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RESUMO

A base onshore da empresa de hotelaria maritima é responsavel dentre diversificadas
atividades de apoio a equipe offshore. As atividades realizadas no setor do estoque e
expedicao caracterizam-se manipulacao manual intensa durante o processo de separagao
das mercadorias e montagem dos contéineres de ranchos que serao enviados para as
unidades offshore. Durante as atividades sao realizados movimentos repetitivos de
membros superiores e coluna, levantamento de pesos excessivos e permanéncia na postura
em pé por periodos prolongados. Todos estes riscos devem estar previamente mapeados
no Programa de Gerenciamento de Riscos (PGR) preconizados pela NR-1. O objetivo deste
estudo foi elaborar um mapa de riscos aos quais estao expostos os trabalhadores da area
do estoque e expedicdo. O trabalho foi desenvolvido na area de estocagem e armazenagem
na base operacional de uma empresa de hotelaria maritima situada em Macaé — R]. O
periodo de realizagdo foi de julho de 2021 a fevereiro de 2022. A metodologia utilizada foi
mapa de riscos. Foram identificados todos os grupos de riscos. A area onde foram
identificados maior numero de risco foi na recepcao de mercadorias, separacao e
montagem dos ranchos. Conclui-se que o mapa de risco € de suma importancia para a
empresa e para a seguranga dos trabalhadores, pois, com a sua utilizacao, os trabalhadores
podem identificar quais sao os riscos a que estdo expostos e, assim, evitar que ocorram

acidentes.

Palavras-chave: Riscos ocupacionais; Mapa de risco; Hotelaria maritima.
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1. INTRODUGAO

A base onshore da empresa de hotelaria maritima é responsavel dentre diversificadas
atividades de apoio a equipe offshore, pela aquisicao, recebimento e armazenamento de
alimentos e materiais, montagem dos contéineres dos ranchos que serdo enviados para as
unidades maritimas e a logistica de transporte destes equipamentos ao porto onde sera
realizado o embarque por transporte maritimo destinado recebimento nas unidades

(CAMPOS et al., 2022a).

As atividades realizadas no setor do estoque e expedicao caracterizam-se
manipulacdo manual intensa durante o processo de separacao das mercadorias e
montagem dos contéineres. Essas tarefas sao acompanhada de movimentos repetitivos de
membros superiores e coluna, levantamento de pesos excessivos e permanéncia na postura
em pé por periodos prolongados. Os trabalhadores muitas vezes sao levados a um quadro
de insatisfacdes e fadiga, com queda de produtividade, além de problemas de salde e

acidentes no trabalho (SANT'ANNA et. al., 2018).

Nesta perspectiva, apds analisar os agentes de riscos no setor de estoque e
expedicao desta na base onshore desta hotelaria maritima, foram constatados que fisicos,
acidentes, bioldgicos, quimicos e ambientais sao agentes que expde a equipe de trabalho
diariamente. Contudo, a falta de medidas preventivas eficazes podem gerar doencas

laborais e acidentes de trabalho (PINTO et. al., 2022).

Todos os riscos devem ser previamente mapeados no Programa de Gerenciamento
de Riscos (PGR), conforme NR-1. A empresa precisa eleger quais as ferramentas e técnicas
sao mais adequadas para esta avaliacao, levando em consideragao a realidade de cada
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ambiente laboral. Com isso, 0 mapeamento e controle dos riscos ambientais, bem como as
acoes de higiene ocupacional e inspecao regular auxiliam as Boas Praticas na sua execugao

de forma adequada e segura (CAMPOS et. al., 2022b).

Conforme a Norma Regulamentadora 09 publicada na Portaria n® 3.124/1978, os
riscos ambientais podem ser classificados como fisicos, quimicos e bioldgicos. Embora a NR-
9 nao cite os riscos ergondmicos e de acidentes, a portaria n.° 25, de 29 de dezembro de
1994, os incluiu em seus anexos, na classificagao dos riscos ocupacionais, considerando
riscos ergondmicos aqueles que causem desconforto ao trabalhador. Ja os riscos de
acidentes sao os usos de equipamentos, produtos, disposicao das instalacdes, protecdes e
qualquer tipo de risco que possam gerar acidentes durante o exercicio das atividades

laborais (BRASIL, 2021a).

De acordo com a Portaria n® 25, o mapa de riscos deve ser elaborado pela Comissao
Interna de Prevencao de Acidentes (CIPA), com a atuacao dos trabalhadores envolvidos no
processo produtivo e com a orientacao de Salude e Seguranca do Trabalho (SST) do
estabelecimento, proprio ou contratado. E considerada indispensavel a colaboracao das
pessoas expostas ao risco. A elaboracdo de mapas de riscos esta mencionado no item 5.16
da NR 05 (BRASIL, 2021b). Este estudo teve como objetivo elaborar um mapa de riscos aos
quais estdo expostos os trabalhadores da area de estocagem e armazenagem na base

onshore de uma empresa do segmento de hotelaria maritima de Macaé - RJ.
2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na area de estocagem e armazenagem na base

operacional de uma empresa de hotelaria maritima situada em Macaé — RJ. A éarea de

143

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 — N. 12



WO VDD >TSS
clouess 1ocuononee pp—
. -
SR R
= d

;/l (70 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

\
[ |
—

estudo possui aproximadamente 100m2 . A equipe de trabalho é composta pgr 60
colaboradores e a jornada de trabalho sao de 44 horas semanais.

Inicialmente realizou-se um levantamento preliminar de riscos com checklist no
periodo de julho de 2021 a fevereiro de 2022, a fim de levantar as fontes de perigo e os
riscos existentes no local.

Para a elaboracao do mapa de risco observou-se os riscos existentes no local,
instrumentos de trabalho, materiais de trabalho, se os funcionarios faziam uso dos
Equipamentos de Protecao individual (EPI's) e se existe organizacao no local de trabalho
(PONTE et al., 2014). Em complemento aos dados foram também analisados os relatos
voluntarios dos colaboradores durante as atividades.

Os riscos sdo caracterizados graficamente por cores e circulos. O tamanho do circulo
€ o indicador do grau do risco, ndo havendo dimensao especifica, mas comparativamente
sugere-se possuir trés tamanhos distintos, adequados para a insercado do mapa da
edificacao (SANTOS, 2008).

A classificacao dos riscos quanto ao grupo, tipo, cor de identificacdo, descricao e
grau, utilizou-se uma tabela de Classificagao dos Riscos, dividida em 5 grupos, sendo que
cada grupo representa um tipo de risco e é sinalizado com uma cor diferente. O grupo de
riscos fisicos é sinalizado pela cor verde, quimicos pela cor vermelha, bioldgicos sinalizado
pela cor marrom, ergondmicos pela cor amarela e os de acidente sinalizado pela cor azul
(SANT'ANNA et. al, 2018). Desta forma, o Mapa de Risco pode qualificar e quantificar o

risco de forma pratica e compreensivel para todos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
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O mapa de risco referente ao setor de estoque e expedicdao esta apresentado no

quadro 1. Foram identificados todos os grupos de riscos. A area onde foram identificados

maior numero de risco foi na recepcao de mercadorias, separagdo e montagem dos

ranchos.

Quadro 1. Mapa de riscos do setor de estoque e expedicao

MAPA DE RISCOS — SETOR DE ESTOQUE E EXPEDICAD

RISCO ¥ =
FISICO ARFA ADMINISTRATIVA FRODUTOS QUIMICDS
. EPI'S
| ® | 00 O o@o0e
QUIMICO
RISCO TR =
. BIOLOSICO O PRODUTOS ESTOCAVELIS
[] fasco &
ERGOMNCMICO .
!
RISCD DE
REFRIGERADA
. ACIDENTE
- PRODUTOS DESCARTAVELS

I® |

. RECEBIMENTO DE MERCADORIAS | SEPARACAD E MONTAGEM
DE RANCHO

RISCO MEDID & . © . O .

AREA EXTERNA - AREA DE MOVIMENTACAC DE CONTEINER

NUMERC DE

RISCO GRANDE TRABALHADORES
EXPOSTOS —
APROXIMADAMENTE 45

Na area da camara refrigerada e camara frigorificada foram identificados 4 (quatro)

RISCO PEQUEND

riscos. Sendo eles riscos fisico, bioldgico e acidente que foram considerados de grau
pequeno e o risco ergondmico classificado como grau médio. A classificacado como grau

médio do risco ergondmico é devido ao constante levantamento e transporte manual de
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peso, ritmo excessivo e postura inadequada de trabalho durante o acc?h&&ionamentg dos
alimentos e no momento de retirada para montagem dos ranchos. Verificou-se que durante
estas atividades com acesso as camaras nao eram todos os envolvidos que que estavam
com os EPI's. Nesta mesma atividade os trabalhadores sao expostos a variagdes de
temperatura devido ao calor proveniente do proprio estoque ou quando acessam aos
contéineres localizados na area externa e ao frio quando adentram nas camaras. Estas
condicdes podem causar estresse, desconforto, aumentando assim, o risco de acidentes e
afetando a salde. Conforme a NR-6 é dever da empresa o fornecimento dos EPI's
adequados ao risco assim como dos trabalhadores sua correta utilizacao (BRASIL, 2018). O
risco bioldgico foi verificado mediante relatos dos trabalhadores sobre a presenca de ratos e
gambas da comprometendo ainda a Seguranca dos Alimentos armazenados e
descumprimento da RDC 216 que preconiza a obrigatoriedade do Controle Integrado de
Vetores e Pragas Urbanas (ANVISA, 2004 ). O risco de acidente foi verificado mediante a

condicao de piso escorregadio ocasionado pela condensacdo da camara.

Na antecamara, por se tratar de um corredor de acesso a camara refrigerada e
frigorificada com espaco fisico reduzido e piso escorregadio foram observados 2 (dois)

riscos sendo eles: ergondmico e acidente avaliados como grau de risco pequeno.

No local de armazenamento de EPI's foram verificados 2 (dois) riscos, sendo eles
ergondémico e acidentes com indicador de grau de risco pequeno. Devido ao
subdimensionamento desta area, ndo é realizada a correta estocagem dos EPI's. Foi
observado que estava desorganizado e que o responsavel estava com bastante dificuldade
na locomocdao dentro desta area para a localizacdo do EPI devido ao grande volume
armazenado.
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Na area administrativa, foi identificado somente o risco ergonémico e cIassi?icado
como pequeno inerente da atividade dos trabalhadores deste ambiente que permanecem
em maior periodo da jornada assentados. Conforme a nova revisao da NR-17 que entrou
em vigor em 3 janeiro deste ano, a ergonomia deve estar mapeada no PGR- Programa de
Gerenciamento de Riscos da NR-1(BRASIL, 2021c ; BRASIL, 2020). Deve ser realizado a
verificagdo e a adequagdo dos mobiliarios dos postos de trabalhos e as condices de

conforto no ambiente de trabalho.

Na area de armazenamento de produtos quimicos foram verificados 4 (quatro)
riscos: fisico, ergondmico e acidente com indicador de grau de risco pequeno e risco
quimico com grau de risco médio devido ao préprio tipo de produto armazenado. Todos os
produtos quimicos fornecidos pela hotelaria ficam armazenados nesta area e sao
armazenados sob paletes. E necessario o movimento repetitivo de abaixar e levantar
durante as atividades para o manuseio, armazenamento e separacao. Este armazenamento
pode gerar riscos para a salde e seguranca dos funcionarios mediante o proprio esforco
repetitivo e o iminente risco de algum produto quimico nesta movimentacao sofrer uma

queda podendo atingir ao trabalhador.

Na area de armazenamento dos produtos estocaveis foram verificados 4 (quatro)
riscos. Os riscos fisico, ergonémico e de acidente foram classificados como grau de risco
grande. O acondicionamento dos produtos é realizado em prateleiras altas e durante a
observacao foi verificado que os trabalhadores nao utilizam sempre da escada para
“alcancar” os produtos e agravando o risco de acidente. Foi observado grande esforco fisico
durante esta atividade, com movimentos repetitivos, levantamento e transporte de peso

excessivo manual excessivo. O risco bioldgico foi classificado pequeno.
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A area de recebimento de mercadorias, separacao e montage-r;gd‘e ranchom}oi a
apresentou maior numero de riscos com a identificacao de todos os grupos de riscos. Os
riscos fisico, ergondmicos e de acidentes sdao provenientes de espaco fisico reduzido,
auséncia da utilizacdo de EPI's adequados, exposicao ao calor, exposicao a chuva, ritmo de
atividades acelerado, numero reduzido de colaboradores, horarios para atendimento das
tarefas apertado, movimentos repetitivos de levantamento e transporte de cargas com
pesos excessivos. Foi identificado risco bioldgico em grau médio devido a area permanecer
por todo o periodo aberta em contato com area externa facilitando a entrada de pragas e
vetores sem barreiras que realizem a devida protecao e impecam seu acesso facilitando que
estes realizem abrigo no estoque visto que o acesso é livre e a atragdo por si sao alimentos
estocados. Este acesso também pode ocasionar o alojamento de algum vetor ou praga
urbana nos contéineres ocasionando contaminacao bioldgica dos mesmos. O risco quimico
foi classificado como grau pequeno sendo inerente ao recebimento destes produtos e a

manipulacao para montagem dos ranchos.

Na area externa onde sdo realizadas as manobras com os contéineres apds a
montagem dos ranchos e vazios para correta localizagao para montagem. Foram verificados
4 (quatro) riscos sendo eles: fisico e acidente classificados como grau de risco grande e
bioldgico e ergonémico classificados como grau de risco médio. A movimentacao dos
contéineres é realizada por seu icamento e transporte através de empilhadeira e a
locomogao de trabalhadores neste local sem correta utilizacao de EPI ou em
posicionamento incorreto podera ocasionar acidente fatal. Devido pequena estrutura fisica e
grande volume operacional torna-se um perigo potencial para os envolvidos nesta operacao

de forma direta e indireta.
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4. CONCLUSAO

Conclui-se que 0 mapa de risco é extremamente importancia para a empresa e para
a seguranca dos trabalhadores, pois, com a sua correta utilizagao, os trabalhadores podem
identificar quais sao os riscos a que estao expostos e, assim, evitar que ocorram acidentes.
O obijetivo da elaboragao de um mapa de riscos é conscientizar sobre os riscos e contribuir

para elimina-los, mitiga-los ou controla-los.
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