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Abstract. Currently the population is seeking more practical ways to make their
food, causing the chain restaurants have a larger movement. So that employees are
able to produce these restaurants the number of meals at the right time, it should be
taken carefully to avoid accidents within the Food and Nutrition Unit. The objective
of this study is to evaluate the working conditions of food handlers, check that the
relevant bodies are working properly, check that the unit risk maps were performed
to verify the new law of social security in relation to accidents at work. It follows
therefore that for industrial kitchens workers there are various types of protective
equipment whose goal is to prevent any kind of accident happens in the workplace.

Keywords. Power Unit Nutrition, Risk, Commercial Kitchen.

Resumo. Atualmente a populacéo esta buscando meios mais praticos para realizar
sua alimentacéo, fazendo com que as redes de restaurantes tenham um movimento
maior. Para que os funcionarios desses restaurantes consigam produzir o nimero
de refeicBes no tempo adequado, deve-se ter todo cuidado para evitar acidentes
dentro da Unidade de Alimentagdo e Nutricdo. O objetivo deste trabalho é avaliar
as condicdes de trabalho dos manipuladores de alimentos, verificar se os érgéaos
competentes estdo atuando de maneira correta, conferir se foram realizados 0s
mapas de riscos da unidade, verificar a nova lei da previdéncia social em relacéo
aos acidentes de trabalho. Conclui-se, portanto que para trabalhadores de cozinhas
industriais existem varios tipos de equipamentos de protecdo cujo objetivo € evitar
que aconteca qualquer tipo de acidente no local de trabalho.

Palavras-chave. Unidade de Alimentacéo e Nutri¢éo, Riscos, Cozinha Industrial.
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1 INTRODUGCAO

Como hoje em dia a migracdo das mulheres para 0 mercado de trabalho esta mais
predominante, os afazeres da casa que eram de suas responsabilidades passaram a ser um
papel secundéario em suas vidas e as refeicdes passaram a ser feitas fora de casa, em
restaurantes, redes de fast food ou no proprio servico (LEAL, 2010).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) estdo ligadas ao setor de alimentacao
de grande ou pequeno porte, sendo sua funcdo a producdo de refeicbes com qualidade
nutricional e dentro dos padrdes das condi¢des higiénico-sanitarias (COLARES; FREITAS,
2007).

Como em todos os lugares precisam de organizacdo para seu funcionamento, nao seria
diferente para uma UAN, onde nela os servigos prestados requerem uma atengcdo maior, no
planejamento e maior esforco na preparacdo das refeicGes dentro dos horérios e de acordo
com as normas, manuais e legislacdo (ARAUJO; ALEVATO, 2011).

Nas Unidades de Alimentacdo e Nutricdo, o ritmo de producdo é intenso fazendo com
que os trabalhadores se esforcem para poder proporcionar a alimentagcdo para a populagéo,
mas para que isso aconteca sem ter acidentes, as cozinhas devem ter estruturas adequadas,
porém ndo € 0 que sempre acontece, uma parte dessas cozinhas ndo tem o espaco suficiente
para os trabalhadores e equipamentos, as condi¢fes de estrutura sdo inadequadas e etc. Com
tudo isso os trabalhadores ficam cansados mais rapidos e podendo ter alguns problemas de
sadde e a acidentes (ALEVATO; ARAUJO, 2009).

Segundo o Programa Nacional de Prevencao de Acidentes de Trabalho (2014) dispbe
o art. 19 da Lei n® 8.213/91: “acidente de trabalho € o que ocorre pelo exercicio do trabalho a
servico da empresa ou pelo exercicio do trabalho dos segurados referidos no incisivo VII do
art. 11 desta lei, provocando lesdo corporal ou perturbacéo funcional que cause a morte ou a
perda ou reducdo, permanente ou temporaria, da capacidade para o trabalho ”.

Para prevenir a ocorréncia de grandes numeros de acidentes existem varios 6rgaos que
s8o responsaveis a passar treinamento adequado, auxiliar na elaboragdo de mapa de risco e
orientacdes de como proceder de maneira segura, com todos os equipamentos de protecdo,
dentro de uma cozinha industrial (BAKKE; ARAUJO, 2010).
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2 OBJETIVOS
Avaliar os tipos de equipamentos de seguranca utilizados para prevenir acidentes de
trabalho em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) e verificar a atuacdo dos Orgaos

responséveis como a Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA).

3 METODO

3.1 Tipo de estudo

Este trabalho consiste em uma revisao de literatura.

3.2 Critérios de inclusdo e exclusédo

Foram usados artigos cientificos na lingua portuguesa, publicados dos anos de 2004
até 2015 e foram excluidos artigos na lingua inglesa e artigos publicados nos anos anteriores
de 2004.

3.3 Estratégias de busca para identificacdo de estudos

Foram pesquisados em artigos cientificos, revistas cientificas, leis, livros e teses.

3.3.1 Bases de dados a serem consultados

Foram consultados como base de dados:

Scielo: A Scientific Electronic Library Online - E uma biblioteca eletronica que
abrange uma colecao selecionada de periddicos cientificos brasileiros.

Google Académico onde estdo publicados artigos revisados por especialistas, teses,
livros, resumos e artigos de editoras académicas, organizagdes profissionais, bibliotecas de
pré-publicacgdes, universidades e outras entidades académicas.

Portal do Ministério do Trabalho.

Revistas online.

3.3.2 Palavras-chave

Unidades de alimentacdo, riscos, cozinhas industriais, acidentes, CIPA.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Aspectos Ergondmicos

De acordo com a Norma Regulamentadora (NR-17, 2010), h& alguns parametros que
possibilitam um maior conforto, seguranca e maior desempenho das fungdes dos
trabalhadores. Todo local de trabalho deve estar adequado para as caracteristicas psiquicas e
fisicas de cada manipulador de alimentos.

Porém nem todas as Unidades de Alimentacdo e Nutrigdo (UAN’s) estdo aplicando as
NR, fazendo com que alguns pontos figuem em deficiéncia, como por exemplo, equipamentos
defeituosos, falta de espaco, pouca iluminagédo, pouca supervisao e ambientes muito abafados
(PAIVA; CRUZ, 2009).

4.2 Equipamentos de Protecdo Individual (EPI)

Equipamento de Protecdo Individual (EPI) é considerado um dispositivo ou produtos
de uso do trabalhador, com um Unico objetivo, a protecdo contra riscos que ameacem a
seguranga e saude, o uniforme é uma vestimenta que protege ndo s6 o manipulador, como
também o alimento. E dever da empresa, oferecer aos seus trabalhadores equipamentos de
seguranca em perfeito estado de conservacdo (NR-6, 2012).

Existe uma Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA) que tem como
objetivo a prevencédo de acidentes e doengas mais frequentes, tudo isso para a preservagédo da
vida e promocéo da satde do trabalhador (NR-5, 2010).

Segundo Falleiro e Verduscolo (2006), a maioria dos acidentes tem como causa
principal, 0 ndo uso ou 0 mau uso, dos equipamentos de protecdo individual (EPI), onde esses
acidentes acontecem por falta de treinamento, falta de experiéncia ou até mesmo por causa

dos equipamentos ndo estarem disponiveis.

4.2.1 Equipamento de Prote¢do Individual dos Olhos
Os oculos de protecdo sdo utilizados para evitar que caia alguma particula estranha ou
respingos de produtos quimicos durante a higienizagdo dos equipamentos. Esses oculos tem

que oferecer ao usuario uma visao clara, sem distor¢éo ou opacidade (NR-6, 2012).
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4.2.2 Protetor Auditivo

Quando o trabalhador fica muito tempo em exposicao aos ruidos da unidade, ocorre
um aumento da pressdo sonora, que pode evoluir a uma perda de audicdo parcial ou total do
trabalhador, sendo recomendado do EPI de protecdo auditivo, nas areas de devolugdo das
bandejas para a higienizacdo dos pratos e talheres e também com o uso de demais
equipamentos o nivel sonoro passa de 85 decibéis (QUINTILIO; ALCARAS; MARTINS,

2012)

O quadro abaixo mostra 0s parametros para a exposic¢ao ao ruido para que nao haja
comprometimento da audicdo do trabalhador.

Quadro 1 - Parametros para a exposi¢do ao ruido

Nivel de ruido (db) Tempo de exposi¢cio
85 8 horas
86 7 horas
87 6 horas
88 5 horas
89 4 horas e 30 minutos
90 4 horas
91 3 horas e 30 minutos
92 3 horas
93 2 horas e 40 minutos
94 2 horas e 15 minutos
95 2 horas
96 1 hora e 45 minutos
98 1 hora e 15 minutos
100 1 hora
102 45 minutos
104 35 minutos
105 30 minutos
106 25 minutos
108 20 minutos
110 15 minutos
112 10 minutos
114 08 minutos
115 07 minutos

Fonte: ABREU, SPINELLI e PINTO (2011)

4.2.3 Equipamento de Prote¢do para o Tronco

Esses equipamentos sdo para a protecdo térmica, umidade e para a distribuicdo. A
vestimenta quanto a protecdo térmica sdo para as camaras frias e hortifruti, por causa das

baixas temperaturas que esses locais possuem para a conservagédo do alimento em questdo. Ja
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0s para protecdo quimica é para evitar que os produtos de limpeza caiam e causem lesdes na
pele (NR-6, 2010).

Os que sao destinados a umidade sdo para evitar que o uniforme do manipulador fique
molhado e venha causa algum problema de satde. E para a distribuicdo € recomendado que o

avental/jaleco esteja limpo e em bom estado de conservagdo (NR-6, 2012)

4.2.4 Equipamentos de Protecéo para os Membros Superiores
Segundo Marques e Junior (2013) existem varios tipos de luva para o manipulador,

mas as que mais sdo usadas sdo: luvas para protecdo das méos contra agentes cortantes e
perfurantes, para facas, garfos, etc, luvas para protecdo das méos contra agentes térmicos,
para a retirada dos produtos do forno, reposicdo de cubas; luvas para protecdo das méaos
contra agentes quimicos, para 0s produtos de limpeza; luvas para protecdo contra umidade

provenientes de operacfes com uso de agua.

4.2.5 Equipamentos para Prote¢cdo dos Membros Inferiores

Segundo NR-6 (2012), os calgados sdo fundamentais para evitar que haja queda, por
causa do piso estar umido ou escorregadio, para protecdo contra impactos de objetos perfuro
cortantes, contra agentes térmicos como a agua quente e para a limpeza, por isso recomenda-

se a utilizacdo das calgas por dentro das botas.

4.2.6 Carros de transporte

Parar evitar a sobrecarga na coluna dos manipuladores existe equipamentos proprios
para o transporte de pratos, cubas de alimentos, bandejas e caixas pesadas, permitindo assim
que ndo haja lesdes durante o transporte (WORKSHOP DE ANALISE ERGONOMICA DO
TRABALHO, 2013).

4.3 Comissdo Interna de Prevencgao de Acidentes

A Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes (CIPA) tem como objetivo observar as
condicdes de riscos de acidentes no ambiente de trabalho, onde solicita medidas que possam
eliminar ou até reduzir o numero de acidentes (INSTITUTO NACIONAL DE
TELECOMUNICAGCOES, 2015).

Segundo Barbosa e Almeida (2008), na confeccdo dos mapas de riscos deve-se levar
em conta o conhecimento do processo do trabalho no local, a identificagdo dos riscos

existentes e a identificacdo das medidas preventivas, como mostradas no quadro abaixo.
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Durante a elaboracdo do mapa de risco, os funcionarios contribuem com informacgdes de

como percebem o ambiente de trabalho.

Os mapas de riscos auxiliam na orientacdo quanto aos procedimentos

necessarios a garantia da integridade das pessoas usuarias de cada um

dos espacos da empresa, sejam habituais, transitérios ou meramente

circulantes (FILHO, 2010, p. 87).

Quadro 2 - Classificacdo dos principais riscos ocupacionais em grupos, de acordo com
sua natureza e padronizacao das cores correspondentes.

GRUPO 4
AMARELO
Riscos Riscos Riscos Riscos Riscos de
Fisicos Quimicos Bioldgicos Ergondmicos Acidentes
Ruidos Pogiras Virus Esforco fisico Arranjo fisico
Intenso Inadequado
Levantamento e Maquinas e
Vibracdes Fumos Bactérias transporte equipamentos
manual sem
de peso protecéo
- Exigéncia de Ferramentas
Radiag0es . - :
. Névoas Protozoarios postura inadequadas ou
lonizantes . A
inadequada defeituosas
o Controle rigido o
RadiacBes ndo . lluminagéo
lonizantes Neblinas Fungos d_e . Inadequada
Produtividade
Imposicéo de
Frio Gases Parasitas ritmos Eletricidade
excessivos
Trabalho em Probabilidade de
Calor Vapores Bacilos turno incéndio ou
Noturno explosao
Substancias,
~ compostas ou Jornadas de
Pressoes Armazenamento
) produtos trabalho
Anormais . Inadequado
quimicos em prolongadas
geral.
Umidade Monotonia e Animais
Repetitividade Peconhentos
Outras situagdes Outras gguagoes
de . risco que poderéo
estresse fisico o
contribuir para a
e/ou PO
P ocorréncia de
psiquico

acidentes.

Fonte: Ministério Do Trabalho e Emprego (2015)
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Segundo Filho (2010) e NR-9 (2012), o mapa de risco é elaborado em cima da planta baixa da
empresa, recomenda-se a utilizacdo de circulos quando os riscos estiverem dispersos pelo
ambiente, indicando a gravidade e os tipos de riscos, por exemplo, o grau de risco da

fabricacdo de alimentos e pratos prontos € de namero 3, conforme o quadro abaixo:

Quadro 3 - Proporg¢ao dos riscos em relagio aos simbolos

Simbolo Proporcao Tipos de riscos
4 Grande
2 Médio

Q 1 Pequeno

Fonte: FILHO (2010)

Segundo NR-5 (2010), a CIPA tem como atribuicdes: a identificacdo dos riscos no

processo de trabalho e elaborar mapas de riscos com os maiores nimeros de trabalhadores.

4.4 Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho
(SESMT)

Dar apoio do empregador e através da ampla conscientizacdo dos
empregados, a implementacdo de uma politica de seguranca do
trabalho que propicie aos trabalhadores o direito ao exercicio de suas
funcOes de forma segura e digna (BAPTISTA,et al.; 2015).

4.4.1 Programa de Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA)

O PPRA abrange apenas os riscos ambientais, tendo um planejamento adequado das
etapas que deve seguir para a preservacdo de acidentes ao meio ambiente possiveis ou que

estdo ocorrendo (SANTOS, 2011).
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4.4.2 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)

Antes de uma contratacdo o trabalhador tem que passar por um exame médico
ocupacional que é feito por um profissional médico especializado em patologias ocupacionais
e suas causas, tanto como o local de trabalho e seus riscos. Onde ira avaliar se o candidato
estd apto para desenvolver a determinada atividade ou fungdo. Esse programa visa a entrada
de pessoas com deficiéncia no mercado de trabalho, atuando como um agente produtivo na
sua sociedade (MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO, 2015a).

Segundo Brasil (2015), os trabalhadores passam por exames admissionais, periodicos,
retorno ao trabalho, mudanca de fungéo ou de afastamento definitivo, as importancias destes
exames estdo exemplificadas abaixo:

v Exame Admissionais: Tem como objetivo verificar a aptiddo do funcionario
para o trabalho que ira exercer e que sejam minimizados os riscos de contaminagdo dos
alimentos pelo funcionério.

v Exames Periodicos: O médico coordenador define a frequéncia que sera
realizada os exames, sendo obrigatoria, a realizagdo mensal,

v Exame de Retorno ao trabalho: E realizado no primeiro dia em que o
funcionario volta ao trabalho, sendo por afastamento de licenca doenca, acidente, maternidade
ou férias.

v Exame de Mudanca de Funcdo: Esse exame é realizado quando o manipulador
for transferido para outra funcdo diferente da que exercia anteriormente, isto &, se expor a
NOVOS riscos.

v Exame Demissional: Esse exame é realizado no desligamento do funcionério
com agendamento. Esse exame é de fundamental importancia para que o empregador fique
com documentos que comprovem que seu funcionario ndo teve lesdes no tempo que esteve

em servigo.
4.5 Comunicagéo de Acidentes de Trabalho (CAT)

CAT é um documento informativo para o INSS (Instituto Nacional do Seguro Social)
relatando que o trabalhador sofreu um acidente de trabalho ou quando h& suspeita que tenha
adquirido alguma patologia no ambito profissional. E considerado dia do acidente o dia

ocorrido ou no caso de ser alguma patologia, o dia em que foi feito o diagnéstico médico ou
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quando comegou a percepcdo da incapacidade laboral (SINDICATO DA ALIMENTACAO
DE PIRACICABA, 2015).

Segundo Brasil (2014), a partir da comprovacao do acidente ou doenga no trabalho, o
funcionario tem direito aos seguintes beneficios:
v Auxilio-Doenca Acidentario (B-91): Que é pago pelo INSS a partir de 15 dias de

afastamento do trabalho, quando o funcionério encontra-se incapacitado para voltar a sua
atividade, o trabalhador faz uso desse auxilio quando ha comprovacdo, através da pericia
medica do INSS.

v Auxilio-Doenca Previdenciario (B-31): Que também é pago pelo INSS, porém é

concedido quando o funcionério esta em afastamento para tratamento de salde. Quando o
trabalhador volta ao trabalho, ele ndo tem direito a indenizacdo, mesmo com sequelas e

também nédo tem garantia de estabilidade no emprego.

4.6 Semana Interna de Prevencéo de Acidentes de Trabalho (SIPAT)

E um evento realizado anualmente onde tem como objetivo a prevencéo de acidentes e
de doencas ocupacionais. Nessa semana acontecem varias palestras com diversos temas,
algumas delas sdo: AIDS, prevencdo e combate a incéndio, como evitar acidentes de trabalho
e de trajeto, LER (Lesdo por Esforco Repetitivo) e DORT (Disturbio Osteomuscular
Relacionado ao Trabalho), como se relacionar em equipe, alimentacdo saudavel (NETO,
2015).

4.7 CIAT — Comunicacgéo Interna de Acidente de Trabalho
Quando preenchida com os dados do acidente, é encaminhada para a Comunicacao de

Acidentes de Trabalho (CAT) com o objetivo de assisténcia, dados estatisticos e
epidemioldgicos (ASSOCIACAO SAUDE DA FAMILIA, 2012).

Figura 1 - Numero de Acidentes mais Comuns na Unidade de Alimentagdo e Nutrigao
A figura abaixo mostra os acidentes mais comuns dentro da Unidade de Alimentacdo e

Nutrig&o.
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4.8 Doencgas mais comuns dentro da Unidade de Alimentacdo e Nutricéo

As questdes relativas a saude mental no trabalho estdo inclusas a lesdo por esforco

repetitivo (LER) e os distdrbios osteomusculares relacionados ao trabalho (DORT), que estdo

exemplificadas abaixo:

LER/DORT sdo resultado da combinacdo da sobrecarga das estruturas
anatdmicas do sistema osteomuscular com a falta de tempo para sua
recuperacdo. A sobrecarga pode ocorrer seja pela utilizacdo excessiva de
determinados grupos musculares em movimentos repetitivos com ou sem
exigéncia de esforco localizado, seja pela permanéncia de segmentos do
corpo em determinadas posi¢es por tempo prolongado, particularmente
quando essas posi¢des exigem esforco ou resisténcia das estruturas musculo-
esqueléticas contra a gravidade (FILHO, 2010, p. 218).

Normalmente os riscos associados a lesdo do DORT estdo relacionados tanto ao

ambiente, com relacdo as dimens@es, configuracdes e a ambiéncia, aos diversos equipamentos

inadequados, & ma postura, esforcos repetitivos, o levantamento de peso acima do adequado

(ISOSAKI et al., 2011).
Outra doenga mais comum € o assédio moral, onde foi definido como:

Qualquer conduta abusiva (gesto, palavra, comportamento, atitude)
que atente, pela repeticdo ou sistematizacdo, contra a dignidade ou
integridade psicofisica de uma pessoa, ameagando seu emprego ou
degradando o clima de trabalho (SILVA, 2009).
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Segundo Caran (2009) essa situa¢do acontece quando algum funcionario quer colocar

0 outro em uma situagdo constrangedora, vexativa ou até mesmo prejudica-lo em sua fungéo.
5 CONCLUSAO

Conclui-se, portanto, que As UANs sdo ambientes que representam riscos para
doencas e acidentes relacionados ao trabalho, por conta de sua infraestrutura, muitas vezes
inadequada sob o ponto de vista da legislacdo e do uso inadequado dos EPIs.

Para os trabalhadores de cozinhas industriais existem varios tipos de equipamentos de
protecdo, cujo objetivo € evitar que aconteca qualquer tipo de acidente no local de trabalho.

Verificou-se também a importancia do mapa de risco dentro da UAN para que 0s
trabalhadores junto com a CIPA estabelecam os locais onde o foco de risco € maior e
trabalhem com a prevencdo, e os programas de satde ocupacional que monitoram e controlam
a salide e seguranca do trabalhador.

Mais pesquisas sd0 necessarias nesta area, para que realmente se estabelecam maior
controle e conscientizacdo dos funcionarios, quanto a seguranca do seu trabalho e a

preservacdo da vida.
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