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1. INTRODUCAO

Riscos ambientais causados por agentes fisicos, quimicos ou biolégicos,
sado capazes de causar danos a saude do trabalhador. Tais infortinios, estao
previstos no PPRA (Programa de Prevengdo de Riscos Ambientais) que visa
sanar quaisquer acidentes dessa categoria no ambiente de trabalho. Dessa
forma, em 29 de ezembro de 1994 a Portaria N® 25 do MTE (Ministério do
Trabalho e Emprego) aprovou o texto da NR — 9 (Norma Regulamentadora 9)
que trata sobre o PPRA.

Com efeito, a NR — 9 estabelece a obrigatoriedade de elaboragédo e
implantacdo por parte de todos os empregadores e instituicbes que admitam
trabalhadores como empregados a desenvolver esse programa com o intuito de
minimizar ou eliminar os incidentes laborais. Além disso, vale ressaltar que o
PPRA melhora o desempenho dos negécios e auxilia as organizagdes em geral,
a estabelecer uma imagem responsavel da empresa perante 0 mercado.

Para o desenvolvimento do PPRA é necessaria uma abordagem com o
intuito de executar procedimentos de higiene e seguranga com materiais
disponiveis decretando, assim, uma politica com os funcionarios da empresa,
que atribui responsabilidades e integra o Servico de Seguranca e Saude do
Trabalhado em todo o estabelecimento procurando envolver e comprometer os
trabalhadores realizando treinamentos em servicos especializados.
Inquestionavelmente, a elaboracédo desse programa € de total responsabilidade
do empregador que tera a obrigacao de pbr em pratica todo e qualquer atributo
presente nesse documento.

Ademais, em 2007 entrou em vigor o Nexo Técnico Epidemiolégico
efetuado pela Previdéncia Social e validacdo do adicional de insalubridade do
MTE (Ministério do Trabalho e Emprego) em 2008 ressaltando que, a elaboracéo
do PPRA vai além das exigéncias previstas na NR — 9. Tal questao, impulsionou
as empresas a tomarem medidas de seguranga para os estabelecimentos e
funcionarios apresentando, um ambiente de servico mais seguro e saudavel.

Para fins de melhor entendimento de quais tipos de riscos 0 PPRA visa

minimizar, tem-se:



Riscos Fisicos
Segundo a definigdo do item 9.1.5.1 da NR-9, os agentes fisicos sao
considerados as diversas formas de energia a que possam estar expostos os
trabalhadores, tais como: ruido, vibracdes, pressées anormais, temperaturas
extremas, radiagdes ionizantes, radiagdes nao ionizantes, umidade, bem como
o infra-som e o ultra-som. Os agentes fisicos tém seus limites de tolerancia

estabelecidos pela NR-15.

Riscos quimicos

Segundo a definicao do item 9.1.5.2 da NR-9, os agentes quimicos sao
considerados 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 através da pele (via cutanea) ou por
ingestdo (via digestiva). A NR-15 também complementa os riscos quimicos,

mostrando suas classificacdes e limites de tolerancia.

Riscos biolégicos

Segundo a definicdo do item 9.1.5.3 da NR-9, os agentes biolégicos sao
considerados as bactérias, fungos, bacilos, parasitas, protozoarios, virus, entre
outros. Esses micro-organismos sao invisiveis a olho nu, sendo capazes de
produzir doencas, deteriorar alimentos, etc. Os mesmos tém uma alta facilidade
e taxa de reproducado. Os casos mais comuns de manifestagdo nos funcionarios
sdo doencas de infeccdo como ferimentos e machucaduras, e diarreia. A causa
de ocorréncia mais encontrada € a falta de higiene no estabelecimento e/ou

funcionarios.

Riscos ergonémicos

Os riscos ergondmicos estdo relacionados a fatores fisiolégicos e
psicolégicos inerentes a execugdo das atividades profissionais. Como
consequéncia, podem causar alteracées no organismo e no estado emocional
dos trabalhadores, comprometendo sua saude, seguranga e produtividade.
Alguns fatores ergondmicos seriam esforgo fisico intenso, exigéncia de postura
inadequada, repetitividade e outras situacées causadoras de stress fisico e/ou

psiquico, entre outros.



Riscos de acidentes

Sao situagcbes que fogem do controle dos membros do 6rgao, mas que
podem ter seus efeitos minimizados mediante atitudes previstas, como acidente
com eletricidade, manuseio de Ferramentas e Equipamentos, escorregéao e

outros.

Do risco grave e iminente

Segundo a definicdo do item 3.1.1 da NR-3, considera-se risco grave e
iminente toda condicao ou situagao de trabalho que possa causar acidente ou
doenga relacionada ao trabalho com lesdo grave a integridade fisica do
trabalhador e trabalhadora. Vale ressaltar que a exposicdo iminente a uma
condigdo que podera provocar lesdo grave em um momento futuro (médio ou

longo prazo) também deve ser considerada situacao de risco grave e iminente.

Além disso, temos o tipo de exposicdo que os funcionarios podem estar
submetidos a esses riscos.

Tipos de exposicao ao risco

Nao existe definicdo legal para os tipos de exposicdo ao risco (eventual,
continua e intermitente), desde que a Portaria 3311/89 foi revogada. Entretanto,
as definicdes contidas nessa portaria séo comumente utilizadas como referéncia
para definicdo dos tipos de exposicdo de acordo com o tempo. Estas definicdes
também serao utilizadas para o desenvolvimento do presente PPRA, a saber:

“Do tempo de exposic¢ao ao risco: a analise do tempo de exposicao traduz a
quantidade de exposi¢cées em tempo (horas, minutos, segundos) a determinado
risco operacional sem protecdo, multiplicado pelo nimero de vezes que esta
exposi¢cao ocorre ao longo da jornada de trabalho. Assim, se o trabalhador ficar
exposto durante 5 minutos, por exemplo, a vapores de amdnia, e esta exposi¢ao
se repete por 5 ou 6 vezes durante a jornada de trabalho, entdo seu tempo de
exposicdo é de 25 a 30 minutos por dia, o que traduz a eventualidade do
fenbmeno. Se, entretanto, ele se expde ao mesmo agente durante 20 minutos e
o ciclo se repete por 15 a 20 vezes, passa a exposicao total a contar com 300 a
400 minutos por dia de trabalho, o que caracteriza uma situacéo de intermiténcia.
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Se, ainda, a exposicao se processa durante quase todo ou todo o dia de trabalho,
sem interrupcao, diz-se que a exposicdo é de natureza continua.” Portanto a tal
Portaria aqui citada nos dava a seguinte informagéao:
l.  Maximo de 30 minutos/dia de exposicao = EVENTUAL;
[I.  Minimo de 31 minutos e maximo de 400 minutos/dia de exposicao
pose-se considerar 6h e 30m) = INTERMITENTE;
[lI.  Acima dos 400 minutos/dia de exposicio = PERMANENTE,
CONTINUO OU HABITUAL.

Para a classificacdo dos riscos que os funcionarios do Restaurante estdo
expostos, optou-se pela elaboragdo de uma matriz de classificacdo, de acordo
com a frequéncia de exposicao e a severidade da exposicdo. A frequéncia de
exposicdo e a severidade de exposicdo constam na tabela N° 1 e N? 2,

respectivamente.

Tabela 1: Severidade de Exposicdo ao Risco

Tabela N2 1 - Severidade de Exposicao ao Risco

Nivel Descricao/Significado

| Exposicao desprezivel

] Exposigao Marginal

]| Exposicao Critica

v Exposicao Catastrofica

Tabela 2: Frequéncia de Exposicdo ao Risco

Tabela N2 2 - Frequéncia de Exposicao ao Risco

Nivel Descricao/Significado
A EVENTUAL
B INTERMITENTE

Cc PERMANENTEM, CONTINUO OU HABITUAL
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Tabela 3: Matriz de Exposicao

MATRIZ DE EXPOSICAO

SEVERIDADE
Il I v

FREQUENCIA

Tabela 4: Critério para Graduacado da Exposicao ao Agente de Risco

Critério para graduacao da exposicao ao agente de risco

Grau Exposicao Significado

0 N&o ha Nao ha contato com o agente ou se ocorrer serd em condicoes
excepcionais

1 B O contato com o agente nao é frequente, por curto espago de tempo e a
niveis baixos.
O contato com o agente é frequente a niveis baixos ou nao frequentes a

2 Moderada A
niveis altos.
O contato é frequente a niveis altos ou nao frequentes a niveis muito

3 Alta )
baixos.

Severa ou . . .
4 O contato é frequente a niveis muito altos.

Critica




2. OBJETIVO

Colocar em praticas os conhecimentos referentes a Seguranca e Saude do
Trabalho em ambientes pratica e estabelecer parametros que visem a eliminacao,
reducdo ou controle dos riscos causados por agentes fisicos, quimicos ou
bioldgicos em prol da preservacao da integridade fisica e mental dos
trabalhadores e trabalhadoras e consecutiva geréncia de eventuais riscos
ambientais existentes ou que possam existir no espaco de trabalho no

restaurante estudado.

3. ABRANGENCIA DO PPRA

O dominio do PPRA (Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais)
alcanca todo o ambiente fisico do estabelecimento — Saldao e Cozinha — onde os
empregados do restaurante desenvolvem seus servicos, da qual a principal

atividade da unidade é a confecgdo de produtos alimenticios
4. METODOLOGIA

Para a elabora¢do do PPRA nas dependéncias do restaurante estudado,

foram levadas em consideracgdes trés principais etapas:

Figura 1: Etapas do PPRA

Analise do
ambiente
laboral

Elaboracio do Identificacao e
ppgA N analise de

riscos

Estratégia de
contingéncia de
riscos

Fonte: Autor



Etapa I: Analise do Ambiente Laboral

O obijetivo principal da analise do ambiente laboral é identificar:

a) Os dados gerais da empresa estudada;
b) Caracteristicas fisicas e organizacionais da empresa;

c) Conceitos basicos referentes aos riscos de trabalho;

O mapeamento dessas informacées é de suma importancia para o
desenvolvimento do PPRA pois, além de estarem previstos da Norma
Regulamentadora 09 do Ministério do Trabalho, s&o utilizadas como base para
a antecipacao de riscos de trabalho.

Para a elaboracdo desse tapa foram feitas avaliagcbes qualitativas por
meio de observagcao no espaco laboral.

Etapa Il: Identificacao e analise de riscos

A etapa de identificagcdo e analise de riscos visa dimensionar todos os
riscos identificados no ambiente de trabalho, assim como os agentes de riscos,
o tipo de exposigao, a fonte do risco, trajetos e meio de propagacao e possiveis
danos a saude. Esse estudo analise € crucial uma vez que suas informagdes séo
fundamentais para a elaboracdo do PCMSO - Programa de Controle Médico e
Saude Ocupacional onde um dos seus objetivos é definir quais serdo os exames
médicos que os funcionarios precisarao realizar.

Para a elaboracdo desse tapa foram feitas avaliacbes qualitativas por

meio de observacao no espaco laboral e entrevistas com os funcionarios.

Etapa llI: Estratégia e Contingéncia de Riscos

Pode-se dizer que essa etapa é uma das mais criticas do PPRA, visto que
€ nela que serdo dimensionados todos os planos de agdes que minimizarao ou
erradicarao os riscos de acidentes de trabalho identificados no estabelecimento.

Para a elaboracdo desse tapa foram feitas pesquisas por meio de
catalogos de equipamentos de protecao individual e normas regulamentadoras.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Analise do Ambiente Laboral

5.1.1 Dados Gerais do Restaurante

Tabela 5: Informacdes Gerais da Empresa

DADOS DA EMPRESA

EMPRESA |
ENDERECO | e
CNPO
RAMO DE ATIVIDADE Alimenticio/Restaurante
QUANTIDADE DE FUNCIONARIOS 7
SETORES Limpeza,:g;iir;]r;;,rgt?\zgl, gerente
HORARIO DE FUNCIONAMENTO 7 as 15 horas
EXISTENCIA DA EMPRESA 2 anos
GRAU DE RISCO >
(de acordo com a NR- 4)

Fonte: Autor

Os dados referentes ao nome da empresa, CNPJ e endereco foram mantidos
retirados devido o sigilo das informacgdes aqui apresentadas.
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5.1.2 Caracteristicas Fisicas e Organizacionais da Empresa

O Restaurante, é constituido de um espaco fisico, onde estao organizados e

distribuidos as areas e setores conforme segue.
Carga horaria: Todos os dias da semana, das 07h00min as 15h00min.

SALAO

Das caracteristicas fisicas, o saldo, destinado aos servicos de

atendimento aos clientes, € composto por:

o Area externa
E constituido de piso com ceramica, paredes em alvenaria com colunas
de madeira, ventilagdo natural proveniente de janelas de vidro, além de abertura
lateral, iluminacao artificial através de lampadas fluorescentes e iluminacéo
natural através das janelas: O teto ndo possui forro, sendo constituido de tenhas
e caibro.
A area externa do saldo também possui seis mesas de madeira, cada uma

com quatro ou seis cadeiras do mesmo material, e um balcdo de madeira.

o Areainterna

A area interna do saldo é demarcada por um degrau com granito e é
constituida por piso em ceramica, paredes em alvenaria, iluminagao artificial,
através de lampadas fluorescentes, e ventilagao artificial (ventilador). O teto
possui forro de gesso. Ha uma bancada de alvenaria com cobertura de granito
com um aquecedor de alimentos a gas acoplado. Neste espago também se
encontram dez mesas de madeira, cada uma com quatro ou seis cadeiras do
mesmo material, e um freezer de refrigeracao de bebidas.

No saldo interno existem dois banheiros, constituidos por piso em
ceramica, paredes em alvenaria, iluminacao artificial, através de lampadas
fluorescentes, sem ventilacédo e teto com forro de gesso.

Das caracteristicas organizacionais, neste espago estdo alocados
funcionarios da cozinha e servigos gerais. O servigo é responsavel por:
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Atendimento aos clientes: no saldao ha profissionais lotados (as) no
atendimento & clientela. E responsavel por anotar pedidos, bem como com servir
bebidas e outros produtos disponiveis no cardapio, e, apos a saida do cliente,
retirar os restos da mesa, e limpa-la, de modo que outra pessoa possa ocupa-la.
Além disso, faz parte de suas atribuicdes gerenciar recebimento de valores,
fechamento de caixa e emissao de notas fiscais.

o Reposicao de alimentos: é responsavel por repor os alimentos
expostos no buffet, assim como colocar e retirar comida no inicio e fim do
expediente. Além disso, também é encarregado da limpeza da bancada do
buffet e do controle do aquecedor de alimentos.

o Servicos gerais: é responsavel por executar servigcos gerais de
limpeza e conservacao das instalacbes, movimentar produtos, limpar, e
conservar o0 ambiente de trabalho. Lida com a organizacdo dos materiais, do

espaco e do estoque.

CHURRASCARIA

Setor responsavel pelo preparo de carnes e assados. Das caracteristicas
fisicas, o local é constituido de piso com ceramica, paredes em alvenaria com
colunas de madeira e revestimento ceramico, ventilagdo natural proveniente de
janelas de vidro, além de abertura lateral, iluminacao artificial através de
lampadas fluorescentes e iluminacao natural através das janelas: O teto é nao
possui forro, sendo constituido de tenhas e caibro.

Das caracteristicas organizacionais, estdo alocados nesse setor
profissionais responsaveis pela churrasqueira.

o Churrasqueiro: é responsavel pela execucao dos assados do
churrasco do restaurante. Comanda a churrasqueira, mas também prepara a
carne e serve os alimentos. Também compete a essa fungéo realizar

manutenc¢do da churrasqueira e organizar o local de trabalho.

COZINHA

A cozinha é o setor da empresa responsavel pelo preparo dos alimentos
fornecidos aos clientes. Das caracteristicas fisicas, € demarcada por um degrau
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com granito e é constituida por piso em ceramica, paredes em alvenaria com
revestimento em ceramica, iluminagao artificial, através de Iampadas
fluorescentes, iluminagdo natural por meio de janelas e ventilagdo natural
(janelas). O teto possui forro de gesso. Ha trés mesas de granito para preparacao
de alimentos e armazenamento de materiais além de duas pias de aluminio.
Neste espaco também se encontram um fog&o industrial e uma geladeira. Existe
também um banheiro constituido por piso em ceramica, paredes em alvenaria,
iluminacao artificial, através de lampadas fluorescentes, sem ventilacédo e teto
com forro de gesso.

Das caracteristicas organizacionais, neste local estdo alocados
profissionais responsaveis funcionarios da cozinha e servigos gerais.

o Cozinheiro: €& responsavel por coordenar as atividades
relacionadas ao preparo das refeicbes, acompanhar a evolugdo dos
cozinhados, executar preparacdes culinarias simples, fazer o cozimento de
legumes, verduras e frutas, preparar carnes, aves e peixes para cozimento,
cortando-os, limpando-os, pesando-os, separando-os de acordo com por¢des
solicitadas atendendo aos métodos de cozimento e padrdes de qualidade dos
alimentos, auxiliar a servir lanches e refei¢cdes, auxiliar na higienizacao de
loucas, utensilios e da cozinha em geral, zelar pela conservacdo dos
alimentos estocados, providenciando as condi¢cdes necessarias para evitar
deterioracdo e perdas, executar tarefas pertinentes a area de atuacgao,
utilizando-se de equipamentos e executar outras tarefas compativeis com as

exigéncias para o exercicio da fungao.

5.2. Identificacao e Analise de Riscos

Foram identificados todos os riscos de acidente por setor. etapa de
identificag&o e analise de riscos visa dimensionar todos os riscos identificados
no ambiente de trabalho, assim como os agentes de riscos, o tipo de exposicao,
a fonte do risco, trajetos e meio de propagacao e possiveis danos a saude, os
quais podem ser encontrados nas tabelas seguintes:



Tabela 6: Identificacdo de Riscos do Setor da Limpeza

IDENTIFICA(;f\O DOS RISCOS

Area / Setor: Limpeza

Funcionarios (as) expostos (as): Total

- FONTES TRAJETOS E , .
RISCOS AGENTES EXPOSICAO - MEIOS DE POSSIVEIS DANOS A SAUDE
/LOCALIZACAO PROPAGACAO
Produtos de higiene Eventual Limpezas em geral. Contato via Doencas respiratdrias, reacoes alérgicas,
(sabdo em po, agua cutanea irritacdo na pele e olhos.
sanitaria, desinfetante).
Fisico Nao observado
Biologico Microrganismos Eventual Banheiro Contato Doencas como diarreia, infecgdes, viroses,
patoldgicos entre outros.
Ergondmico
Nao observado
| Acidentes | N&o observado

DESCRICAO DE MEDIDAS DE CONTROLE EXISTENTES

MEDIDAS DE PROTECAO
INDIVIDUAL

MEDIDAS DE PROTEGCAO COLETIVA

Botas de PVC.

Nao observado.
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MEDIDAS DE CONTROLE A SEREM IMPLEMENTADAS
- N&o identificado,

Fonte: Autor

Tabela 7: Identificacao de Riscos do Setor da Cozinha

IDENTIFICACAO DOS RISCOS

Area / Setor: Cozinha

Funcionarios (as) expostos (as): TOTAL: 3

RISCOS AGENTES EXPOSICAO

FONTES
/LOCALIZACAO

TRAJETOS E ] ]
MEIOS DE POSSIVEIS DANOS A SAUDE
PROPAGAGAO

- N3o observado

Fisico Nao observado
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Bioldgico

Nao observado

Ergonémico

Postura inadequada

Intermitente

Exigéncia do trabalho em
pé; movimentos

Movimentos do

Doengas ocupacionais, DORT.

corpo.
repetitivos.
Ferramentas Continua Fonte/localizacao diversa Contato Mltiplas lesGes.
pontiagudas, quedas em (ex: Pisos em geral)
nivel

DESCRICAO DE MEDIDAS DE CONTROLE EXISTENTES

MEDIDAS DE PROTECAO INDIVIDUAL

MEDIDAS DE PROTECAO COLETIVA

Botas de PVC; avental; tocas; luvas.

Extintor contra incéndio.

MEDIDAS DE CONTROLE A SEREM IMPLEMENTADAS
- Gestdo mais eficiente do espaco,;

- Luvas adequadas para cortes;

- Rotatividade das atividades,;

Fonte: Autor

Tabela 8: Identificacao de Riscos do setor da Churrasqueira

IDENTIFICACAO DOS RISCOS

Area / Setor: Churrasqueira

Funcionarios (as) expostos (as): Total: 2

. FONTES TRAJETOS E , .
RISCOS AGENTES EXPOSIGAO . MEIOS DE POSSIVEIS DANOS A SAUDE
/LOCALIZAGAO PROPAGACAO
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Nao observado

Calor excessivo

Fisico

Proximidade com o forno
com a queimacao do

Queimaduras, desidratacao, esgotamento,

Ergonomico

Ferramentas pontiagudas
(facas e espetos)

Intermitente combustivel (carvio Contato problemas vasculares e de pele.
vegetal).
Nao observado
Postura inadequada Intermitente | Exigéncia do trabalho em Contato Doengas ocupacionais. DORT.
pé; movimentos
repetitivos.
Eventual Bancada e churrasqueira Contato MutilagOes, lesdes multiplas.

DESCRICAO DE MEDIDAS DE CONTROLE EXISTENTES

MEDIDAS DE PROTEGAO
INDIVIDUAL

MEDIDAS DE PROTEGCAO COLETIVA

Avental; Botas de PVC.

- Botas especiais para atividade;
- Posturas corretas no manuseio,

- Evitar peso excessivo,;

MEDIDAS DE CONTROLE A SEREM IMPLEMENTADAS

Fonte: Autor




Por meio da identificacdo de riscos e da classificagcdo de exposicao deles, foi
possivel elaborar a matriz de classificacao de riscos, a qual se encontra na tabela

abaixo:

Tabela 9: Classificacao de Riscos por Setor

MATRIZ DE CLASSIFICACAO DOS RISCOS
Risco Severidade Frequéncia Grau
. Quimico Il Eventual
Limpeza
(2 funcionarios) Biolégico I Eventual
Cozinha Ergonémico Il Intermitente
(3 funcionarios) Acidente Il Continua
Fisico 11 Intermitente
Churrgsqgejra Ergonémico Il Intermitente
(2 funcionarios)
Acidente Il Eventual

Fonte: Autor

5.3. Estratégia de Contingéncia de Riscos

A estratégia e a metodologia de acao visam garantir a adog¢ao de medidas
de controle nos ambientes de trabalho para a efetiva protecéo dos funcionarios,
obedecendo-se hierarquicamente o seguinte:

e Eliminar ou reduzir a utilizacdo ou a formacao de agentes prejudiciais a
saude ou a integridade fisica dos trabalhadores e trabalhadoras.

e Prevenir o aparecimento, a liberacdo ou disseminacdo de agentes
prejudiciais a saude no ambiente de trabalho.

e Reduzir os niveis ou a concentracao de agentes prejudiciais a saude no
ambiente de trabalho.

e Treinar os trabalhadores e as trabalhadoras informando-os sobre a

agressividade dos riscos identificados (fisicos, quimicos e bioldgicos), e

seus possiveis efeitos sobre o organismo.

Para os riscos quimicos foi previsto no plano de acao, orientacdes quanto
ao procedimento de limpeza, como por exemplo, evitar os procedimentos que
possa ocorrer o contato dos produtos quimicos com a pele, vias respiratérias e
bucal, e os olhos.
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Para o risco de exposicao ao calor excessivo, devido a queima do carvao
vegetal, ndo foi possivel ser evitado o contato tendo em vista que o profissional
precisa estar manuseando constantemente os utensilios para preparo das
carnes. Porém, pode-se orientar que os 2 (dois) profissionais responséaveis
procurem fazer rotatividade com relacdo ao tempo de exposi¢ao ao calor, a fim
de amenizar os possiveis danos causados pelo trabalho.

Para o risco de acidentes ou ergonémicos, o Restaurante incluira, de
acordo com Plano de Acgao, treinamentos e praticas a serem tomadas a fim de
reduzir 0os riscos e os possiveis danos causado pelo trabalho. Estas acdes
citadas seréo realizadas por empresa terceira e esta condicionada a contratagéo
da mesma. Todos os funcionarios que forem identificados com risco de acidentes
e ergonbmicos receberdao capacitacdo. Sera indicado também todos os
funcionarios com acesso a cozinha que utilize botas de PVC, incluindo os
gargons que por vezes precisam entrar para da algum suporte ou mesmo levar
os produtos pedidos por clientes. Caso ndo seja consenso a utilizagdo das botas,

0S mesmos nao deverao mais ter acesso a area da cozinha.

a) EQUIPAMENTO DE PROTECAO COLETIVA - EPC

De acordo com a Norma Regulamentadora 06 — NR, considera-se
Equipamento de Protecdo Coletiva — EPC, todo dispositivo ou produto, de uso
coletivo utilizado pelos trabalhadores, destinado a protecao de riscos suscetiveis
de ameacar a seguranca e a saude no trabalho. O Assadao Grill ndo possui
nenhum EPC até entdo em suas dependéncias.

b) EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL - EPI

De acordo com a Norma Regulamentadora 06 — NR, considera-se
Equipamento de Protegéo Individual — EPI, todo dispositivo ou produto, de uso
individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protecao de riscos suscetiveis
de ameacar a seguranga e a saude no trabalho.
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Cabe ao empregador quanto ao EPI:

Adquirir o adequado ao risco de cada atividade;
Exigir seu uso;

Fornecer ao trabalhador e trabalhadora somente o aprovado pelo 6rgao

nacional competente em matéria de seguranca e saude no trabalho;

Orientar e treinar o trabalhador e a trabalhadora sobre o uso adequado,

guarda e conservagao;

e) Substituir imediatamente, quando danificado ou extraviado;

Responsabilizar-se pela higienizacdo e manutencao periodica; e,

g) Comunicar ao MTE qualquer irregularidade observada.

h) Registrar o seu fornecimento ao trabalhador e a trabalhadora, podendo

ser adotados livros, fichas ou sistema eletronico.

Cabe ao empregado quanto ao EPI:

a) Usar, utilizando-o apenas para a finalidade a que se destina;

b) Responsabilizar-se pela guarda e conservacao;

Comunicar ao empregador ou a empregadora qualquer alteracao que o

torne impréprio para uso; e,

d) Cumprir as determinacées do empregador ou da empregadora sobre o

uso adequado.

Cabe ao fabricante e ao importador

O fabricante nacional ou o importador devera:

a) Cadastrar-se, segundo o ANEXO I, junto ao 6rgao nacional competente

em matéria de seguranca e saude no trabalho;

b) Solicitar a emissao do CA, conforme o ANEXO II;
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Solicitar a renovacado do CA, conforme o ANEXO Il, quando vencido o
prazo de validade estipulado pelo 6rgao nacional competente em matéria

de seguranca e saude do trabalho;

Responsabilizar-se pela manutengao da qualidade do EPI que deu origem
ao Certificado de Aprovacao - CA;

Comercializar ou colocar a venda somente o EPI, portador de CA;

Comunicar ao 6rgao nacional competente em matéria de seguranga e

saude no trabalho quaisquer alteracdes dos dados cadastrais fornecidos;

Comercializar o EPI com instrucbes técnicas no idioma nacional,
orientando sua utilizacdo, manutencéao, restricao e demais referéncias ao

Seu uso;
Fazer constar do EPIl o numero do lote de fabricagao; e,

Providenciar a avaliagdo da conformidade do EPI no &ambito do
SINMETRO, quando for o caso.

Sao oferecidos equipamentos de protecao individual adequados ao risco
do ambiente de trabalho, para cada empregado.
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Tabela 10: Dimensionamento de EPI por Setor

Dimensionamento de EPI por Setor

ITEM

AREA

EPI OBRIGATORIO

INDICACAO DE USO

Cozinha

Luva Latex

Protecao das maos contra agentes
quimicos e bioldgicos

Cozinha

Bota De Pvc

Protecao dos pés do usuario contra
riscos de natureza leve, agentes
quimicos (produtos de limpeza).

Cozinha

Avental

Protecao do tronco do usuério contra
umidade proveniente de operagdes
com uso de agua.

Cozinha

Luva Anticorte (Aramida)

Protecao das maos do usuario
contra agentes abrasivos,
escoriantes, cortantes e perfurantes.

Churrascaria

Botina De Bico De Plastico

Protecao dos pés do usuario contra
impactos de quedas de objetos
sobre os artelhos e contra agentes
escoriantes.

Churrascaria

Luva Anticorte E Contra
Agentes Térmicos

Protecao das maos do usuario
contra agentes abrasivos,
escoriantes, cortantes e perfurantes
e contra agentes térmicos
(pequenas chamas, calor de contato,
convectivo e radiante).

Churrascaria

Oculos De Seguranca
Sobrepor

Protecao dos olhos dos usuarios
contra impactos de particulas
volantes.

Servigos Gerais

Luva Latex

Protecao das méos contra agentes
quimicos e bioldgicos

Servicos Gerais

Bota De Pvc

Protecao dos pés do usuario contra
riscos de natureza leve, agentes
quimicos (produtos de limpeza).

10

Servicos Gerais

Mascara De Filtro Quimico
(Produtos De Limpeza) Pff2

Protecao das vias respiratorias do
usuario contra poeiras, névoas e
fumos (PFF2).

Fonte: Autor




Tabela 11: Indicacéo de uso do EPI

Indicacao de Uso do EPI

Area EPI obrigatério Tipo Indicacdo de uso
Cozinha Luva latex Obrigatorio Protecao das maos contra agentes quimicos e bioldgicos
Cozinha Bota de PVC Obrigat6rio Protecéo dos pés dolus'uério contra riscos_ de natureza leve,
agentes quimicos (produtos de limpeza).

Cozinha Avental Obrigat6rio Protecao do tronggec:ggl%seusésg rrc]:(zjnstgadlérgigsge proveniente de

Cozinha Luva anticorte (aramida) Obrigatério Protegao deassccr;:%%stei? gsgi:%;:oengsrﬁjgrzmzz.abrasivos,
Churrascaria Botina de bico de plastico Obrigatorio Prgé?egi % 2girpeéssd§r,:]eslﬁggoe%%r:{;i;ng%ictgoss : Sec:gﬁaeg%ifje
- . Luva anticorte e contra agentes o Prqtegéo das maos do usuario contra agentes abrasjvo§,

urrascaria Obrigatério escoriantes, cortantes e perfurantes e contra agentes térmicos

térmicos . .
(pequenas chamas, calor de contato, convectivo e radiante).
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Dimensionamento de EPI por setor

Area EPI obrigatorio Tipo Indicacdo de uso
Churrascaria Oculos de seguranca sobrepor Obrigatério Protegao dos olhos dos us%iqg)nst:é)ntra impactos de particulas
Servigos gerais Luva latex Obrigatorio Protecdo das maos contra agentes quimicos e biologicos
Servicos gerais Bota de PVC Obrigatério Protegéo dos pés do usuario contra riscos de natureza leve,
cos 9 9 agentes quimicos (produtos de limpeza).
. . Mascara de filtro quimico (produtos de o Protegéo das vias respiratdrias do usuario contra poeiras,
SRS el limpeza) PFF2 Obrigatdrio névoas e fumos (PFF2).

Fonte: Autor




Tabela 12: Cotacao de EPI
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EPI por setor

Empresas

Treventos Sobreira e Lopes
Tempo de A s . o .

: e . - Frequéncia de | Preco unitario Investimento Preco unitario | Investimento
e AA e durablll_:lglade do descarte anual de EPI anual de EPI anual
Cozinha Luva latex 2 semanas 24 R$ 5,00 R$ 120,00 R$ 3,00 R$ 72,00
Cozinha Bota de PVC 6 meses 2 R$ 30,00 R$ 60,00 R$ 32,00 R$ 64,00
Cozinha Avental 2 meses 6 R$ 8,00 R$ 48,00 R$ 8,00 R$ 48,00
Cozinha | -uvaanticorte 2 anos 0,5 R$ 300,00 R$ 150,00 R$ 38,00 R$ 19,00

(aramida)
Churrascaria | £otina de bico 10 meses 1 R$ 45,00 R$ 45,00 R$ 96,00 R$ 96,00

de plastico
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EPI por setor

Empresas

de limpeza) PFF2

Treventos Sobreira e Lopes
Area EPI obrigatério d:f;?)ﬁ? dgge Frequéncia de | Preco unitario Investimento Preco unitario Investimento
9 do EPI descarte anual de EPI anual de EPI anual
Luva anticorte e
Churrascaria | contra agentes 4 anos 0,25 R$ 20,00 R$ 5,00 R$ 40,00 R$ 10,00
térmicos
Oculos de
Churrascaria seguranga 3 anos 0,33 R$ 9,00 R$ 2,97 R$ 8,00 R$ 2,64
sobrepor
Sge;‘;ﬁgs Luva latex 2 semanas 24 R$ 5,00 R$ 120,00 R$ 3,00 R$ 72,00
Sgeé‘ggs Bota de PVC 6 meses 2 R$ 30,00 R$ 60,00 R$ 32,00 R$ 64,00
. Méscara de filtro
Sge;‘;ﬁgs quimico (produtos 2 anos 0,5 R$ 1,80 R$ 0,90 R$ 1,80 R$ 0,90

Fonte: Autor

(*) Vale salientar que o prazo de validade dos EPIs acima esta de acordo com seus respectivos Certificados de Aprovacao (CA) e sua frequéncia

de uso. Podendo esse variar de acordo com a intensidade de uso e a validade do CA.
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Figura 2: Cotagao de EPI
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Fonte: Autor
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H TREVENTOS
i SOBREIRA & LOPES



Figura 3: Preco unitario de EPI vs Frequéncia de descarte anual
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= UNITARIO DO
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Fonte: Autor




Tabela 13: EPI's Obrigatérios por Local de Trabalho

Locais EPI’s obrigatérios EPI's opcionais

Luva latex, Bota de PVC, Avental e

Saldo Luva Anticorte (Aramida).

Botina de Bico de Plastico, Luva
Churrascaria Anticorte e contra agentes térmicos
e Oculos de segurancga sobrepor.

Luva latex, Bota de PVC e Mascara
Cozinha de filtro quimico (produtos de
limpeza) PFF2

Fonte: Autor

6. CONCLUSOES

Em vista de todo contelido aqui elaborado, conclui-se que o Programa
de Prevencdo de Riscos Ambientais — PPRA — é um dos mais importantes
programas de seguranca e saude do trabalho, pois, visa a seguranca do
ambiente de trabalho e concomitantemente a integridade fisica do
trabalhador e da trabalhadora, atendendo assim, todas as exigéncias da
Norma Regulamentadora — 09. Como analisado no documento, por meio da
identificagcdo de riscos no ambiente de trabalho, foi possivel dimensionar os
Equipamentos de Protegao Individuais necessarios para minimizar os riscos

de acidentes provenientes das atividades laborais no ambiente de trabalho.

Além disso, o Programa de Prevencao de Riscos Ambientais € utilizado
como base para a elaboracao de diversos outros programas de segurancas,
tais quais o PCMSO, isso dada a sua relevancia e importancia para as

empresas.
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