios).

10. Sistemas de protecao coletiva.

11. Equipamentos de protecao individual.

12. Posturas e vestuarios de trabalho.

13. Seguranga com veiculos e transporte de pessoas, materiais e equipamentos.
14. Sinalizagdo e isolamento de areas de trabalho.

15. Liberacao de instalagao para servico e para operacao e uso.

16. Treinamento em técnicas de remocgao, atendimento, transporte de acidentados.
17. Acidentes tipicos - Analise, discussdo, medidas de protecao.

18. Responsabilidades

3.6 NR-14: FORNOS

A Norma Regulamentadora 14 (NR-14) estabelece medidas de prevengao na
utilizagao de fornos, que é um tipo de equipamento que atinge alta temperaturas e &

utilizado em variados processos, entretanto, tais medidas devem ser asseguradas
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pelas industrias conforme os itens presentes e estabelecidos por tal legislagdo. Sao

eles:

“14.3.1 Os fornos, para qualquer utilizagdo, devem ser construidos solidamente,
revestidos com material refratario, de forma que o calor radiante nao ultrapasse os

limites de tolerancia estabelecidos pela NR-15 - Atividades e operagdes insalubres. “

De acordo com o item acima, o estabelecimento pizzadog estd em conformidade,

pois o forno que possui la atende tais requisitos (modelo do forno: JJ1515)
”14.3.2 Os fornos devem ser instalados:

a) em conformidade com o disposto em normas técnicas oficiais;

b) em locais que oferecam seguranga e conforto aos trabalhadores; e

c) de forma a evitar o acumulo de gases nocivos e as altas temperaturas em areas

vizinhas. *

Analisando o item acima e colocando em pratica tudo que foi visto na empresa
alimenticia trabalhada, o forno industrial encontra-se de acordo com as normas

técnicas exigidas.

” 14.3.4 Os fornos devem ser dotados de chaminé suficientemente dimensionada

para a livre saida dos gases de combustao, de acordo com normas técnicas oficiais.

No estabelecimento trabalhado possui chaminé com tamanho e dimensionamento

minimo para a saida dos gases conforme estabelecido pela norma comentada.

3.7 NR-15: ATIVIDADES E OPERAGOES INSALUBRES

A Norma Regulamentadora 15 (NR-15) tem funcionalidade de estabelecer os
limites toleraveis para riscos fisicos, quimicos e biolégicos no local de trabalho, além
de evidenciar os procedimentos para avaliar e controlar esses agentes. A NR-15 é

indispensavel a todas as empresas, entretanto, as alimenticias estao inseridas.
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Pensando no contexto alimenticio, podemos considerar relevante essa norma

ja que possui riscos ocupacionais especificos relacionados a este setor.

Falando sobre agentes quimicos, temos principalmente a utilizagdo de
variados produtos de limpeza, porém pode haver outros. Com isso, as empresas
devem controlar a exposicdo dos funcionarios em relagdo a esses produtos e

evidenciar, através de medidas preventivas, a saude e seguranga dos mesmos.

O ambiente de trabalho pode estar sujeito a presenga de micro-organismos
patogénicos (causadores de doencgas) e isso envolve os agentes bioldgicos e eles
devem ser regulamentados por tal norma. A norma estabelece diretrizes para
prevenir e controlar esses riscos, que vao incluir medidas rigidas de higiene, a
utilizacado de equipamentos de protecao individual (EPI), além de procedimentos de

desinfeccao e limpeza adequados para o local do expediente.

Finalizando os riscos de acordo com o que esta disposto na NR-15, temos os
riscos fisicos que também se concentram em industrias alimenticias, seriam eles:
ventilag&o, ruido, calor. A norma vai exigir sistemas de ventilagdo apropriados para
boas condi¢cbes de conforto no ambiente e a utilizacdo de protetores auditivos que

seriam uma forma de controlar o ruido interno e externo gerado por variados fatores.

E de suma importancia o ressalto de que a NR-15 pode possuir variados
métodos de aplicagdo de maneira especifica a cada situacdo e ambiente de
trabalho, podendo diversificar os processos e atividades realizadas em demasiadas
empresas de alimentos, nas quais as industrias devem analisar as condi¢des de

trabalho dos funcionarios e a exposic¢ao diaria dos mesmos.

3.8 NR-17: ERGONOMIA

17.6.3

‘e) para o trabalho em pé, espago suficiente para os pés na base do plano de
trabalho, para permitir que o trabalhador se aproxime o maximo possivel do ponto de

operagao e possa posicionar completamente a regido plantar.”
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Segundo o item 17.6.3 podemos afirmar que existe o espaco ideal para

movimentagao no ambiente de trabalho

17.6.7 © Para as atividades em que os trabalhos devam ser realizados em pé, devem
ser colocados assentos com encosto para descanso em locais em que possam ser

utilizados pelos trabalhadores durante as pausas. ”

Segundo o item 17.6.7 podemos afirmar que o ambiente de trabalho também tem os

assentos com apoio para descanso.

d) a bancada com material de consulta deve ter, no minimo, profundidade de 90 cm
(noventa centimetros) a partir de sua borda frontal e largura de 100 cm (cem
centimetros) que proporcionem zonas de alcance manual de, no maximo, 65 cm
(sessenta e cinco centimetros) de raio em cada lado, medidas centradas nos ombros

do operador em posicao de trabalho, para livre utilizacao e acesso de documentos;

Segundo o} ANEXO Il da NR 17 - TRABALHO EM
TELEATENDIMENTO/TELEMARKETING podemos afirmar a altura correta, porém
nao existe regulagem na bancada. Deixamos aqui a orientacdo para a franquia
Pizzadog. A regulagem seria necessaria para atender trabalhadores de todos os

tamanhos

17.8.4.1.2 Para os demais casos, o nivel de ruido de fundo aceitavel para efeito de
conforto acustico sera de até 65 dB(A), nivel de pressdo sonora continuo

equivalente ponderado em A e no circuito de resposta Slow (S).

Segundo o item 17.8.4.1.2, podemos afirmar que o nivel de ruido de fundo esta

correto.

17.8.4.2 A organizagao deve adotar medidas de controle da temperatura, da

velocidade do ar e da umidade com a finalidade de proporcionar conforto térmico
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nas situagoes de trabalho, observando-se o parametro de faixa de temperatura do ar

entre 18 e 25 °C para ambientes climatizados.

Segundo item 17.8.4.2, podemos afirmar que temos a temperatura do ambiente

necessaria para a saude e conforto do trabalhador.

3.9 NR-24: CONDIGOES SANITARIAS E DE CONFORTO NOS
LOCAIS DE TRABALHO

A Norma Regulamentadora 24, trata das condi¢des sanitarias e de conforto
nos locais de trabalho, estabelecendo diretrizes para garantir ambientes de trabalho

saudaveis e seguros.

24.2 Instalagoes sanitarias

24.2.1 Todo estabelecimento deve ser dotado de instalacdo sanitaria constituida por

bacia Sanitaria sifonada, dotada de assento com tampo, e por lavatorio.

24.2.2.2 Em estabelecimentos com fungbes comerciais, administrativas ou similares,
com até 10 (dez) trabalhadores, podera ser disponibilizada apenas uma instalagéo
sanitaria individual de uso comum entre os sexos desde que garantidas condi¢des

de privacidade.

24.2.3 As instalagbes sanitarias devem:
a) Ser mantidas em condi¢cao de conservagao, limpeza e higiene;

b) Ter piso e parede revestidos por material impermeavel e lavavel,
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c) Pecas sanitarias integras;
d) Possuir recipientes para descarte de papéis usados;
e) Ser ventiladas para o exterior ou com sistema de exaustao forgada;

f) Dispor de agua canalizada e esgoto ligados a rede geral ou a outro sistema que

nao gere risco a saude e que atenda a regulamentagao local; e

g) Comunicar-se com os locais de trabalho por meio de passagens com piso e
cobertura, quando se situarem fora do corpo do estabelecimento.

24.6 Cozinhas

24.6.1 Quando as empresas possuirem cozinhas, estas devem:

a) ficar anexas aos locais para refei¢des e com ligagao para 0s mesmos;
b) possuir pisos e paredes revestidos com material impermeavel e lavavel;

d) possuir lavatério para uso dos trabalhadores do servigo de alimentagao, dispondo
de material ou dispositivo para a limpeza, enxugo ou secagem das maos, proibindo-

se o uso de toalhas coletivas;

e) ter condicbes para acondicionamento e disposi¢cao do lixo de acordo com as

normas locais de controle de residuos sdlidos;

24.6.3 Os recipientes de armazenagem de gas liquefeito de petréleo (GLP) devem
ser instalados em area externa ventilada, observadas as normas técnicas brasileiras

pertinentes.

24.8 Vestimenta de trabalho

24.8.1 Vestimenta de trabalho é toda peg¢a ou conjunto de pecgas de vestuario,
destinada a atender exigéncias de determinadas atividades ou condi¢cdes de

trabalho que impliquem contato com sujidade, agentes quimicos, fisicos ou



32

biolégicos ou para permitir que o trabalhador seja mais bem visualizado, nao

considerada como uniforme ou EPI.

24.8.2 O empregador deve fornecer gratuitamente as vestimentas de trabalho.
24.8.4 Cabe ao empregador quanto as vestimentas de trabalho:

a) Fornecer pegcas que sejam confeccionadas com material e em tamanho
adequado, visando o conforto e a seguranca necessaria a atividade desenvolvida

pelo trabalhador;
b) Substituir as pecas conforme sua vida util ou sempre que danificadas;

c) Fornecer em quantidade adequada ao uso, levando em consideragdo a

necessidade de troca da vestimenta; e

d) Responsabilizar-se pela higienizagdo com periodicidade necessaria nos casos em

que a lavagem oferega riscos de contaminagéo.

24.8.4.1 Nos casos em que seja inviavel o fornecimento de vestimenta exclusiva

para cada trabalhador, devera ser assegurada a higienizagao prévia ao uso.

24.8.5 As pecas de vestimentas de trabalho, quando usadas na cabega ou face, n&o

devem restringir o campo de visao do trabalhador.

24.9 Disposigoes gerais

24.9.1 Em todos os locais de trabalho devera ser fornecida aos trabalhadores agua

potavel, sendo proibido o uso de copos coletivos.

24.9.2 Os locais de armazenamento de agua potavel devem passar periodicamente
por limpeza, higienizagdo e manutenc¢ao, em conformidade com a legislagéo local.

24.9.6 Os locais de trabalho serdo mantidos em estado de higiene compativel com o
género de atividade.
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24.9.6.1 O servico de limpeza sera realizado, sempre que possivel, fora do horario

de trabalho e por processo que reduza ao minimo o levantamento de poeiras.
24.9.7.2 As instalagbes elétricas devem ser protegidas para evitar choques elétricos.

24.9.8 Devem ser garantidas condigbes para que os trabalhadores possam
interromper suas atividades para utilizacao das instalagdes sanitarias.

3.10 NR-26: SINALIZAGAO DE SEGURANGCA

A NR 26, Sinalizagdo de seguranga, € uma norma regulamentadora que trata
sobre sinalizagdo de seguranga, estabelecendo critérios e cores para a identificagéo
de riscos e prevencao de acidentes no ambiente de trabalho. Também vale ressaltar
que € indicado que faca o uso do mais reduzido numero de cores possiveis, para

que nao haja distragdes.

Ela é importante em uma lanchonete porque estabelece as diretrizes para a
padronizagdo dos sinais de segurancga, o que contribui para a prevengao de
acidentes e a promogao da seguranga dos funcionarios e clientes no ambiente de

trabalho.

« 26.2.1 As medidas de prevencado estabelecidas nesta NR se aplicam aos
estabelecimentos ou locais de trabalho.

» 26.3.2 As cores utilizadas para identificar os equipamentos de segurancga, delimitar
areas, identificar tubulagbes empregadas para a condugdo de liquidos e gases e

advertir contra riscos devem atender ao disposto nas normas técnicas oficiais.

3.11 NHO 06
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NHO 06 é uma Norma Higiene Ocupacional que estabelece os requisitos

minimos para avaliagao e controle das exposi¢des ocupacionais a agentes quimicos.

A aplicacdo da NHO 06 em uma lanchonete envolveria a avaliagdo e controle
das exposigdes ocupacionais a agentes quimicos presentes no ambiente de
trabalho, como produtos de limpeza e alimentos, garantindo a saude e seguranga

dos funcionarios.

Os agentes quimicos podem incluir substancias presentes em produtos de
limpeza, como cloro, amoénia, acidos, bem como substincias presentes nos

alimentos, como 6leos e gorduras.

4. RISCOS OCUPACIONAIS

S&o denominados Riscos Ocupacionais toda situagdo insalubre (relacionada
ou nado com a atividade exercida pelo trabalhador) que esteja fora da conformidade

da empresa e coloque em risco a saude, integridade fisica ou mental do trabalhador.

De acordo com a definigdo da Comissdo Nacional de Seguranca e Saude
Ocupacional (CONASAT), riscos ocupacionais sao “todos o0s riscos inerentes a

atividade que possam causar danos a saude dos trabalhadores”.

Os Riscos Ocupacionais podem sem classificados em 5 tipos, os quais cada

um possui sua proépria definicdo e cor para identificacdo. S&o eles:

Risco Fisico (verde), Risco Quimico (vermelho), Risco Biolégico (marrom),

Risco Ergonémico (amarelo) e Risco de Acidentes (azul).

41 RISCO FisICO

Consideram-se agentes de risco fisico as diversas formas de energia a que

possam estar expostos os trabalhadores, tais como:
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e RUIDO: O ruido no ambiente de trabalho estd de acordo com a norma e
também é extremamente controlavel.

e CALOR: por mais que exista o forno de 215 graus, o lugar é super ventilado e
nao sentimos a presenga do calor. O ambiente além de ser bem aberto,
contém um ar condicionado sempre ligado e também com cortinas de
ventilagao

e UMIDADE: A umidade é presente, mas sempre apds o horario de trabalho,
que é a hora da limpeza. Em caso de chuvas, ou algum imprevisto tem placas
de sinalizagao e rapidamente o local sera secado.

e NAO-IONIZANTES: Temos a TV, computador, celular (eletrodomésticos).

4.2 RISCO QUIMICO

Refere-se a exposicido de substancias quimicas que possuem potencial para

causar danos fisicos ou ameacar a saude do trabalhador.

Um dos principais riscos quimicos na cozinha esta relacionado aos produtos
de limpeza e desinfecg¢ao utilizados. A higienizagdo dos equipamentos e superficies
€ essencial para evitar contaminag¢des alimentares, mas o manuseio inadequado

desses produtos pode resultar em exposi¢cao a substancias quimicas nocivas.

Outro risco quimico comum na cozinha esta relacionado aos ingredientes e
aditivos utilizados no preparo dos alimentos. Alguns produtos quimicos, como
conservantes, corantes e aromatizantes, podem ser prejudiciais a saude se

utilizados em excesso ou de maneira inadequada.

Além disso, o contato com alimentos como pimentas, cebolas e alho pode
causar irritacdes na pele e nos olhos. Os 6leos de cozinha também representam um
risco quimico, pois quando superaquecidos, eles podem liberar vapores toxicos e

causar incéndios.

4.3 RISCO BIOLOGICO
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E o risco composto por agentes bioldgicos patogénicos, que pode representar

grande ameaca para trabalhadores se presente no ambiente de trabalho, exemplo:

e Bactérias: infecgbes alimentares até tuberculose, meningite ou pneumonia.
e Virus: hepatite, sarampo, caxumba ou HIV.
e Fungos: mofos.

e Protozoarios: problemas no intestino.

Observagado: a forma de controle dos riscos bioldégicos é a contratagcdo do
controle de pragas. Portanto, o estabelecimento do TCC possui controle de pragas e
fornece alimentos no prazo de validade, além de ter uma boa higiene, assim

mantendo o local seguro e livre de acidentes causados por razao bioldgica

4.4 RISCO ERGONOMICO

Também conhecidos como agentes ergonémicos, 0s riscos ergondémicos sé&o
fatores que tém possibilidade de causar impacto desfavoravel na saude fisica e
psicologica do trabalhador, proporcionando-lhe incobmodo ou patologia. Tais
complicagbes podem gerar disturbios da fisiologia e da psicologia, provocando
serissimos danos a saude do empregado, como alteragbes em seu corpo e no seu
estado emotivo, que compromete seu rendimento no trabalho. Sao exemplos de

riscos ergondmicos:

e Postura inadequada;

e Movimento repetitivo;

e Levantamento de cargas;

e Ma iluminagao e/ou ventilagao;
¢ Altas horas de expediente;

e Dentre outros exemplos baseados na atividade do trabalhador.

4.5 RISCO DE ACIDENTES
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Todo e qualquer fator que coloque em perigo o trabalhador e que posse gerar

algum dano a sua integridade fisica ou mental. Esse risco é representado pela cor

azul.

Exemplos:

Arranjo fisico inadequado

Maquinas e equipamentos sem protecao

Ferramentas inadequadas ou defeituosas

Probabilidade de incéndio e explosao

Outras situacdes de risco que poderdo contribuir para a ocorréncia de

acidentes.

Os riscos de acidentes mais comuns numa empresa alimenticia, de acordo com a

Secretaria de Estado da Saude de Sao Paulo s&o: cortes e mutilagdo a partir do

manuseio sem protecao de facas ou utensilios cortantes, queimaduras, quedas em

decorréncia de pisos molhados e armazenamento inadequado de materiais.

4.6 TABELA DE RISCOS

A partir da analise do ambiente e levantamento de dados, foi notado, na empresa

Pizzadog, a presenga dos seguintes riscos ocupacionais:

(os itens coloridos destacam os riscos presentes na empresa)

ERGONOMICO

Ruido Poeira Virus Esforgo fisico intenso Arranjo fisico inadequado
Levantamento e transporte Maquinas e equipamentos
Vibragoes Fumos Bactérias manual de peso sem protecao
Exigéncia de postura Ferramentas inadequadas
Radiagdes Névoas Protozoarios inadequada ou defeituosas
ionizantes
Radiagdes Neblinas Fungos Controle rigido e lluminacgédo inadequada

nao-ionizantes

produtividade
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Frio Gases Parasitas Imposicao de ritmos Eletricidade
excessivos
Calor Vapores Bacilos Trabalho em turno noturno Probabilidade de incéndio
ou explosao
Substancias, Jornada de trabalho Armazenamento

Pressdes compostos ou prolongadas inadequado
anormais produtos quimicos
Umidade Monotonia e repetitividade Animais peconhentos

Outras situagdes causadoras
de stress fisico e/ou psiquico

Outras situagdes de risco
que poderao contribuir para
a ocorréncia de acidentes

5. MEDICINA OCUPACIONAL - PIONEIRO

Bernardino Ramazzini, médico italiano do século XVIl, & conhecido como o

“pai da Medicina Ocupacional’. Ramazzini € popularmente conhecido por seu

trabalho pioneiro na identificacao e descricdo das doencas relacionadas ao trabalho,

“De Morbis Artificum Diatriba”, que pode ser traduzido como “Discurso sobre as

Doencgas dos Trabalhadores”, em portugués.
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FUNDACENTRO

Figura 6: capa do livro “As doencas dos
trabalhadores”, de Bernardino Ramazzini

Seu livro é considerado um marco na medicina ocupacional e é de grande
importancia historica e cientifica, tendo em vista que suas observagdes continuam
sendo relevantes, e seu método de estudo tornou-se um modelo para pesquisas

futuras nesse campo.

“No seu livro, Ramazzini descreve com perfeicdo certos riscos
profissionais que até hoje existem, ndo sendo prevenidos na maior parte dos casos.

Nas linhas que se seguem, procurar-se-a reproduzir trechos do “De Morbis Artificum
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Diatriba” que bem demonstram a atualidade e a profundidade dos seus

conhecimentos.

O autor interessou-se mais aprofundadamente por determinados riscos
profissionais, descrevendo seus efeitos de maneira tao atual como a de tratados

mais modernos de Medicina do Trabalho. ”

Ao relaciona-lo com uma empresa alimenticia, € possivel destacar a
importancia de identificar os riscos ocupacionais especificos desse setor, como
exposicao a agentes quimicos, riscos ergondmicos e possiveis problemas

relacionados a manipulagéo de alimentos.

Essa perspectiva historica continua relevante, destacando a necessidade
continua de identificar, avaliar e controlar os riscos no ambiente de trabalho

moderno, visando promover condi¢des laborais mais seguras e saudaveis.

6. PESQUISA DE CAMPO

No dia 23 de junho de 2023 fizemos uma visita técnica na empresa Pizzadog, na
qual analisamos o ambiente de trabalho dos funcionarios observando quais os
pontos positivos e negativos que haviam, melhorando os que ndo estavam de

acordo com normas técnicas.

PONTOS POSITIVOS: controle de pragas dentro da validade, porém proximo do

vencimento; extintor com sinalizag&o; ruido, calor e ventilagdo controlados.

PONTOS NEGATIVOS: falta de sinalizagdo em alguns pontos (area do gas e porta
bang-bang); a falta da utilizagéo de EPI.

* Foi observada também uma altura desproporcional na bancada de atendimento
(era muito baixa para os funcionarios), porém essa nao poderia ter intervengao visto
que € um padrao da franquia. Portanto, fica uma alerta e uma recomendacao para a

franquia adequar a bancada de acordo com as normas.
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Entretanto, percebemos necessidade de intervengdo em uma préxima visita, na qual

seria nossa aplicagao buscando o conforto e a seguranga para os trabalhadores.

Segue abaixo as fotos de nossa observagao:

Extintor sinlizado.

Porta bang-bang que da acesso Porta bang-bang que da acesso
a parte da frente da empresa. a parte em que os clientes se
alimentam.
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UeLADE PRAGAS

I GARANTIA TOTAL CONTRA INSETOS EM GERAL t

|
Contatos C.A' GIWEU@,@Q DL

/ EmcaqodeemegéfciaLig :Centro Iemoxnca@ao123621 6036 B
Tenha em méos  seu cetficado de ga anua;amn Thar 0 pr oduou|||zado

Porta que da acesso a area de

X Controle de pragas.
armazenagem do gas.

7. RESULTADO DE PESQUISA ONLINE

Foi realizado uma pesquisa online com os trabalhadores da empresa Pizzadog, para
o devido levantamento de dados sobre suas vivéncias cotidianas.

@ Até 18 anos

@ De 18 a 25 anos
@ De 26 a 30 anos
@ De 31240 anos
@ Acima de 41 anos
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De acordo com a pesquisa mais da metade dos trabalhadores tem idade superior a

30 anos.

H& quanto tempo vocé exerce seu trabalho?

@ Menos de um ano
@ De um a dois anos
@ Mais de dois anos

Apoés analisarmos o grafico, percebe-se que a maioria dos trabalhadores possui
bastante experiéncia no trabalho, visto que exercem sua fungdo por um tempo

consideravel (de 1 a 2 anos).

Vocé possui algum conhecimento sobre os riscos ocupacionais que existem em uma empresa
5 respostas

® Sim
@ Intermediario
@ Nao

Percebe-se que cerca de 80% dos trabalhadores possuem um conhecimento basico

sobre os riscos ocupacionais presentes em uma empresa de alimentos.
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Se sua resposta na pergunta anterior foi diferente sim, vocé estaria disposto a ampliar seu

conhecimento?

® sim
® Nao

Todos os trabalhadores que apresentaram ter um conhecimento basico sobre os

riscos se disponibilizaram a amplia-lo.
Dos riscos abaixo, selecione aqueles que vocé acha que existe na empresa em que vocé trabalha.

Acidentais (cortes, queimaduras, 5 (100%)

quedas, etc)

Bioldgico (virus e bactérias
causadores de doencas, parasi...

Ergondmicos (esforgo fisico,
postura inadequada, situagéo d...

Fisico (ruido, calor, frio, umidade,
etc)

Quimico (poeira, gases, produtos
quimicos no geral, etc)

Apds analisarmos com atengao o grafico acima, notamos que na empresa Pizzadog

todos os 5 tipos de riscos ocupacionais estao presentes.
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Vocé acha que a empresa que vocé estd inserido possui as devidas praticas de prevengao de
acidentes?

® Sim
@ Parcialmente
@ Nao

Notamos que a empresa apresenta parcialmente as devidas praticas preventivas.

Vocé ja se machucou exercendo seu trabalho?

® Sim
® Nzo

Foi analisado que 40% dos trabalhadores ja se machucaram ao exercer suas

fungbes na empresa.
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Voce utiliza algum tipo de Equipamento de Protecao Individual (EPI)?

Cerca de 40% dos trabalhadores nao utilizam os devidos equipamentos de
seguranga.

® sim
® Nio

Vocé sente algum desconforto durante sua jornada de trabalho?
5 respostas

® Sim
® Nzo

" adomecimento R - (33.3%)
adormecimento

0 1 2

A partir do grafico, foi observado que 60% dos trabalhadores sentem desconforto na

execucao de suas atividades.

Com o grafico é notério que quase todos os desconfortos estdo presentes,

principalmente cansago e dor nos membros superiores.
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Numa escala de 1 a 10, como vocé classifica a importéncia de medidas preventivas dentro de uma
empresa?

5 respostas

6
5 (100%)

0 (0%) 0 ((‘)%) 0 (?%) 0 (?%) 0 (0%) 0 (0%) 0 ((‘)%) 0 (c‘)%) 0 (?%)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Observando os dados do grafico acima, 100% dos trabalhadores julgam como muito

importante as praticas de seguranga dentro da empresa.

A partir desse formulario foi notado a necessidade de aplicacdo de medidas
preventivas na empresa Pizzadog buscando melhorar a qualidade de vida dos
trabalhadores, contribuindo entdo para um aumento na produtividade e qualidades

dos produtos oferecidos pela empresa.

Sendo assim, nosso Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) contribuira para
essa evolugdo com a oferta de um Dialogo Diario de Seguranga (DDS) fixo que ira
conter dicas para os trabalhadores de como garantir um avango no seu desempenho

e conforto no desenrolar de suas atividades empresariais.
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8. APLICAGAO

No dia 11 de outubro de 2023, decidimos fazer nossa aplicacdo buscando contribuir
para a saude e seguranga dos trabalhadores dessa industria alimenticia. Abaixo,

segue fotos de tal atividade:

O que vocé pode fazer para
melhorar seu desempenho?

Hidratar -se
Deixe sempre um copo de agud fresca perto
e se hidrate a cada 40 minutos.

Pausas
Faca pausas estrategicas. Tenha um tempo
de 10 minutos para se recuperar

Alimentacéo
Coma bastante coisas leves, como frutas.
Além disso, se alimente de 3 em 3 horas.

Roupas
Utilize roupas leves de algoddo.

Isso faré vocé ter um conforto maior no
tempo de trabalho.

Pizzadso’

—m

DDS fixo feito por nos.

Aplicacido do DDS.
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Aplicacao de sinalizagdo em
porta bang-bang.

“lﬂlﬂlllﬁll
v%—g',_ -

Aplicagao de sinalizagao na
area do gas da empresa.
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Placas compradas para
aplicagao de seguranga.

Aplicacdo do DDS em local estratégico.
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9. CONCLUSAO

Partindo do pressuposto tedrico apresentado, pode-se tirar as seguintes

conclusoes:

Com o crescimento das industrias apés a Revolucdo Industrial, as empresas
alimenticias cresceram consideravelmente, entretanto, os riscos ocupacionais

presentes nesse cenario também;

Para termos base em nosso trabalho, decidimos visitar uma empresa
alimenticia e analisar as condigcdes de trabalho evidenciando os riscos
presentes nesses locais de trabalho. A empresa Pizzadog abriu-nos a porta
para fazermos uma analise do espaco em que os trabalhadores realizam suas
funcdes, com isso observamos a presenca de diversos riscos e buscamos
medidas preventivas com intuito de melhorar as condi¢bes de trabalho e

preservar a integridade fisica e mental dos funcionarios;

Ao implantarmos medidas corretivas e preventivas (instalacdo de placas e
DDS fixo), é esperado que a empresa aumente sua produtividade e qualidade

no produto ofertado;

Propbe-se assim, a intervencdo através de medidas de prevencado e
investimentos em boas praticas de segurangca nesses ambientes, para

garantir a saude e o bem-estar dos trabalhadores.
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ANEXO

No dia 16 de agosto de 2023 foi realizado um questionario (FORMS), para
levantamento de dados sobre a rotina e vivéncia dos trabalhadores da empresa
Pizzadog.

A seguir seguem as perguntas do questionario.

Qual sua idade? *

O Até18anos

(O De 18225 anos
(O De 26 a 30 anos
(O De 31240 anos

(O Acima de 41 anos

Ha quanto tempo vocé exerce seu trabalho? *

(O Menos de um ano
() De um a dois anos

(O Mais de dois anos

Vocé possui algum conhecimento sobre 0s riscos ocupacionais que =
existem em uma empresa alimenticia?

O Sim
(O Intermediario

O Nizo



Se sua resposta na pergunta anterior foi diferente sim, vocé estaria disposto

a ampliar seu conhecimento?

QO sim
O Nao

Dos riscos abaixo, selecione aqueles que vocé acha que existe na
empresa em que voceé trabalha.

|:] Acidentais (cortes, queimaduras, quedas, etc)

[:] Biolégico (virus e bactérias causadores de doencas, parasitas,etc)

D Ergondmicos (esforco fisico, postura inadequada, situacdo de estresse, etc)
|:| Fisico (ruido, calor, frio, umidade, etc)

|:] Quimico (poeira, gases, produtos quimicos no geral, etc)

Vocé acha que a empresa que vocé esta inserido possui as devidas
praticas de prevencgéo de acidentes?

QO sim
(O Parciaimente

O Nao

Vocé ja se machucou exercendo seu trabalho? *

O sim
O Ni&o
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Vocé utiliza algum tipo de Equipamento de Protecéo Individual (EPI)? *

O sim
O Nio

Vocé sente algum desconforto durante sua jornada de trabalho? *

O sim
O Nio

Caso sua resposta tenha sido sim, qual(is) tipo de desconforto vocé sente?

Barulho ou ruido

Calor

Cansaco

Dor nos membros inferiores
Dor nos membros superiores

Formigamento ou adormecimento

o000 00

Numa escala de 1 a 10, como vocé classifica a importancia de medidas
preventivas dentro de uma empresa?

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Pouco importante O O O O O O O O O O Muito importante

*
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