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RESUMO

A falta de medidas preventivas eficazes pode gerar doengas laborais e acidentes de
trabalho. Para a correta identificagdo e tratamento desses riscos, a matriz GUT é uma
ferramenta de priorizagdo de problemas e riscos, através da atribuicdo de notas para os
aspectos de gravidade, urgéncia e tendéncia. O objetivo desse trabalho foi elaborar uma
matriz GUT particularizada para priorizacao dos riscos ambientais levantados em uma
cozinha industrial de um Hospital Universitario. O trabalho foi desenvolvido em uma
Unidade de Alimentacao e Nutricdo (UAN) de um Hospital Universitario na cidade do Rio
de Janeiro-RJ, na cozinha industrial. Inicialmente, realizou-se um brainstorming com
todos os envolvidos para obtencdo de um panorama sobre a cultura de saude e
seguranca no ambiente laboral. Além disso, foram realizadas analises observacionais e
preenchimento do guia de verificacdo ou checklist semanais. O periodo de analise foi de
dezembro de 2021 a janeiro de 2022. Utilizou-se como ferramenta de priorizagao das
fontes de riscos identificados a matriz GUT. Foram identificados 4 riscos fisicos, 4
quimicos, 6 bioldgicos, 6 ergondmicos e 8 riscos de acidentes. Conclui-se, portanto, que
0s riscos ambientais em cozinhas industriais sdo gerados em sua maioria das vezes por
materiais, equipamentos obsoletos ou sem manutencdo, falta de estudo ergonémico dos
postos de trabalho, falta de treinamento e déficit na supervisao.

Palavras-chave: Andlise de Riscos; Seguranca Ocupacional; Unidade de Alimentacao e
Nutricao.
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1. INTRODUGAO

Os servicos de alimentacao sao oferecidos por estabelecimentos que
desenvolvem todas as etapas do processo de elaboracao de um alimento pronto para o
consumo, desde a recepcdao da matéria-prima até a entrega para o consumidor
(ANVISA, 2004).

Neste sentido, apds analisar os agentes de riscos em uma cozinha industrial, foi
constatado que riscos toxicoldgicos, bioldgicos, quimicos, mecanicos e ambientais sdao
agentes que expde a equipe de trabalho diariamente. Contudo, a falta de medidas
preventivas eficazes podem gerar doencas laborais e acidentes de trabalho
(NEPOMUCENO, 2004).

Adicionalmente, os riscos ambientais podem ser classificados como fisicos
quimicos e bioldgicos, segundo a Norma Regulamentadora 09 publicada na Portaria
no 3.124/1978. Embora a NR-9 (1994) ndo cite os riscos ergondmicos e de
acidentes, a portaria n.° 25, de 29 de dezembro de 1994 (1994), os incluiu em
seus anexos, ha classificacao dos riscos ocupacionais, considerando riscos
ergondmicos aqueles que causem desconforto ao trabalhador. Ja& os riscos de
acidentes sdo os usos de equipamentos, produtos, disposicdo das instalagbes,
protecdes e qualquer tipo de risco que possam gerar acidentes durante o exercicio
das atividades laborais (BRASIL, 2020).

Para a correta identificacao e tratamento desses riscos, foi utilizada a matriz GUT
e o grande beneficio em emprega-la é o auxilio que dara ao gestor para avaliar de forma
quantitativa os problemas ou riscos da empresa, tornando possivel priorizar as agoes

corretivas e preventivas (PERIARD, 2011).
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No entanto, diversas empresas do setor alimenticio empregam a Matriz GUT para

levantamento de riscos ambientais; industria de sorvetes (RODRIGUES & SANTANA,
2010), laboratdrios de tecnologia de alimentos (LEITE et al., 2018), panificadoras
(NOVASKI et al., 2020), entre outros. Propde-se, neste estudo, a elaboracao de uma
matriz GUT particularizada para priorizacao dos riscos ambientais levantados em uma

cozinha industrial de um Hospital Universitario.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido em uma Unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN) de
um Hospital Universitario na cidade do Rio de Janeiro-RJ, na cozinha industrial, area
especifica de produgao das grandes refeicOes para pacientes (almoco e jantar) de dietas
de consisténcia normal e pastosa com suas variacoes, além do almogo dos funcionarios
da empresa terceirizada. A jornada de trabalho é de 12h/dia com escala de 12/36h para
plantonistas e horario de trabalho de 07 as 19h, para primeira equipe, e das 08h as 20hs
e para segunda, o diarista trabalha de segunda a sexta de 07h as 16:48min. Na equipe
noturna, existem apenas 2 trabalhadores, com jornada de 12/36h e horario de 19 as
07h. O numero total de trabalhadores é de 54 plantonistas/plantdo e 8 diaristas,
totalizando 116 trabalhadores.

Inicialmente, realizou-se um brainstorming com todos os envolvidos para obtencao
de um panorama sobre a cultura de salde e seguranca no ambiente laboral. Na
sequéncia, foram realizadas algumas reunides com os trabalhadores, no qual foram
levantadas questOes referentes as atividades realizadas, as fontes de perigo, os riscos
ambientais e a utilizagao de equipamentos de protecao individual e coletivo (EPI e EPC).

Além disso, foram realizadas analises observacionais, relatério fotografico e
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preenchimento da guia de verificagao ou checklist semanais (GENTAVétwaI, 2005). O
periodo de analise foi de dezembro de 2021 a janeiro de 2022. Adicionalmente, utilizou-
se como ferramenta de priorizacao das fontes de riscos identificados a Matriz GUT

(KEPNER & TREGOE, 1981) para posterior tomada de decisoes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O ranking com a prioridade dos riscos identificados na matriz GUT estao
apresentados no quadro 1. Foram identificados 3 riscos fisicos, 2 quimicos, 3 bioldgicos,
3 ergondmicos e 6 riscos de acidentes. Em 1° (primeiro) lugar foi identificado o risco de
acidente provocado por um vazamento na tubulagdo de gas que alimenta o fogao, pois
possui extrema gravidade, exige acao imediata e pode ter desdobramentos fatais.

A 22 (segunda) colocacao foi ocupada pelos riscos bioldgicos (fungos, bolores,
insetos e ratos) e pelo risco de acidentes (coifas da exaustao com presilhas e varas
soltas). Em relacdo aos riscos bioldgicos, estes podem causar varios tipos de doencas,
dentre elas estdao doencas respiratdrias, leptospirose, salmoneloses, além de danificar
magquinas, equipamentos, tubulacoes, fiacoes elétricas (GRINGS, 2006). Existe, portanto,
forte relacdo entre os riscos bioldgicos e a saude do trabalhador, e para eliminar
as doencas adquiridas no ambiente laboral, as medidas preventivas sao
essenciais (PIVETTA & HUET, 2001). Em relagao as coifas com as presilhas
soltas, verifica-se que estas sao um perigo constante e precisam de acao imediata
dos oOrgaos fiscalizadores da saude do trabalhador, pois o risco de queda é
eminente, influenciando também na salde psicoldgica do trabalhador.

Na 32 (terceira) posicao foi identificada a presenca de insetos que

muitas vezes caem em alimentos na hora da preparagao. A presenca desses
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vetores para locais que atuam com manipulacao de alimentos, representa um risco muito
grave, ja que elas podem transmitir mais de 100 diferentes tipos de doencas, colocando
a salde do trabalhador e a seguranca do alimento em risco, além de gerar
prejuizos financeiros, pois o descarte é obrigatdrio. Inclusive, a Vigilancia Sanitaria pode
multar um ambiente com presenca de moscas e até mesmo interditar das operacdes
(SYNGENTAPPM, 2001).

Em 4° lugar, foram identificados os riscos quimicos (substancias quimicas
manipuladas incorretamente) e os riscos fisicos (falta de EPI, uso continuo de luva de
latex pelo cozinheiro proximo as chamas, iluminagao inadequada e equipamentos sem
protecao). Quanto aos agentes de risco quimico, estes foram considerados altos, devido
a manipulagdo inadequada e identificacdo incorreta dos produtos podendo resultar em
residuos sobre os equipamentos e utensilios, além de proporcionar irritacdo da pele. O
uso continuo de luva de latex pelo cozinheiro (Figura 1-C) denota um equivoco no que
tange a conscientizacao sobre a higienizacdo correta das maos, pois muitos
trabalhadores pensam que ao utilizar as luvas seria uma medida suficiente de higiene.
Porém, esta pratica contribui para que a higienizacao correta das maos seja
negligenciada. Além disso, segundo a CVS 5/2013, o uso do latex ndao € permitido em
processos que envolvam calor, como cozimento e fritura. A iluminagao inadequada no
ambiente de trabalho, pode prejudicar a saude fisica ou psicoldgica de um trabalhador,
além de afetar seu rendimento. Esta ndao conformidade em um ambiente de cozinha
industrial aumenta consideravelmente os erros e a viabilidade de um acidente de
trabalho. Ja a falta de EPI e os equipamentos sem protecao evidenciam o aumento de

acidentes de trabalho, no servico de alimentacao (MATOS, 2000). Em relagao as outras
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prioridades que estdao entre a 52 (quinta) e a 112 (décima primeira) posicao, verifica-se

um grau de tendéncia baixo (T= 1) em relagdo aos demais.

Quadro 1. Priorizacdo dos riscos ambientais particularizados, obtidos a partir da matriz GUT.

Riscos Identificados G| U T |TT P
Vibragbes de bancadas com equipamentos nao fixados 2 3 1 6 10°
Calor excessivo por problemas na exaustdo 3 4 1 12 8°
Ruido provocado por equipamentos sem manutencao 3 4 1 12 8°
Fumos — area de fumantes proximo a Janela da cozinha 3 3 1 9 90
Substéncias quimicas manipuladas incorretamente 5 5 1 25 40
Fungos e Bolores 4 5 5 100 20
Ratos 5 5 4 100 20
Insetos 4 4 3 48 30
Excesso de esforco fisico 3 5 1 15 7°
Ergz:fg;ico Levantamento e transporte de engradados e cubas 4 |5 1 20 50
Jornada de trabalho prolongada devido a falta de trabalhadores 3 3 1 9 90
Incéndio ou explosdo devido a vazamento de gas 5 5 5 125 10
Falta ou uso incorreto de EPI 5 5 1 25 4°
Uso de luva de latex por um cozinheiro 5 5 1 25 40°
Iluminacdo inadequada 5 5 1 25 40
Coifas da exaustao com presilhas e varas soltas 5 5 4 100 20
Equipamentos sem protecao 5 5 1 25 40

Fonte: Adaptado de Norma Regulamentadora 9 (2021).

Critérios para analise da Matriz GUT

[ 5] = G (extremamente grave), U (acdo imediata), T (tende a piorar de imediato)
[ 4 1 = G (muito grave), U (com alguma urgéncia), T (vai piorar a curto prazo)

[ 31 = G (grave), U (o mais cedo possivel), T (vai piorar a médio prazo)

[ 2] = G (pouco grave), U (pode esperar um pouco), T (vai piorar a longo prazo)
[ 1] = G (sem gravidade), U (ndo tem pressa), T (ndo vai piorar)

[TT] = Total: Resultado da multiplicacdo dos fatores GxUxT

[P] = Prioridade em que as agGes serao implementadas

Fonte: Adaptado de Fineili (2021).

Os resultados do relatério fotografico nos diferentes setores da cozinha estao
apresentados na figura 1. Ao longo do periodo de analise, foram observados ruidos
excessivos provocados por equipamentos sem manutencdo (a). Funcionarios

suando excessivamente, podendo ocasionar a contaminagao dos alimentos (b).
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(c). Utilizacao de luva de Latex, possibilitando uma doenca transmitida por alimento
(d). Mesa de trabalho com altura inadequada para o trabalhador e auséncia de
sapato de seguranca (e). Manutencao de equipamento com o uso de um balde
plastico (f). Parte do sistema de calhas sem a correta fixacao (g, g1). Utilizacdo
inadequada das luvas térmicas (h). Presenca de insetos (i). Transporte de cubas
pesadas (j). Substancias quimicas identificadas incorretamente (k). Apesar da
existéncia da legislacdo brasileira, os indices de acidentes do trabalho ainda sdo
muito altos e geralmente decorrentes das mas condicdes e da falta de seguranca
dos ambientes laborais somados a falta de fiscalizacdo por parte dos o6rgaos
competentes. O cumprimento das Normas Regulamentadoras (NRs) ainda é um
desafio para a maioria das empresas que, em muitos casos priorizam a melhoria da
qualidade do produto ao invés de melhores condicdes ambientais de trabalho
(LACERDA et al., 2005). A seguranca alimentar, passa obrigatoriamente pela saude

do trabalhador.
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Imagens do relatério fotografico, referente aos diferentes grupos de risco
identificados. Risco fisico (a), risco bioldgico (b), risco quimico (c), risco de acidente
(d), risco ergonémico e de acidente (e), risco de acidente (f), risco de acidente (g e
gl) risco de acidente (h), risco bioldgico (i), risco ergondmico (j) risco quimico (k).

Fonte: Autores (2021-2022)
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5. CONCLUSAO

Conclui-se, que a avaliagdo dos riscos ambientais através da matriz GUT é de
suma importancia para o gerenciamento da saude e seguranca do trabalho em cozinhas
industriais, pois diante destes dados é possivel elaborar medidas e acdes para o controle
dos riscos, melhorando o ambiente de trabalho e garantindo a salde e seguranca dos

trabalhadores.
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