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RESUMO

Este projeto teve como objetivo ajudar na aprendizagem do grupo, colocando em
pratica o que nos foi passado em sala de aula. O grupo realizou visitas em campo onde
foram feitas entrevistas com funcionarios e analises do seu local de trabalho onde
obtivemos alguns dados necessérios para a elaboragcéo do projeto. A identificagdo dos
possiveis riscos existentes na execucdo das atividades, verificando também a
importancia de toda a gestdo de Seguranca do Trabalho dentro de uma empresa do
ramo alimenticio, que serdo explanados nos topicos abaixo. Neste Projeto exploramos
muito o uso do 5S, que de fato acreditamos que vai auxiliar na empresa, na
organizacdo, na economia de tempo e trazendo agilidade ao funcionario, indicamos a
ele este programa pois sabemos que trara uma melhoria a empresa. Abordamos
assuntos como CIPA, SESMT, PPRA e Riscos Ocupacionais, deixamos em anexo
exemplos de ficha de EPI, e anexo de uma OS. Concluimos que nosso Projeto vai
auxiliar muito o proprietario pois abordamos o assunto de forma que qualquer pessoa
sem o conhecimento especifico da area de SST possa entender.

Palavras-chave: Seguranca do trabalho em restaurante. Riscos ocupacionais. Analise
de riscos em alimentacéo/restaurantes.
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1 INTRODUCAO

O Projeto Integrador visa a sistematizar os conhecimentos adquiridos pelos
estudantes neste moédulo Il, durante o desenvolvimento do curso, como também,
oferecer vivéncia e aprendizado, pratica-profissional mediante aplicacdo dos
conhecimentos em situacdes reais. Além disso, o Projeto também propicia ao estudante
0 contato com novas experiéncias, como também proporciona melhorias para a
empresa, sem nenhum custo, trazendo seguranca e confianca de ambas partes, do
empregador e empregado, em relacdo a seguranca e saude no ambiente de trabalho.

Por tanto, o empregador toma conhecimento sobre 0s possiveis riscos que seus
funcionarios estdo expostos, tentando melhorar os métodos utilizados para combater e
melhorar a qualidade de vida em sua jornada de trabalho, trazendo saude, conforto e

seguranca, evitando afastamentos por futuras doencas decorrentes ao trabalho).

1.1 INTRODUCAO AO PROJETO INTEGRADOR

O Projeto Integrador Il é realizado por estudantes do Curso Técnico de
Seguranca do Trabalho da Escola Técnica Geracdo. O Projeto Integrador Il visa a
garantir a seguranga dos colaboradores, no ambiente de trabalho, e que o trabalhador
tenha consciéncia de executar suas atividades de forma segura, ndo somente quando
estiver sob a observacédo do Técnico de Seguranca do Trabalho (TST), mas também na
auséncia dele (OLIVEIRA; GODINHO, 2016).

Neste médulo foram abordados os seguintes eixos: Seguranca do Trabalho II,
Técnicas de Treinamento, Seguranca da Industria do Petréleo e Géas, Analise de
Riscos, Saude e Seguranca Hospitalar, No¢Ges de Primeiro Socorros e Higiene do

Trabalho conforme a grade curricular da Escola Técnica Geracao (ETG).



1.2 JUSTIFICATIVA

No decorrer do Projeto Integrador Il, foram apresentadas melhorias na area de
seguranca do trabalho no setor, com finalidade de apresentar novos métodos de
melhoria para sua empresa. Pois o proprietario ndo tinha conhecimentos sobre TST
(Técnico em Seguranca do Trabalho), CIPA (Comissédo Interna de Prevencédo de
Acidentes) e SESMT (Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho). Vamos combinar assim:

Este projeto teve finalidade a conclusédo do Projeto Integrador Il, que tem a
propésito de apresentar 0s principais riscos na sua empresa, possibilitando que a
equipe, na consultoria estudantil, possa reconhecer e apresentar 0s principais riscos
existentes no local de trabalho, trazendo salde e seguranca para seus colaboradores,
no momento da execucdo das suas tarefas cotidianas. O Projeto Integrador Il tem
como propdsito colocar em pratica todo conhecimento adquirido em sala de aula,
conforme a grade curricular do curso Técnico de Seguranca do Trabalho da Escola
Técnica Geracao.

Segundo a legislacao vigente, disposta na NR 1, que trata das disposi¢cdes gerais:

1.7 Cabe ao empregador: a) cumprir e fazer cumprir as disposicdes legais e
regulamentares sobre seguranca e medicina do trabalho; [...] ¢) informar aos
trabalhadores: |. os riscos profissionais que possam originar-se nos locais de
trabalho; 1.8 Cabe ao empregado: (Alteracdo dada pela Portaria n°® 06, de
09/03/83) a) cumprir as disposi¢des legais e regulamentares sobre seguranca e
saude do trabalho, inclusive as ordens de servigco expedidas pelo empregador;
(Alteracdo dada pela Portaria n° 84, de 04/03/09) b) usar o EPI fornecido pelo
empregador; 1.9 O ndo-cumprimento das disposi¢cdes legais e regulamentares

sobre seguran¢a e medicina do trabalho acarretara ao empregador a aplicacao
das penalidades previstas na legislacdo pertinente. (BRASIL, 1978).

A empresa, ao cumprir as normas legais, estara protegendo seus colaboradores
e o0 ambiente de trabalho, podendo evitar problemas juridico futuros, tanto ao
empregador e ao empregado.

Indicar, solicitar e inspecionar equipamentos de protecdo contra incéndio,
recursos audiovisuais e didaticos e outros materiais considerados indispenséaveis, de
acordo com a legislacdo vigente, dentro das qualidades e especificacdes técnicas

recomendadas, avaliando seu desempenho.



Sendo assim indicamos ao empregador que disponha de cursos a seus
colaboradores, faga placas indicando as areas de risco e faga uma brigada de incéndio
voluntaria, e que seus trabalhadores saibam da importancia do uso do EPI, que hoje em

dia salva milhares de vidas mundo a fora.

1.3 OBJETIVOS

Nesse topico serdo apresentados os objetivos geral e especificos.

1.3.1 Objetivo Geral
Analisar os riscos ocupacionais, no ambito de saude e seguranca do trabalho, na

empresa do ramo alimenticio, localizada em Séo José/SC.

1.3.2 Objetivos Especificos

a) verificar quais os riscos ocupacionais existentes no local passando pela higiene e
saude no trabalho;

b) verificar quais programas de protec&o ao trabalhador a empresa possui;

c) oportunizar a empresa a metodologia do Programa 5S.

2 METODO
O método utilizado foi um estudo de caso (Gil, 1996), que visa a estudar, de forma
qualitativa, um objeto de estudo — neste caso, a organizagao escolhida. Um estudo de

caso visa a investigacao exaustiva de um objeto.

2.1 PROCESSO DE ESCOLHA DA EMPRESA

A escolha pela empresa se deu por meio do contato de um membro da equipe,
que serviu como facilitador entre o grupo e organizacdo. Em conversa com o
proprietario, percebeu-se importancia da atuacdo do TST junto a empresa. Porém, o

conhecimento do mesmo sobre a area € bastante superficial. Entretanto, mostrou-se
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interessado em ceder a empresa para realizagéo do presente Projeto.

2.2 VISITAS E PROCEDIMENTOS REALIZADOS

A visita ocorreu no dia 20/03/2017.A equipe foi recebida pelo proprietario do
estabelecimento. Foram analisados o Hall de entrada do restaurante, bem como a
cozinha. Durante a andlise a equipe pode fotografar, além de aplicar um questionario
gue abordava assuntos sobre Saude e Seguranca no Trabalho (SST). O proprietario se
mostrou bastante interessado. Abordamos o uso de Equipamento de Protecao
Individual (EPI), sobre ele ter um designado para a Comissao Interna de Prevencéo de
Acidentes (CIPA), explicamos a importancia da CIPA e da Semana Interna de

Prevencéao de Acidentes de Trabalho (SIPAT) e sobre a organizacdo em geral.

2.3 EQUIPAMENTOS E MATERIAIS UTILIZADOS

Os materiais e equipamentos utilizados na visita técnica: bloco de anotacdes
como material de apoio, para as fotografias; cameras de celulares para o registro
(camera do Samsung J5\ Motorola Moto G3). A equipe utilizou para se deslocar
transporte Publico de Floriandpolis, utilizando a linha Estrela

Para edicdo do trabalho digitado utilizou-se: computadores com editores de texto
(software — Microsoft Word 2013) e de apresentacdes (PowerPoint) para digitar o

trabalho e acesso a internet.



2.4 CRONOGRAMA
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Preparacao da
apresentacao

Entrega e
Apresentacao
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3 RESULTADOS

3.1 CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A empresa escolhida e visitada atua no ramo alimenticio desde de setembro do
ano passado, mas a empresa vem conquistando os clientes. Pois, na analise da equipe,
seu espaco € aconchegante, calmo e € também um espaco mais reservado, perfeito
para se ir com a familia ou até mesmo com os amigos.

A empresa trabalha com a culinéria japonesa e tem como objetivo levar uma
comida de qualidade aos seus clientes. A empresa também conta com o servico de tele
entrega, € possivel também fazer seu pedido sem sair de casa, utilizando o aplicativo
do Ifood (Aplicativo de delivery) para melhor atender a seus clientes que contam com
uma grande variedade de sushis e pratos quentes.

A empresa possui cinco funcionarios e mais o proprietario. Embora ele seja
proprietario ele também participa da rotina diaria de trabalho da empresa.
De acordo com o relato do proprietario, o diferencial da empresa € o bom atendimento e
seu variado cardapio de sushis e sashimis e pratos quentes, 0 bom preco e servico de
qualidade. E tem como foco principal foco melhorar a cada dia sua proposta de trabalho
para os seus clientes.

O diferencial do local na visdo da equipe € o bom atendimento, cardapio
variado, local de facil acesso, também possui rampa para deficientes fisicos e carrinhos
de bebés. O espaco € muito bem organizado, ambiente climatizado, 6timo para fazer
comemoracdes ou até mesmo ir para um jantar de negdcios mais light, o preco também
é acessivel.

Seu objetivo € ter um bom faturamento, pois com todos esses diferenciais ele
acredita que logo tera. Local é bem sinalizado, sua fachada externa € atrativa, pois traz
uma vaga lembranca de algum restaurante dos U.S.A. As cores sao pretas e vermelhas
e imagens de pratos que o restaurante serve, o ambiente interno é aconchegante e
climatizado.

Possuem extintores, placas sinalizando o banheiro e os extintores, contém W.C.
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e também um lavabo proximo para facilitar o acesso para clientes, balcdo bem
organizado, acima do balcéo existe um mini balcdo refrigerado onde o proprietario deixa
algumas pecas de salméo e alguns outros frutos do mar, que fica exposto para que os
clientes vejam a qualidade do que estéo ingerindo, mas o restante dos alimentos que

precisam ser refrigerados fica no freezer na cozinha.

Figura 1 — Estabelecimento.

Fonte: Arquivo Pessoal (2017)

3.2 PROGRAMAS E GESTAO EM SAUDE E SEGURANCA DO TRABALHO

A empresas ndo possui SESMT,(Servico Especializado em Engenharia de
Seguranca e em Medicina do Trabalho),CIPA (Comissdo Interna de Prevencdo de
Acidentes), PPRA (Programa de Prevencao de Riscos Ambientais) PCMSO (Programa
de Controle Médico de Saude Ocupacional).E também ndo ha conhecimento do TST
(Técnico em Seguranca do Trabalho) a empresa faz a entrega do EPI (Equipamento de
Protecdo Individual), como as botas, luvas e jalecos e ndo faz a ficha da entrega deles,
e ndo possui a OS (Ordem de Servico).
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3.2.1 CIPA - Comisséo Interna de Prevencao de Acidentes.

De acordo com o item 5.1, a Comisséo Interna de Prevencdo de Acidentes -
CIPA - tem como objetivo a prevencao de acidentes e doencas decorrentes do trabalho,
de modo a tornar compativel permanentemente o trabalho com a preservacéo da vida e
a promocdo da saude do trabalhador. Ainda, conforme o item 5.2:

Devem constituir CIPA, por estabelecimento, e manté-la em regular
funcionamento as empresas privadas, publicas, sociedades de economia mista,
orgdos da administracao direta e indireta, instituicbes beneficentes, associacdes
recreativas, cooperativas, bem como outras instituicbes que admitam
trabalhadores como empregados

Concluimos que a CIPA é muito importante para a organizagéo, conscientizacao,
para o bem dos préprios colaboradores. O proprietario da empresa ndo necessita ter

uma CIPA e sim um designado, até mesmo porgue o numero de colaboradores é

pequeno. Conforme indicado no item 5.6.4 da NR 5;

5.6.4 Quando o estabelecimento ndo se enquadrar no Quadro I, a empresa
designard um responsavel pelo cumprimento dos objetivos desta NR, podendo
ser adotados mecanismos de participacdo dos empregados, através de
negociagao coletiva

3.2.2 SESMT - Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em Medicina do
Trabalho.

Conforme indicado no item 4.1 da NR 4:

4.1 As empresas privadas e publicas, os 6rgdos publicos da administragao
direta e indireta e dos poderes Legislativo e Judicidrio, que possuam
empregados regidos pela Consolida¢éo das Leis do Trabalho - CLT, manteréo,
obrigatoriamente, Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho, com a finalidade de promover a salude e proteger a
integridade do trabalhador no local de trabalho. (Alterado pela Portaria SSMT
n.° 33, de 27 de outubro de 1983).

O CNAE (Cadigo de Classificacédo de Atividade Econdmica) da empresa € 56.11-
23. De acordo com a NR-04, o GR (Grau de Risco) da empresa é n° 2. Ao dimensionar
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0 SESMT da empresa cruzando o numero de funcionérios com o GR, percebe-se que a
empresa ndo tem obrigac&o formal de possuir um SESMT.

Figura 2 — Dimensionamento do SESMT

QUADRO 11
{Alterado pela Portaria SSMT n.° 34, de 11 de dezembro de 1987)
DIMENSIONAMENTO DOS SESMT

M. de Empregados

Giran o estabelecimente

a0 101 151 2ol Lol 2ol 1501 Acima de S000

a @ a @ a a a Para cada grape
1040 250 200 LiWMy WMy 3500 SAHMY D 4000 ou fragio
acinma 2N**

Hisco
Técnicos

Técneeo Segz. Trabalho 1 1
Engenheiro Seg. Trabalho
1 A, Enferm. do Trabalho
Enfermeiro do Trabalho

Médico do Trabalho 1*

-

-

Tecneeo Seg. Trabalho 1 1
Engenheiro Seg. Tratalho 1*
2 A, Enferm. do Trabalho 1
Enfermeiro do Trabalho
Médico do Trabalho

—— | =

Tecneeo Sez. Trabalhio 1
Engenheiro Seg. Trabalho 1*
3 Aux. Enferm. do Trabalho
Enfermeiro do Trabalho

Meédico do Trabalhao 1* 1

)

"
|
bd = =

b = = b = = = = b= = = —
—— |

Técneeo Segz. Trabalho 1 2 3 4 5
Engenheiro Seg. Tratalho 1* 1* 1 1
4 Aux. Enferm. do Trabalho 1 1
Enfermeiro do Trabalho
Meédico do Trabalho 1* 1* 1 1 2

b3 bd | =
=
—— | =

i = =

(*) Tempo parcial (minimo de trés horas) OBS: Hospitais, Ambulatorios, Matermidade, Casas de
(**) O dimensionamento total devera ser feito Sainde e Repouso, Climcas e estabelecimentos similares
levando-se em consideracio o dimensionamento com mais de 500 {quinhentos) empregados deverdo

de faixas de 3501 a 5000 mais o dimensionamento contratar um Enfermeiro em tempo integral.

dods) grupo(s)y de 4000 ou fragdo acima de 2000,

Fonte: NR-04 (BRASIL, 2017%)

3.2.3 Programa 5S

O 5S é um programa de gestdo de qualidade empresarial desenvolvido no Japao
que visa aperfeicoar aspectos como organizacdo, limpeza e padronizagdo. O 5S
normalmente é implementado como um plano estratégico para que alguns aspectos
fundamentais da empresa para que assim ela possa comecar a apresentar melhorias
rumo a qualidade total. O nome 5S vem de cinco palavras japonesas que comegam
com S: Seiri (organizacdo, utlizacdo, liberacdo da éarea), Seiton (Ordem,
arrumacao),Seiso (Limpeza),Seiketsu (Senso de Padronizacdo), e Shitsuke (Disciplina).
(PIMENTA, 2015; SILVEIRA, 2016; CRUZ, 2017; TEMPLUS ILIMITADA, 2017)

1 Ano de consulta.


http://www.citisystems.com.br/shitsuke-programa-5s/
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A principal vantagem do programa 5S € a facilidade que ele tem de provocar
mudancas comportamentais em todos os setores das empresas. O programa 5S tem
como objetivo melhorar a eficacia da empresa, também tem como efeito a melhoria na
qualidade do ambiente para os funcionarios.

Figura 3 — Programa 5S.

Utilizacdo

Ordenacdo

\

€

Padronizar Disciplina

\

Fonte: Pimenta (2015)?

Na visdo da equipe o Programa 5S, sera melhor aplicado na cozinha e no balcéo
de atendimento, pois com organiza¢ao os funcionarios ganham tempo entre eles, assim
eles ganham agilidade no servico e para melhor organizacdo o 5S visa trazer uma
organizagao para a empresa.

Na cozinha ele sera bem (til o local mais necessario na visao da equipe € 0

armario de mantimentos e o paneleiro.
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No armario de mantimentos ele deve organizar os alimentos por data de
validade, os que estdo proximos a vencer para frente e 0os que estdo mais distantes de
vencer na parte de tras (compativeis um com o outro).

No armario de mantimentos utilizar bacias quadradas brancas ou transparentes
para facilitar a limpeza, os alimentos abertos ele pode conservar, mas com uma
vedacédo, pode ser utilizado rolhas de garrafa pet para vedar, sendo assim o proprietario
economiza, pois pode utilizar materiais reciclaveis, trazendo economia e ajudando o
meio ambiente e trazendo organizacao para a empresa.

Como consta na foto a segquir:

Figura 4 — Organizagédo com garrafa Pet.

- s .:"!{31 ’
lavidalucida¥com g

Fonte: BLOG Desperte a Criatividade (2016)
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Sendo assim logo depois que ele usar um alimento e ele ficar aberto, ele pode
usar esse método, assim a dispensa néo ficard baguncada.

No paneleiro ele pode utilizar ganchos ou um pegboard (Chapa de madeira com
pequenos furos) para pendurar as panelas trazendo organizacdo, melhor visualizacao
no material que sera utilizado e economia de tempo.

Figura 5 - Organizacao do Paneleiro.

Fonte: Medeiros (2015)
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Figura 6 — Organizacéo do Paneleiro
e w

|

Fonte Medeiros (2015)

Para as facas utilizar uma faixa de ima, assim elas ficaram bem visiveis, evitando
pequenos acidentes, essas faixas estdo a venda em varios sites da Internet e por um

bom preco, varios restaurantes e grandes chefs utilizam esse método que traz
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organizacao e requinte a cozinha.

Como mostra a imagem a sequir:

Figura 7 — Ima com facas

Fonte: Blog Vou Casar Tu Vem, Viviane Oliveira, (2013)

Mas na empresa a situacdo encontrada nos armarios evidéncia que ha espaco
para promover melhor organizacdo do arranjo fisico do ambiente. Por isso sugerimos o
uso do 5S para a empresa, precisamente na cozinha que a situacao encontrada foi a

seguinte:
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Figura 8 - Prateleira de Mantimentos do Restaurante.

P

i /
Fonte: Arquivo Pessoal (2017)

Figura 9 — Prateleira de Mantimentos do Restaurante.
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Fonte: Arquivo Pessoal (2017)

Figura 10 - Como Organizar uma Prateleira

141

WA e
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Sendo assim vemos que ha espaco e € possivel utilizar o 5S e trazer
harmonia ao ambiente pois o restaurante traz a sensagao de estar realmente no
Japao, e no Japéo a cultura é organizacao e nada melhor do que trazer isso para
esse local.

Com organizacdo tudo fica mais agradavel e claro com muito mais
agilidade para os funcionarios e economia para o proprietario pois todos os itens
exibidos acima € possivel adquirir em lojas multiusos que geralmente se

encontram no centro da cidade e com um preco acessivel.

Figura 11 - Frigobar

Fonte Arquivo Pessoal (2017)
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Figura 12 — Recolhimento de Oleo

Fonte: Arquivo Pessoal (2017)

Na empresa investigada ocorre o descarte de 6leo, uma empresa especializada
vem e busca estes residuos e leva para o local adequado, fazendo o tratamento
correto, e assim ajudando a natureza e também auxiliando o proprietario. A empresa
responsavel que busca os residuos passa na empresa uma vez na semana e faz o
recolhimento de forma correta e segura.



Figura 13 — Freezer de carnes e derivados.

Fonte Arquivo Pessoal (2017)
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3.2.4 PPRA Programa de Prevencao de Riscos Ambientais.

De acordo com a NR 9, o PPRA é um documento obrigatorio para toda empresa
gue admita funcionarios com empregados.

9.1.1 Esta Norma Regulamentadora - NR estabelece a obrigatoriedade da
elaboracéo e implementacéo, por parte de todos 0os empregadores e instituicfes
gue admitam trabalhadores como empregados, do Programa de Prevencao de
Riscos Ambientais - PPRA, visando a preservacao da saude e da integridade
dos trabalhadores, através da antecipacdo, reconhecimento, avaliacdo e
consequente controle da ocorréncia de riscos ambientais existentes ou que
venham a existir no ambiente de trabalho, tendo em consideracdo a protecao
do meio ambiente e dos recursos naturais.

9.1.2 As agBes do PPRA devem ser desenvolvidas no ambito de cada
estabelecimento da empresa, sob a responsabilidade do empregador, com a
participagdo dos trabalhadores, sendo sua abrangéncia e profundidade
dependentes das caracteristicas dos riscos e das necessidades de controle.
(BRASIL, 2017)

O PPRA serve para identificar os riscos presentes em tal local de trabalho, afim
de controlar ou neutralizar o mesmo e serve de base para o PCMSO. A empresa nao
possui PPRA, o proprietario pode contratar uma consultoria e ficar em dia com as

documentacfes que faltam, e sim a empresa necessita destas documentacoes.

3.2.5 PCMSO - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional.

A Norma Regulamentadora — NR 7 através da Portaria 3214/78 regulamenta o
Programa de Controle Médico e Saude Ocupacional.

A NR 7 estabelece a obrigatoriedade de elaboracé&o e implementacéo, por parte
de todos os empregadores e instituicbes que admitam trabalhadores como
empregados, do Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional - PCMSO, com
0 objetivo de promocéo e preservacdo da saude do conjunto dos seus trabalhadores.

7.1.1 Esta Norma Regulamentadora - NR estabelece a obrigatoriedade de
elaboracéo e implementacéo, por parte de todos os empregadores e instituicbes
que admitam trabalhadores como empregados, do Programa de Controle
Médico de Salde Ocupacional - PCMSO, com o objetivo de promocado e
preservacgdo da saude do conjunto dos seus trabalhadores.

7.1.2 Esta NR estabelece os parametros minimos e diretrizes gerais a serem
observados na execucdo do PCMSO, podendo os mesmos ser ampliados
mediante negociacao coletiva de trabalho.
7.1.3 Cabera a empresa contratante de mao-de-obra prestadora de servicos
informar a empresa contratada dos riscos existentes e auxiliar na elaboracéo e
implementacdo do PCMSO nos locais de trabalho onde os servigos estdo sendo
prestados. (Alterado pela Portaria n.° 8, de 05 de maio de 1996). (BRASIL, 2017)
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3.2.6 EPI — Equipamento de Protecao Individual

A NR — 06 Regulamenta o uso obrigatorio de EPI, considera-se Equipamento de
Protecdo Individual - EPI, todo dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo
trabalhador, destinado a protecdo de riscos suscetiveis de ameacar a seguranca e a

saude no trabalho.
6.1 Para os fins de aplicacdo desta Norma Regulamentadora - NR, considera-
se Equipamento de Protecao Individual - EPI, todo dispositivo ou produto, de
uso individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protecdo de riscos
suscetiveis de ameagar a seguranca e a salide no trabalho.)
6.2 O equipamento de protecao individual, de fabricacdo nacional ou importado,
s6 podera ser posto a venda ou utilizado com a indicacdo do Certificado de
Aprovacdo - CA, expedido pelo 6rgdo nacional competente em matéria de
seguranca e saude no trabalho do Ministério do Trabalho e Emprego.
6.3 A empresa € obrigada a fornecer aos empregados, gratuitamente, EPI
adequado ao risco, em perfeito estado de conservagdo e funcionamento, nas
seguintes circunstancias:
a) sempre que as medidas de ordem geral ndo oferecam completa protegéo
contra os riscos de acidentes do trabalho ou de doengas profissionais e do
trabalho;
b) enquanto as medidas de protecéo coletiva estiverem sendo implantadas;
) para atender a situacdes de emergéncia.
6.4 Atendidas as peculiaridades de cada atividade profissional, e observado o
disposto no item 6.3, o empregador deve fornecer aos trabalhadores os EPI
adequados, de acordo com o disposto no ANEXO | desta NR.

Na presente empresa o proprietario disponibiliza EPI gratuitamente de acordo
com a funcdo a ser exercida, no caso ele disponibiliza atualmente (Jaleco, Botas de
Protecao e Luvas).

Indicamos ao proprietario a registrar a entrega de EPI em fichas, anexamos uma
ao final deste Projeto (Anexo A).

O uso de EPI é sem davida é muito importante para a seguranca do colaborador,
evitando acidentes e até mesmo futuros problemas juridicos e afastamentos. A equipe
considera que o uso do EPI ndo deve acontecer somente sob a supervisdo do TST, ou
seja, diante da sua presenca. O colaborador deve ter despertada a consciéncia da
importancia do uso do equipamento de seguranca, utilizando-o na sua rotina de
trabalho.
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3.2.7 - Ordem de Servico.

Conforme citado na NR 01.

1.7 Cabe ao empregador: (Alteracdo dada pela Portaria n.° 06, de 09/03/83)

a) cumprir e fazer cumprir as disposicdes legais e regulamentares sobre
seguranca e medicina do trabalho;

b) elaborar ordens de servico sobre seguranca e salde no trabalho, dando
ciéncia aos empregados por comunicados, cartazes ou meios eletrénicos;

Através das indicacdes contidas em uma OS, designam-se informacdes
necessarias tanto sobre o que sera feito quanto a data e o local em que o contato fora
realizado e os dados acerca do cliente, a fim de identifica-lo. Dessa forma, o documento
acaba servindo como uma autorizacdo para o inicio de determinado servico, além de
ser um importante suporte de dados. Conforme o item 1.7 da NR-1, “cabe ao
empregador: [...] b) elaborar ordens de servigo sobre seguranga e saude no trabalho,

dando ciéncia aos empregados por comunicados, cartazes ou meios eletrénicos”; (OS)

Na Ordem de Servigo o funcionario assina estar ciente das fungfes a serem
desenvolvidas e também os riscos presentes na mesma. O proprietario ndo possui OS
mas € necessario que ele tenha, pois la contém todas as informacdes da funcao a ser

exercida.No Anexo B, ha um modelo de OS.

3.3 GESTAO DOS ACIDENTES DE TRABALHO DA EMPRESA

A empresa néo possui gestdo de acidentes. Porém o proprietario se
responsabiliza por tudo que acontece dentro da empresa. Mas pretende organizar e

promover um responsavel para exercer a fungao.
3.3.1 Protocolo de Atendimento e Primeiros Socorros

Conforme item. 7.5.1 da NR 7:

Todo estabelecimento devera estar equipado com material necessario a
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prestagdo dos primeiros socorros, considerando - se as caracteristicas da
atividade desenvolvida; manter esse material guardado em local adequado e

aos cuidados de pessoa treinada para esse fim.

Podemos definir primeiros socorros como sendo os cuidados imediatos que
devem ser prestados rapidamente a uma pessoa, vitima de acidentes ou de mal subito,
cujo estado fisico pde em perigo a sua vida, com o fim de manter as fun¢fes vitais e
evitar o agravamento de suas condi¢des, aplicando medidas e procedimentos até a
chegada de assisténcia qualificada.

Qualquer pessoa treinada podera prestar os Primeiros Socorros, conduzindo-se
com serenidade, compreensdo e confianca. Conhecimentos béasicos de primeiros
socorros sao fundamentais, pois podem salvar uma vida

De acordo com o material encontrado na Fio Cruz a Caixa de Primeiros Socorros
deve conter uma série de instrumentos, medicamentos, solugfes, e é preciso que sejam
bem acondicionados, organizados, para facilitar o uso, no caso de uma emergéncia.

Todos os frascos devem estar rotulados, os instrumentos pontiagudos como
pincas, tesouras, embalados de forma adequada, assim como as ampolas. Os
medicamentos devem ser sempre vistoriados, para verificar o prazo de sua validade. Os
que tiverem os prazos vencidos serdo inutilizados e substituidos por outros novos, ter
em casa e no ambiente de trabalho uma caixa de Primeiros Socorros contendo o0s
seguintes itens:

Conforme consultado na Fio Cruz (Fundacdo Oswaldo Cruz), estes sdo o0s
materiais necessarios para a confec¢do de uma caixa de Primeiros Socorros:

Quadro 1 - Caixa de Primeiros Socorros.

Instrumentos Material para | Antissépticos Medicamentos
curativo
Termdmetro Algodéo Solucéo de lodo Analgésico em
Hidréfilo gotas/comprimidos
Tesoura Gaze Agua Antiespasmodicos em
Esterilizada Oxigenada (10 gotas/comprimidos
Volumes)
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Pinca Esparadrapo Alcool Colirio Neutro
Conta-Gotas Ataduras de Eter Sal de cozinha
fita Crepe
Caixa de Agua Boricada Soro Fisiolégico
curativo
adesivo

Fonte: FIO CRUZ (201?)

3.3.2 Riscos Ocupacionais

O Ministério do Trabalho (MTE) classifica os riscos ocupacionais de acordo com
sua natureza: Fisica, Quimica, Bioldgica, Ergonémica e Acidental. Assim eles podem
ser operacionais (Riscos para Acidentes), comportamentais ou ambientais (Fisico,
Quimico, Biolégico).

Cada classeé identificada por uma cor, 0 que acarreta a facilidade de realizar a
sinalizacdo. O grupo 1 é de cor verde e indica os riscos fisicos, como ruidos, vibracoes,
radiacGes ionizantes, frio, calor, pressfes anormais e umidade. Esses riscos foram
encontrados na cozinha do local investigado

O grupo 2 indica a cor vermelha, que sdo 0s riscos quimicos, como poeiras,
fumos, névoas, neblinas, gases, vapores, e substancias compostas ou produtos
quimicos que podem prejudicar a saude do trabalhador. Esses riscos também se
concentram na cozinha devido a sua fonte geradora,no caso o fogdo, chapa e fritadeira.

O grupo 3 é indicado com a cor marrom, que abrange os riscos biolégicos: tais
como virus, bactérias, protozoarios, fungos, parasitas e bacilos. Esses riscos se
concentram no banheiro e no saldo de atendimento devido a entrada e saida de
pessoas.

Ja o grupo 4 indicado pela cor amarela, engloba os riscos ergondmicos, tais
como esforco fisico excessivo levantamento e transporte de peso exagerados,
exigéncia de postura inadequada, controle rigido de produtividade, trabalho noturno,
jornadas de trabalho extensas, monotonia e repetitividade, entre outras situacbes que

se ligam ao estresse fisico ou psicolégico do trabalhador. O setor onde se encontram a



maioria desses riscos € o caixa e o sushi bar.

Por fim ha o grupo 5, que é indicado pela cor azul e se compde de riscos de
acidentes causados por arranjos fisicos inadequados, maquinas e equipamentos sem
protecdo, ferramentas inapropriadas, iluminacao incorreta, eletricidade, probabilidade
de incéndio ou explosdo, armazenamento inadequado, entre outras incontaveis
situacOes de riscos que poderdo contribuir para a ocorréncia de acidentes no ambiente

de trabalho. Esses riscos se dividem na cozinha e no sushi-bar devido as atividades de

maiores exigéncias por contada demanda.

Figura 9 - Tabela de Riscos Ocupacionais.

TABELA I (Anexo IV)

CLASSIFICACAO DOS PRINCIPAIS RISCOS OCUPACIONAIS EM GRUPOS, DE ACORDO COM
A SUA NATUREZA E A PADRONIZACAO DAS CORES CORRESPONDENTES

repetitividade

GRUPO 1 GRUPO 2 GRUPO 3 GRUPO 4 GRUPO 5
VERDE VERMELHO MARROM AMARELO AZUL
Riscos Fisicos Riscos Riscos Riscos Riscos Acidentes
Quimicos Biologicos Ergondémicos
Ruidos Posires Virus Esforgo fisico Arranjo fisico
. ) intenso madequado
Levantamento e Maquinas ¢
Vibragoes Fumos Bactérias transporte manual equipamentos sem
de peso protecio
PO e P s ra g Ferramentas
qum’ocs Névoas Protozoarios Faagh ot g8 madequadas ou
1onizantes postura inadequada . iz
defeituosas
Radiacoes ndo 3 3 Controle rigido de Huminacdo
ionizantes Nl Fungos produtividade inadequada
Frio Gases Parasitas Emposicho de Eletricidade
ritmos excessivos
Cal v . Bacilos Trabalho em turno Probabilidade de
. HPR S e noturno incéndio ou explosdo
Substancias,
Pressoes CORBPOSIRI M Joradss de Armazenamento
) produtos trabatho 2
anormais TN s madequado
quimicos em prolongadas
geral
Umidade Maaotonia s Animais pe¢onhentos

Outras situagdes
causadoras de stress
fisico efou psiquico

Outras situagoes de
risco que poderdo
contribuir para a
ocorréncia de
acidentes

Fonte: Portaria N° 25 do Ministério do Trabalho e Emprego (1994)
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Na empresa identificamos varios riscos de saude ao trabalhador. Primeiramente
analisamos o salédo onde fica o operador de caixa e os atendentes.
Os Riscos fisicos encontrados na funcéo dos atendentes foram: frio e calor.

Os Riscos Quimicos foram poeiras, fumos, substancias compostas ou produtos
quimicos, Riscos bioldgicos, bactérias, virus, Riscos ergonémicos, trabalho em turno
noturno, outras situacdes causadoras de stress fisico e/ou psiquico, Risco de acidente,
iluminacédo inadequada, eletricidade, outras situacdes de risco que poderdo contribuir
para a ocorréncia de acidentes. Em seguida nos dirigimos para analisarmos a cozinha e
hé& rotina de trabalho do cozinheiro.

L& encontramos varias fontes geradoras de risco a saude do trabalhador, riscos
fisicos como ruido, radiagcdes nado ionizantes, calor, riscos quimicos (fumos, gases,
vapores, substancias compostas ou produtos quimicos em geral), Risco Bioldgico
(Bactérias, Protozoarios, Fungos).

Riscos Ergonbmicos, trabalho em turno noturno, monotonia e repetitividade,
outras situacdes causadoras de stress fisico e/ou psiquico, Riscos de Acidentes, arranjo
fisico inadequado, maquinas e equipamentos sem protecdo, iluminacdo inadequada,
eletricidade, probabilidade de incéndio ou explosdo, armazenamento inadequado,
outras situacdes de risco que poderao contribuir para ocorréncia de acidentes
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SITUACOES INVESTIGADAS

RECOMENDACOES

Paneleiro da Cozinha

Utilizar o Programa 5S.

Freezer de carnes

Fazer a organizacao, utilizar bacias brancas ou
transparentes para melhor organizacao

Cuba para lavacéo de loucas

Organizar e se possivel destrancar abaixo dela ou
até mesmo utilizar um pequeno armario para
guardar pequenos objetos;

Materiais de limpeza

Ter um armario apenas para esses materiais,
deixar afastado da cozinha. (Utilizar o Programa 5S
para melhor organizacéo)

Extensao Elétrica

Organizar a extensao elétrica abaixo do balcéo,
para que nao haja risco de choque elétrico.

Armario de mantimentos

Utilizar o programa 5S, e organizar os alimentos
por ordem de validade pois assim a empresa
evitara o desperdicio de alimentos

Balcéo de atendimento (Parte
abaixo do balcé&o)

Organizar e ver o que tem utilidade e o que ndo ha
necessidade de ter embaixo do balcéo pois o
mesmo deve-se se manter organizado. (Por mais
gue o cliente ndo veja o que ha abaixo do balcédo
por questdes de higiene e organizacao)
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Frigobar proximo ao balcao de
atendimento.

Fazer uma prateleira para guardar os condimentos
e acessorios para a confecgéo dos alimentos. (O
mesmo encontra-se acima do frigobar) (Figura 11)

Ter um extintor proximo. (Remanejar o extintor

Fogao existente para mais proximo do fogao).
Manter o exaustor ligado (para sugar a fumaca e
Fogdo/Chapa gases) e usar placa de sinalizagéo para evitar

acidentes. (Queimaduras)

Programas de SST

Providenciar PPRA, PCMSO, OS.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Adquirimos experiéncia pois atualmente temos muito mais conhecimento do
que tinhamos no Projeto Integrador, a equipe se sente mais preparada e firme pois
assim podemos indicar ao empregador o caminho correto a seguir.

E bom neste Projeto exploramos o uso do 5S, que aprendemos sobre ele no
primeiro médulo do curso pelo nosso querido Professor Juliano Zimmermann, no eixo
de Gestdo e Normalizacdo e que neste Projeto foi muito util e devemos utilizar o
Programa 5S no nosso dia a dia, na nossa empresa, pois assim teremos uma melhora
no desempenho, tanto individual ou até mesmo em grupo.

A facilidade da equipe foi que o proprietario nos recepcionou bem, sendo assim
investigamos o local a ser estudado e tiramos duvidas e esclarecemos duvidas do
proprietario também.

E sim recomendamos a continuidade de estudo nesta empresa,
especificamente na cozinha e claro lembrando do Programa 5S que acreditamos que
vai auxiliar na organizacdo da empresa para que assim 0 proprietario alcance seu
objetivo que é a expansao. Pois se na sede da empresa esta tudo correto, ele vai seguir
assim com as demais filiais pois tera a nocdo basica sobre os assuntos de Saude e
Seguranca do Trabalho (SST)

5.1 CUMPRIMENTO DOS OBJETIVOS DO TRABALHO

Todos os objetivos foram cumpridos a equipe analisou todos 0s riscos existentes no
ambiente de trabalho, a equipe foi direta e clara e nas dificuldades sempre pedindo
auxilio quando necessario.

Como mencionamos no item 5 nédo encontramos dificuldades, pois fomos bem
auxiliados pelo proprietario, pelos colaboradores e pelos nossos professores que nos
auxiliaram sempre que precisamos. E conseguirmos seguir bem com o presente

Projeto.
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5.2 FACILIDADES E DIFICULDADES ENCONTRADAS

Concluimos que o presente projeto teve como objetivo aperfeicoar nossos
conhecimentos, e nos proporcionar novos conhecimentos.

N&o houve dificuldades, pois fomos muito bem recepcionados, tanto pelo
proprietario da empresa quanto pelos seus colaboradores. Que nos recepcionaram bem
e nao s6 colaboraram quanto se disponibilizaram para nos auxiliar no que fosse

necessario para a realizagédo do presente Projeto.
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Logotipo da Empresa

ORDEM DE SERVICO (O.S.).
POR ATIVIDADE

SEGURANCA DO TRABALHO

Data Elaboracéo

Data Ultima Revisdo

Funcéo:

Setor:

1. Descricédo da Funcao

2. Agentes Associados as Atividades

3. EPI's de Uso Obrigatério

4. Recomendacbes

» Atencdo e cuidado com as partes moéveis das maquinas, ndo mantenham contato direto com o

equipamento em movimento.

» Fume somente nos locais permitidos que estéo sinalizados.

« Comunique a CIPA qualquer irregularidade que possa colocar vocé ou seus companheiros em

risco de acidentes.

» N&o remova ou ultrapasse as protecdes existentes na area.

» Atencdo e cuidado durante a utilizagdo das mangueiras de ar comprimido, ndo as usem contra o

corpo.

» Use os EPI's designados a sua funcgéo.
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Comparecer ao departamento medico para exames periddicos sempre que solicitado.

5. Procedimentos em caso de acidentes

Todo e qualquer acidente de trabalho, devera ser comunicado para o superior imediato, na falta
deste para o membro da CIPA e/ ou ao DP, para que possa ser providenciada a emissdo da CAT
— Comunicagdo de Acidente do Trabalho, cujo prazo é de 24 horas.

Obs: O acidente ndo comunicado, ndo sera considerado para efeitos legais.

6. Observacoes

As orientagdes aqui contidas ndo esgotam o assunto sobre prevencdo de acidentes, devendo ser observadas todas
as instruces existentes, ainda que verbais em especial as Normas e Regulamentos da Empresa.

Né&o executar qualquer atividade sem treinamento e pleno conhecimento dos riscos e cuidados a
serem observados.

Aprovacao: Data:

CIPA: Data:
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PORTARIA 3214 DE 8 DE JUNHO DE 1978

NORMA REGULAMENTADORA NUMERO 1 (NR 1) DISPOSICOES GERAIS

1.7. CABE AO EMPREGADOR:

a) Cumprir e fazer cumprir as disposicdes legais e regulamentares sobre seguranca e

medicina do trabalho;

b) Elaborar ordens de servico sobre seguranca e medicina do trabalho, dando ciéncia

aos empregados, com 0s seguintes objetivos:

Prevenir atos inseguros no desempenho do trabalho;

Divulgar as obrigacbes e proibicbes que os empregados devam conhecer e
cumprir;

Dar conhecimento aos empregados de que serdo passiveis de punigcdo, pelo
descumprimento das ordens de servico expedidas;

Determinar os procedimentos que deverdo ser adotados em caso de acidente do
trabalho e doencas profissionais ou do trabalho;

Adotar medidas determinadas pelo MTB;

Adotar medidas para eliminar ou neutralizar a insalubridade e as condicdes

inseguras de trabalho.

c) Informar aos trabalhadores:

Os riscos profissionais que possam originar-se nos locais de trabalho;

Os meios para prevenir e limitar tais riscos e as medidas adotadas pela empresa,;
Os resultados dos exames médicos e de exames complementares de
diagnéstico aos quais os proprios trabalhadores forem submetidos;

Os resultados das avaliagdes ambientais realizadas nos locais de trabalho.

d) Permitir que representantes dos trabalhadores acompanhassem a fiscalizacado dos

preceitos legais e regulamentares sobre seguranca e medicina do trabalho.

1.8. CABE AO EMPREGADO:

a) Cumprir as disposicdes legais e regulamentares sobre seguranca e medicina do

trabalho, inclusive as ordens de servi¢co expedidas pelo empregador;

b) Usar o EPI fornecido pelo empregador;

c) Submeter-se aos exames médicos previstos nas Normas Regulamentadoras - NR;



d) Colaborar com a empresa na aplicagédo das Normas Regulamentadoras - NR.
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1.8.1. Constitui ato faltoso, a recusa injustificada do empregado ao cumprimento do disposto no

item anterior.

Declaro que recebi da XxxxXxxxx as orienta¢oes
que fazem parte deste documento, bem como, copia
do mesmo, comprometendo-me a seguir as
orientacdes nele contidas e reconhecendo serem
elas indispensaveis a minha seguranca e a de meus

NOME:

colegas de trabalho. Também afirmo ter recebido os
EPI’s de utilizagdo obrigat6ria na minha funcéo e
comprometo-me a utiliza-los durante toda a minha
jornada de trabalho, solicitando sua substituicdo

sempre que necessario.

ASSINATURA:




ANEXO B - Ficha de EPI
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FICHA DE CONTROLE € ENTREGA DE EQUIPAMENTO DE PROTEGAD INDIVIDUAL
INOME:

N'DE REGISTRO: Enoe ADMISSAD:
[FUNCAD: SECAD:

TA DE DEMISSAO:

Recebl da Empresa

» para meu uso obrigatdrio os EPI's (Equipamentos de protegdo
Individual) constantes nesta ficha. oqual obrigo-me a utiliza - muonmem durante 0 tempo

EMPO QUE PETTENEcErem a0 meu Bspor,
observando as medidas gerals de discipiina e uso que integram a NR-06 - Equipamento de Protecao Individual - EPI's - da portarian.®3.214
de 08/4un /1670. Declaro saber também que terel que devoivé-ios no ato de meu desigamento da empresa

! !

Assinatura do funcionano

DATA QUANT. | UNID.

DESCRICAC DO EQUIPAMENTO |N°DO C.A.




APENDICE |
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Escola Técnica Geracao.
Curso: Seguranca do Trabalho.

Eixo: Projeto Integrador Il

Questionario

1) Vocé conhece algum TST?
R:Sim

2) Sua empresa ja teve algum TST?
R:Nao.

3)O MTE ja veio em sua empresa?
R:Né&o.

4) Ja recebeu alguma multa?
R:Nao.

5) Quantos funcionarios sua empresa possui?
R:Cinco funcionarios.

6) Qual sua Missao, Visdo e Valores?
R:Eu possuo plano de negdcio, desejo alcancar um bom faturamento.

7) Sua empresa possui CIPA?
R:Nao.

8) Como funciona o descarte de residuos?
R:Uma empresa vem e faz o recolhimento.

9) Qual o ramo de atividade da sua empresa?
R:Alimenticios e bebidas.

10) Possui algum conhecimento sobre o SESMT?
R:N&o possuo.

11) Possui Mapa de Risco?
R:Né&o.

12) Seus funcionérios utilizam EPI? Como vocé os entrega?

R:Sim (Sapato, luva, jaleco). Apenas 0s entrego e nao registro em lugar algum.
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13) Como vocé pode colaborar com o Projeto?
R:Somando ao trabalho, vocés me ajudam e eu ajudo vocés.

14) Paga insalubridade?

R:N&o, eu pago adicional noturno apenas.

15) Faz SIPAT?
R: N&o.
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