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Resumo: Analisar a relevancia do mapa de risco numa Unidade de Alimentagao e Nutricdo
de Volta Redonda-RJ. Trata-se de um estudo de campo com abordagem observacional
descritiva, que incluiu as seguintes etapas: analise do processo de trabalho, contemplando
materiais, equipamentos, fluxo de colaboradores, jornada e ambiente; reconhecimento de
critérios relacionados a saude e segurancga; além da identificagao e classificagao dos riscos
existentes como fisicos, quimicos, biolégicos, ergondmicos e mecanicos. 000-0001-6276-
5381falta de um mapa de risco dificulta a identificagdo das condicdes de trabalho e das
causas de acidentes. Esse documento essencial classifica os riscos por cores e intensidade,
orientando agdes preventivas e promovendo um ambiente seguro para a saude e integridade
fisica dos trabalhadores. Na UAN, as condi¢cdes inadequadas expdéem os colaboradores a
riscos como posturas inadequadas, levantamento de peso, repetitividade de funcgoes,
umidade, calor, e a falta de EPIs, resultando em queda de produtividade, problemas de
saude, acidentes e insatisfacdo. A criacdo do mapa de risco na UAN, inicialmente
inexistente, permitiu identificar e classificar os riscos ocupacionais presentes em cada setor.
Praticas preventivas sdo essenciais para garantir um ambiente mais seguro e produtivo,
além de garantir a qualidade no processamento dos alimentos.
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INTRODUGAO

De acordo com Barbosa e Almeida (2008) as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UAN)
sdo ambientes de trabalho que apresentam diversos riscos ocupacionais. Os autores
destacaram a importancia de elaborar o mapeamento de riscos ambientais em uma UAN e
promover o treinamento dos funcionarios, com o objetivo de melhorar a saude e segurancga

dos trabalhadores.
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Além disso, os servicos de alimentacdo envolvem atividades que afetam a saude e a
integridade fisica dos colaboradores, com riscos constantes devido ao manuseio de
instrumentos cortantes, vapor, liquidos quentes e outros materiais. Relatos de acidentes
destacam a necessidade de melhorar as condi¢des de trabalho para prevenir acidentes e

garantir a seguranga (Cavalcante, 2024).

O mapa de risco de uma UAN €& uma representagao grafica que identifica os riscos no
ambiente de trabalho, classificando-os em pequeno, médio e grande, e indicando o grau de
perigo em cada area para a seguranca dos colaboradores (Nascimento, 2016). Ele possibilita
identificar os locais que necessitam de maior cuidado na unidade. Comprovando que é
essencial para a empresa e para a seguranca dos trabalhadores objetivando conscientizar
a equipe sobre os riscos e contribuir para elimina-los, mitiga-los ou controla-lo (Pinto et. al.,
2021). Além de contribuir com os gestores na busca de maneiras para reduzir tais riscos,
bem como realizar capacitagdes para que os profissionais possam se prevenir e evitar danos

a sua saude (Moura et al., 2023).

Martins; Santos (2023) salientam que a constituicdo de uma Comissao Interna de Prevengao
de Acidentes (CIPA), pode ser de grande utilidade na identificagdo de novos riscos que
possam surgir com o passar do tempo, mantendo o mapa de riscos atualizado. Além disso,
pode contribuir na priorizagdo dos riscos que precisam ser sanados ou amenizados. O
objetivo deste estudo foi analisar a relevancia do mapa de risco numa Unidade de

Alimentacao e Nutricdo de Volta Redonda-RJ.

METODOS

Foi realizada uma visita técnica numa Unidade de Alimentacgéo e Nutrigdo (UAN), localizada
em um restaurante no municipio de Volta Redonda/RJ, no periodo maio a julho de 2021. A
pesquisa baseou-se na analise de informacdes coletadas durante a visita para compor a
base de dados necessaria ao desenvolvimento do mapa de risco, seguindo os critérios
estabelecidos pela NR-5 e NR-9 (Brasil, 2019). Trata-se de um estudo de campo com
abordagem observacional descritiva, que abrangeu as seguintes etapas: analise do
processo de trabalho, incluindo materiais, equipamentos, fluxo de colaboradores, jornada e
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ambiente; reconhecimento de critérios relacionados a saude e segurancga; e identificagdo e

classificagdo dos riscos existentes, conforme os agentes fisicos, quimicos, bioldgicos,

ergondmicos e mecanicos, padronizados e apresentados no Quadro 1.

Quadro 1. Classificagdo dos Riscos Ocupacionais essenciais em grupos, de acordo com as padronizacdes.

GRUPO 1
VERDE

RISCOS
Fisicos

Ruidos

Vibracoes

Radiagdes
ionizantes

Radiagdes
Nao ionizantes

Frio

Calor

Pressoes
Anormais

Umidade

RISCOS ,
QUIMICO BIOLOGICOS

Poeiras

Fumos

Névoas

Neblinas

Gases

Vapores

Produtos
Quimicos
em
Geral

RISCOS

Virus

Bactérias

Protozoarios

Fungos

Parasitas

Bacilos

Fonte:

GRUPO 4
AMARELO

RISCOS
ERGONOMICOS

Esforgo Fisico
Intenso

Levantamento
Manual de Peso

Exigéncia de
Postura
Inadequada

Controle Rigido de
Produtividade

Imposigéo de
Ritmos Excessivos

Trabalho em
Turnos e Noturnos

Jornadas de trabalhos
Prolongados

Monotonia e
Repetitividade

Outras Situagdes de Estresse

Fisico e/ou Psiquico

Adaptado de Brasil (2019).

RISCOS
MECANICOS
(ACIDENTES)

Arranjo Fisico
Inadequado

Maquinas e Equipamentos
sem Protecéo

Ferramentas
Inadequadas ou
Defeituosas

lluminagao
Inadequada

Eletricidade

Probabilidade de
Incéndio ou
Exploséo

Armazenamento
Inadequado

Animais
Peconhentos

Outras Situagdes de Riscos
de
Acidentes
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Os riscos em cada area também foram caracterizados por cores e simbolos (circulos) cujas
dimensdes, representam o grau de risco em trés tamanhos diferentes (grande, médio e

pequeno) conforme Quadro 2.

Quadro 2 Gravidade Proporcional aos Riscos Ocupacionais relacionados aos Simbolos.

SIMBOLOS PROPORGAO TIPOS DE RISCOS
4 Grande
2 Médio
1 Pequeno

Fonte: Adaptado de Brasil (2019).

A cor e o didmetro do circulo foram de acordo com 0s riscos ocupacionais e ambientais
apresentados no Quadro 1 e 2 conforme cada setor existente no mapa de risco, indicando
grupos de riscos diferentes apresentados no mesmo setor com o mesmo grau de intensidade
foi diferenciado entre as cores. O risco que afeta todos os setores foi colocado no meio da

area com as setas nas bordas para indicar o perigo existente por toda area (Figura 1).

Figura 1. Indicagao unica de setas para diversos setores

O

Fonte: Adaptado de Brasil (2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A UAN analisada foi de pequeno porte, oferecendo, em média, 150 refeigdes/dia servidas
em marmitex. Possui um bom fluxo para a movimentagcao dos colaboradores, tornando o
ambiente confortavel e agradavel. Verificou-se que a unidade disponibiliza todos os
equipamentos e utensilios necessarios para a execugao das atividades, além de cartazes
informativos sobre a higienizagdo pessoal e dos alimentos. Todos o0s equipamentos e
maquinas estdo em boas condi¢des de uso e sdo seguros. A UAN é bem limpa e organizada,

no entanto, foi observado que os colaboradores nao utilizam adequadamente todos os EPIs.
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O responsavel pela administracdo da UAN pesquisada € um nutricionista, que, além de
supervisionar os cuidados com os alimentos, também zela pelo bem-estar dos
colaboradores, 0 que é essencial para garantir o conforto, a saude e a seguranga de todos.
Isso é particularmente importante, considerando que a UAN é um ambiente de trabalho
sujeito a riscos ocupacionais devido ao ritmo intenso e a infraestrutura existente. Foi
constatado a falta de um mapa de risco, o que dificulta a identificagcdo das condigdes de
trabalho e das causas de acidentes. Esse documento € essencial e classifica os riscos por
cores e intensidade, orientando agdes preventivas e promovendo um ambiente seguro para

a saude e integridade fisica dos trabalhadores.

Na UAN pesquisada, as condi¢cdes inadequadas expdem os colaboradores a riscos como
posturas inadequadas, levantamento de peso, repetitividade de fung¢des, umidade, calor e a
falta de EPIs, resultando em queda de produtividade, problemas de saude, acidentes e
insatisfacdo. Sem a identificagado precisa dos riscos em cada area, torna-se impossivel
definir corretamente os EPIs necessarios para a protecdo dos trabalhadores. A analise
detalhada dos riscos é fundamental ndo apenas para garantir a seguranga, mas também
para escolher os equipamentos adequados que protejam os colaboradores contra os perigos
especificos de suas atividades diarias. Diante da inexisténcia de um mapa de risco na UAN,
foi desenvolvido um mapeamento especifico visando identificar e classificar os riscos
presentes. Para sua elaboracao, foram utilizadas as diretrizes das NR-05 e NR-09, com base
nos dados coletados durante a analise das rotinas de trabalho, preparo dos alimentos,

identificacdo dos riscos existentes e reconhecimento das medidas preventivas aplicaveis.

A Figura 2 apresenta o mapa de risco sobreposto ao /layout da UAN, destacando os riscos
ocupacionais identificados em cada setor. Esses riscos sao representados por circulos de
diferentes didmetros e cores, que classificam o tipo e o grau do risco, conforme sua

proximidade com a fonte geradora.
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Figura 2. Mapa de Risco da Unidade de Alimentagéo e Nutricao
MAPA DE RISCO

RESTAURANTE

" - " :
ORIENTACOES Legenda: I Extintor Intensidade do Risco
Risco Quimico: Formagio de Gases Y Rots d= Fugs O
Ricco de Acidente: Cortes - Queimaduras Had Fota oz Pug O o
Risco Biologico: Bactérias - Fazer uso de jaleco, luvas, mascaras; Fazer higienizagio das m3os antes e depois de todos os procedimentos Tipos e Grupos de Riscos Grande Médio Pequeno
Risco Fisico: Calor . . o
e B ster osturs sdesuads pare o2 rabalhos Risco Quimico Formagio de gases
Risco de Acidentes Corte, Queimaduras
Risco Bioldgico Virus e bactérias
Risco Fisico Calor
Risco Ergondmico Postura

Fonte: Elaborado pelas autoras, de acordo com as NR-05 e NR-09.

Na UAN, os principais riscos ocupacionais encontrados foram fisicos, quimicos, biolégicos,
ergondmicos e mecanicos. O risco fisico € causado pela temperatura elevada dos
equipamentos de cozinha, exigindo ventilagédo e hidratagao para evitar problemas de saude.
O risco quimico provém do contato com produtos de limpeza, necessitando o uso de EPls

como luvas e botas (Figura 2).

Na NR 9 esta descrito os riscos quimicos (gases, poeira, fumos, quimicos em geral, névoas
e substancias compostas) que possam afetar o organismo do colaborador através de vias
respiratorias e digestoria e do contato direto na pele (Brasil, 2020). O risco biolégico esta
relacionado a contaminag&o por microrganismos em areas de preparo e higienizagéo, sendo
necessario seguir protocolos de higiene rigorosos. Riscos ergonémicos surgem devido a
posturas inadequadas e levantamento de peso, que podem causar doengas
osteomusculares, enquanto os riscos mecanicos sao associados a acidentes como cortes e

queimaduras, derivados de falhas no ambiente de trabalho e uso incorreto de EPIs.
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Alencar et al. (2013) destacam que as atividades em cozinhas industriais envolvem intensa
manipulagdo manual, com movimentos repetitivos, levantamento de peso e longos periodos
em pé. Ja Barbosa e Almeida (2008) identificaram, em uma UAN, predominancia de riscos

ocupacionais de natureza fisica, cujas medidas corretivas apresentavam facil aplicagao.

O art. 19 da Lei n°® 8.213/91 define acidente de trabalho como aquele ocorrido durante
atividades a servico da empresa, resultando em lesdo, morte ou incapacidade temporaria ou
permanente (Brasil, 2014). Segundo Leite (2023) o mapa de riscos € uma ferramenta
essencial no planejamento das contratagdes, exigindo conhecimento técnico e consciéncia
dos servidores para prevenir impactos negativos nos objetivos institucionais. Alevato e
Araujo (2009) destacam que, em unidades de alimentagéo e nutricdo, a alta demanda e a
estrutura inadequada elevam o risco de acidentes e comprometem a saude dos

trabalhadores.

CONCLUSOES

A presenca de riscos ocupacionais diversos, como fisicos, quimicos, bioldgicos,
ergondmicos e mecanicos, evidenciou a necessidade de criar um mapa de risco estruturado
para a UAN, visto que esse documento nao existia até entdo. A implementacdo do mapa de
risco tem como proposta identificar e classificar os perigos presentes em cada setor,
promovendo uma gestao mais eficaz da seguranga no ambiente de trabalho. Embora a UAN
seja bem equipada e organizada, a auséncia desse mapeamento dificultava a identificacao
e a prevencao adequada dos riscos. Com a criacdo do mapa de risco, é possivel adotar
medidas preventivas direcionadas, melhorar as condigdes de trabalho e assegurar a
integridade fisica e a saude dos colaboradores. Conclui-se que praticas preventivas sao
essenciais para garantir a saude dos trabalhadores e a qualidade no processamento dos

alimentos, promovendo um ambiente de trabalho mais seguro e produtivo.
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