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RESUMO: De modo geral, higiene e seguranga do trabalho busca garantir condigdes fisicas e mentais aos
colaboradores em seus postos de trabalho. Logo, para se atingir essa finalidade é necessdrio fazer um
levantamento desses riscos ao trabalhador. Com este trabalho, buscou-se realizar a andlise dos riscos
ocupacionais e a elaboragcdo do mapa de riscos do laboratorio de andlise de alimentos, localizado na
Universidade do Estado do Para - campus de Maraba- PA. Os dados foram coletados através de observagoes e
fotos do local, dos equipamentos e objetos, além de entrevista ndo-estruturada a monitora responsavel, tendo
como roteiro um questionario aberto. Feitas as andlises concluiu-se que os riscos quimicos, fisicos, biologicos e
de acidente sdo pequenos. Os riscos ergondomicos apresentaram um grau mais preocupante, sendo assim
caracterizados como médios. Com base nos resultados foram elaboradas propostas de melhorias, as quais
foram organizadas em duas categorias, cuja a primeira demanda pouco tempo e gasto e a segunda, gasto e
tempo consideravel.

PALAVRAS-CHAVE: Mapa de riscos; Riscos ocupacionais; Higiene e seguranga no trabalho.

ABSTRACT: A4s a general note, occupational hygiene and safety seek to ensure physical and mental conditions
for employees in their jobs. Therefore, to achieve this purpose it is necessary to survey these risks to the worker.
This study sought to perform an analysis of the occupational risk and the elaboration of a risk map for the food
analysis laboratory, located at Universidad do Estado do Para - campus de Maraba-PA. The data were
collected through observations and on-site photographs, through equipment and objects, as well as an
unstructured interview with the responsible monitor, using an open questionnaire as a script. Having done the
analysis it was concluded that the chemical, physical, biological and accident risks are small. The ergonomic
risks presented a more worrying degree, being thus characterized on a medium level. Based on the results,
improvement proposals were elaborated, which were organized into two categories, the first of which requires
little time and expense and the second, considerable time and expense.

KEYWORDS: Risk map; Occupational risks; Hygiene and work safety.

1. Introducao

No Brasil, de acordo com a Lei n° 13.844, de 18 de junho de 2019, Art. 31, inciso XXXV,
compete ao ministério da economia a promogdo a seguranca e saude no trabalho (BRASIL,
2019). A seguranga do trabalhador deve ocorrer de forma preventiva, cuidando para que o
local de trabalho nao ofereca riscos de acidentes e o orientando para evitar situagdes de risco,
indicando praticas seguras e metodologias mais adequadas e quais os equipamentos de

protecdo que sdo necessarios para cada atividade a ser exercida.

Um Mapa de Riscos retne informagdes importantes, afim de estabelecer um diagnostico da
situagdo atual de seguranga e saude do local de trabalho. Sua elaboracdo comega com uma
Analise de Riscos, onde serdo identificados os riscos e os diferentes niveis de riscos existentes

no local de trabalho (ARRUDA, 2015).
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O laboratério de analise de alimentos, por ser local de manipulacio de reagentes e
equipamentos, pode sujeitar académicos e servidores a diversos riscos de acidentes. Nisto esta
a importancia em se identificar os riscos presentes, elaborar e implementar um mapa de
riscos. Segundo Arruda (2015, p.12) “O conhecimento dos riscos ambientais aos quais 0s
usuarios estdo sujeitos resulta na reducdo da probabilidade de qualquer tipo de acidentes, além

de avarias e prejuizos ao individuo e a institui¢ao, a curto e longo prazo”.

Portanto, este trabalho busca realizar a analise dos riscos ocupacionais ¢ a elaboragao do
mapa de riscos do laboratério de anélise de alimentos, localizado na Universidade do Estado
do Para- campus de Maraba-PA, mediante o conhecimento e identificacdo dos riscos do local,
das atividades e processos ali desenvolvidos, conforme a extinta metodologia do anexo IV da

NR-5 constante na Portaria n. ° 25, de 29 de dezembro de 1994 (BRASIL, 1994).

2. Normas Regulamentadoras
As atividades realizadas em laboratorio, bem como em outros setores de trabalho, quase
sempre estardo vinculadas a algum tipo de risco, seja ele, quimico, fisico, bioldégico, mecanico

ou ergondmico (ARRUDA, 2015).

A fim de reduzir os riscos € o quantitativo de acidentes no local de trabalho, no Brasil foram
criadas as normas regulamentadoras de seguranga e saude no trabalho. “As Normas
Regulamentadoras (NR) sdo disposi¢cdes complementares ao capitulo V da CLT, consistindo
em obrigacdes, direitos e deveres a serem cumpridos por empregadores e trabalhadores com o
objetivo de garantir trabalho seguro e sadio, prevenindo a ocorréncia de doencas e acidentes

de trabalho [...] (SECRETARIA DE INSPECAO DO TRABALHO, 2019).

Em conformidade com a Secretaria de Inspecdo do trabalho (2019), atualmente o Brasil
possui trinta e sete NRs. Dentre estas, destacamos a NR 6 que aborda sobre os equipamentos
de prote¢ao individual (EPI), o quais sdo “[...] todo dispositivo ou produto, de uso individual
utilizado pelo trabalhador, destinado a protecao de riscos suscetiveis de ameagar a seguranga e

saude no trabalho [...]” (BRASIL, 2018).

Além da protecao individual, a empresa ou instituicdo deve se preocupar em fornecer
equipamentos de protecao coletiva (EPC). Esses possuem os mesmos objetivos quanto devido
ao uso do EPI, no entanto estd disponivel para beneficiar a todos do local. Em se tratando de

laboratério, sdo exemplos, chuveiro de emergéncia, lava-olhos, extintores de incéndio, kit de
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primeiros socorros e etc. (HOSPITAL DAS CLINICAS — FMUSP, 2015).

Embora toda a base dada pelas NR, de acordo com a NR — 1 elas ndo sdo obrigatdrias em
institui¢cdes que nao tem empregados regidos pela Consolidacao das Leis do Trabalho — CLT
(BRASIL, 2019). Ou seja, ndo se aplicam a esse estudo como obrigatoria, pois se trata de uma
Institui¢do de Ensino Superior — IES, cujos os funcionarios sdo servidores publicos do Estado
do Para e os responsaveis pelos cuidados, desenvolvimento e auxilio de atividades no local
sao docentes e monitores desta instituicdo. Mas, se aplica como metodologia a ser seguida

para o alcance de melhorias.

2.2. Mapa de riscos

De acordo com Novello, Nunes e Marques (2011, p. 2), o mapa de riscos consiste em “[...]
uma representacdo grafica de um conjunto de fatores presentes nos locais de trabalho, capazes
de acarretar agravos a satde dos trabalhadores”. A elaboragao do mapa de riscos ¢ atividade a
ser exercida pela Comissdo Interna de Acidentes, CIPA, com assessoria do Servigo
Especializado em Engenharia de Seguranga e Medicina do Trabalho - SESMET instituida
pela NR — 5 dada pela Portaria GM n. ° 3.214, de 08 de junho de 1978 (BRASIL, 2011).

Conforme a Portaria n. ° 25, de 29 de dezembro de 1994, para a elaboracao do mapa de
riscos o agente deve conhecer o local, identificar os riscos de acordo com a classificacdo dada
pela tabela I do anexo IV, podendo ser: riscos fisicos (verde) , quimicos (vermelho),
bioldgico (marrom), ergondmicos (amarelo) e de acidentes (azul), verificar se ja sdo aplicadas
medidas preventivas e quais seus resultados, Conhecer os indicadores de saude, se existem
levantamentos realizados anteriormente no local e, realizar sobre o layout do local, o Mapa de
Riscos indicando seu tipo e sua gravidade de acordo com o diametro do circulo (Pequeno,

médio e grande) (BRASIL, 1994).

Apos discussao e aprovagao pela CIPA, ou responsavel designado, o mapa deve ser exposto
em local visivel e de facil acesso a todos os funcionarios, devendo também ser alterado

sempre que algo modificar a situagdo dos riscos ja estabelecidos (BRASIL, 1994).

3. Metodologia
Para a realizacdo do mapeamento das areas de riscos, foram realizadas visitas ao laboratorio
de alimentos, entrevistas com a monitora responsavel pelo laboratorio e também a aplicagdo

de um questiondrio aberto sobre os fatores de que ocasionam riscos ocupacionais. Para coletar
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as informagdes detalhadas sobre as atividades e processos ali desenvolvidos foram feitas:
observagdes e fotos do local, e também dos equipamentos e objetos. Para melhor

entendimento a figura 1 descreve as etapas para a elaboragcdo do mapa de riscos.
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FIGURA 1 — Processo de Elaboragdo do Mapa de Riscos. Fonte: As autoras (2019).

Conforme a figura 1, inicialmente foram feitas pesquisas sobre os tipos de riscos e qual a sua
gravidade, para em seguida fazer um levantamento dos riscos que o laboratorio de anélise de
alimentos pode provocar, afim de classifica-los conforme o grau de risco de cada um. Diante
disso, foi possivel elaborar o mapa de riscos com auxilio de um software e produzir um

relatorio final com os resultados obtidos no levantamento de dados.

4. Analise e discussio dos resultados
Durante a visita, a monitora do laboratorio afirmou desconhecer um mapa de riscos € os tipos
de riscos. O laboratorio de tecnologia de alimentos esta dividido em dois ambientes, conforme

as figuras 2 e 3.



II Simposio Nacional de Engenharia de Produgéo
Universidade Federal da Grande Dourados UF
29 de outubro a 01 de novembro de 2019 GD
Dourados, Mato Grosso do Sul, Brasil

Simpésio Nacional de Engenharia de Producao

FIGURA 3- Visdo Geral do 2° Espago do Laboratorio de Analises de Alimentos. Fonte: As autoras (2019).

Como podemos perceber na figura 2, o primeiro espaco do laboratério se trata de um lugar
voltado para reunides e discussdes sobre planejamento de trabalho e o segundo ambiente, por
ter equipamentos de andlises, pode- se concluir que foi idealizado para a execucao dos

projetos propostos no primeiro ambiente.

A figura 4 demonstra o layout do laboratdrio de andlise de alimentos, objeto deste estudo,
assim como o grau de risco que cada item ou aparelho apresenta. Foi utilizado o software

Floor Plan Creator, um aplicativo que permite o desenvolvimento de layouts diversos para
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arquitetar o mapa de risco do laboratorio.
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FIGURA 4 — Mapa de Riscos — Laboratorio de Analise de Alimentos, UEPA — Campus VIII — Maraba, 2019.
Fonte: As autoras (2019).

Quanto aos Riscos Quimicos pdde-se observar que ndo existe uma Ficha de Informagdes de
Seguranca de Produtos Quimicos (FISQ), nem avisos fixados nas paredes, somente um
Manual de Boas Praticas. H4 manipulagdo de alguns acidos como o citrico e o cloridrico, este
ultimo apesar de ndo ser inflamavel pode causar queimaduras severas se entrar em contato
com a pele e ndo for removido com lavagem, caso entre em contato com os olhos causa
severa irritacdo, danos visuais e até perda de visdo, quando inalado irrita severamente as vias
respiratdrias superiores resultando sensa¢do de queimacdo na garganta, engasgo e tosse € se

ocorrer a ingestdo queimaduras graves nas mucosas da boca, esdfago e estomago.

Em caso de fumaga produzida quando alguma preparacao queima, a medida adotada ¢ a
abertura das janelas. No local ndo observamos chuveiros de emergéncia nem lava olhos,
somente pias comuns de trabalho, a monitora relatou que quando ha manipulagdo e riscos de
emanacdo de gases, vapores ou nevoas a pratica ¢ realizada no laboratorio de quimica na
capela. Os usudrios usam jalecos, luvas e toucas como Equipamentos de Prote¢do Individual
(EPIs) entretanto ndo utilizam oOculos de protecdo, referente aos Equipamentos de Protecao

Coletiva (EPC) ha um extintor que fica do lado de fora do laboratorio.



II Simposio Nacional de Engenharia de Produgéo
Universidade Federal da Grande Dourados UF
29 de outubro a 01 de novembro de 2019 GD
Dourados, Mato Grosso do Sul, Brasil

Simpésio Nacional de Engenharia de Producao

Os Riscos Bioldgicos sdo pequenos, ndo se observou acimulo de lixo organico devido a
pouca incidéncia e descarte imediato. Como hé no local alimentos crus e cozidos, estes ficam
guardados em recipientes fechados ou na geladeira evitando a contaminacao por fungos e
bactérias. Como forma de evitar ratos e baratas, existem telas de prote¢ao nas janelas, todavia
essas medidas ndo demonstraram ser suficientes pois foram encontradas fezes de parasitas em

alguns recipientes (panelas, vasilhas e facas).

No laboratério nao ha esforgos fisicos, nem ritmo de trabalho excessivo. Na bancada de
trabalho onde fica o computador ndo foi observado apoio para os pés nem para o antebraco.
Nas praticas realizadas na mesa de manipulacdo os usudrios do laboratério precisam ficar em
pé ou usar as banquetas. As banquetas existentes ndo sdo adequadas por ndo possuirem
encostos lombares ocasionando dores nas costas na regido lombar e cervical. As pias de
trabalho possuem uma distancia que causa desconforto quando sdo utilizadas por um tempo

mais longo, dessa forma os Riscos Ergondmicos caracterizam-se como médios.

Sobre o Risco de Acidentes ou Riscos Mecéanicos no arranjo fisico as passagens estdo
desimpedidas e ndo possuem obstadculos nem materiais ao lado delas, no local s6 existe uma
porta utilizada para entrada e saida. Os produtos quimicos estdo armazenados em caixas
dentro de armarios e identificados de forma correta. O laboratdrio ¢ limpo e organizado, o
piso ndo oferece riscos de escorregar. Os utensilios usados sdo adequados e estdo em bom
estado, se encontram em locais seguros, facas guardadas em caixas fechadas e liquidificador

com tampas estao sobre bancada e proximos das tomadas.

Os cabos dos aparelhos ndo possuem emendas nem ficam soltos oferecendo riscos de quedas,
nem sobrecarga de aparelhos ligados nas tomadas que possuem identificagdo de voltagem. Na
caixa de distribuicdo de eletricidade os disjuntores ndo estdo identificados e a iluminacdo do
laboratorio ¢ insuficiente pois nao possuem luminarias direcionadas para locais como a pia e a

mesa de manipulagao.

Referente aos Riscos Fisicos os riscos sdo baixos, os equipamentos ndo causam radiagdes, 0s
ruidos e vibragdes causados pelo triturador e pelo liquidificador industrial sio minimos. O uso
das vidrarias, oferece riscos de cortes caso alguma venha a ser quebrada. Quando o
equipamento de banho maria, as chapas aquecedoras, forno e a mufla estdio em uso ocorre
alteracdo discreta de temperatura dentro do laboratorio, necessitando que o exaustor seja

ligado.
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Com base nas analises, sugere-se que sejam realizadas as seguintes atividades as quais foram
divididas em duas categorias. A primeira demanda pouco tempo e gasto e a segunda um gasto
e tempo consideravel, principalmente por se tratar de uma institui¢ao publica, que requer um

processo mais burocratico.

As mudangas na primeira categoria podem ser: 1. Sinalizacdo da caixa de distribuicdo de
energia, para conhecimento de todos no laboratorio, seguido da 2. Identificacdo dos
interruptores. Esta sinalizagdo ¢ importante pois caso haja algum acidente envolvendo
eletricidade os usuarios do laboratério saberdo exatamente onde interromper o fornecimento.
3. Solicitacao de dedetizacdo, devido as baratas. 4. Solicitagdo de novos EPIs e EPCs como

luvas térmicas e oculos.

Na segunda categoria podem ser feitas: 1. Trocas das banquetas por outras com encosto; 2.

Adequagao das pias; 3. Chuveiro e lava olhos (EPCs) e 4. Porta de saida de emergéncia.

5. Consideracoes finais
Podemos perceber que a higiene e a seguranca no trabalho t€ém como objetivo assegurar a
vida e saude de toda a populagcdo académica, evitando ou pelo menos diminuindo os riscos

ocorridos em laboratorios.

O objetivo geral deste trabalho, de mapear e analisar os riscos ocupacionais no laboratério de
analise de alimentos, foi alcangado. Com o mesmo, a monitora responsavel obteve uma nova
visdo sobre seguranga e saude do trabalho, ela ndo tinha o entendimento sobre a importancia

de um mapeamento de risco, nem se quer dos tipos de riscos ao qual estava exposta.

Na visita realizada no laboratorio de tecnologia de alimentos na presenga da monitora e pela
nossa percepcdo do que foi mostrado, percebemos que ndo existem riscos de grande

intensidade expostos, o local encontra-se razoavelmente bem organizado.

Ressaltamos ainda, que a iluminac¢ao do ambiente de maneira geral, ndo esta muito adequada,
pois tem baixa luminosidade. Vale ressaltar também que, a monitora ndo tinha todas as
informagdes necessarias para explicar a utilidade de todos os aparelhos presentes, tornando

assim mais dificil uma analise de forma mais precisa.
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