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RESUMO

O risco biologico € entendido como aquele que ocorre por meio de
microrganismos que, em contato com o homem, podem provocar diversas
doencas infecciosas. Os microrganismos infecciosos apresentam diversos graus
de riscos e para tomar providéncias adequadas deve-se conhecer o grau de risco
apresentado pelos mesmos, por essa razado € que eles sido classificados em
quatro grupos ou classes de riscos. E com base nessa classificacdo que se pode
realizar avaliagdo de risco bioldgico. Nesse sentido o objetivo dessa pesquisa &
verificar dentro das condicbes de comércio, coleta e analise laboratorial
(processamento) de pescados (peixe), os riscos biolégicos inerentes aos
ambientes - Centro de Abastecimento de Feira de Santana (CAFS), Laboratério
de Qualidade dos Alimentos (LAQUA) e Laboratorio de Microbiologia Aplicada,
Ambiental e Saude Publica (LAMASP), da Universidade Estadual de Feira de
Santana, Bahia. A avaliacdo de riscos biologicos foi realizada de forma qualitativa
por meio de observagdes anotadas nas Listas de Verificagcdo (Check list),
desenvolvidas para essa finalidade. A etapa de reconhecimento dos riscos
biolégicos se deu conforme preconiza a Norma Regulamentadora (NR) 32. Os
dados obtidos foram confrontados com a legislagdo vigente, para verificar se
estdo em conformidade com estas ou nao e se, portanto indicam ameaca a saude
humana. Posteriormente foram elaborados os Mapas de Riscos dos locais
selecionados, de acordo com as NR 5 e NR 9, ambas do Ministério do Trabalho e
Emprego, e nas quais estéo previstas a elaboracdo do mapeamento de risco e a
sua apresentacdo na forma grafica (mapa). A Lista de Verificagdo (Check list)
apontou os principais itens a serem melhorados num programa de prevengao de
riscos e seguranga nos ambientes de trabalhos analisados. Ja os mapas de riscos
foram usados para informar, sensibilizar e visualizar de maneira simples os riscos
a que estao expostos os profissionais. Assim, os Mapas de Riscos tiveram por
finalidade demonstrar graficamente, os riscos de cada local avaliado e quais os
equipamentos, materiais que devem ser manuseados com maior precaugao.

Palavras-chave: Avaliagao de risco; Mapa de Risco; Risco biolégico.
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ABSTRACT

The biological risk is perceived as one that occurs by means of micro-organisms
which, in contact with humans, can cause various diseases. The infectious
organisms have different degrees of risk and to take appropriate measures should
be know the degree of risk presented by them for this reason is that they are
classified into four groups or classes of risks. It is based on this classification that
can perform evaluation of biological risk. Accordingly the objective of this research
is to check within the terms of trade, collection and laboratory analysis
(processing) of fish (fish), the risks inherent in biological environments - Center for
Supply of Feira de Santana (CAFS), Laboratory of Food Quality (LAQUA) and
Laboratory of Applied Microbiology, Environmental and Public Health (LAMASP),
the State University of Feira de Santana, Bahia. The risk assessment was carried
out biological quality through observations recorded in the Checklist (Check list),
developed for this purpose. The step of recognizing biological hazards as was
advocated by Regulatory Norms (NR) 32. The data were confronted with the law,
to verify whether they are in compliance with these or not and is therefore indicate
threat to human health. Maps were subsequently produced the Risk of selected
locations in accordance with the NR 5 and NR 9, both the Ministry of Labor and
Employment, and which are provided for the development of the mapping of risk
and its presentation in graphical form (map). The Checklist (Check list) identified
the main items to be improved in a program of risk prevention and safety in work
environments analyzed. But the risk maps were used to inform, raise awareness
and simple view of the risks they are exposed to the professionals. Thus, Risk
Maps were intended to demonstrate graphically the risks of each site evaluated
and what equipment, materials to be handled with greater caution.

Keywords: Risk assessment; Risk Map; Biological risk.
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1 INTRODUCAO

Risco biologico é entendido como aquele que ocorre por meio de
microrganismos que, em contato com o homem, podem provocar diversas
doencas infecciosas. Dentre as varias doencas ocupacionais provocadas por
agentes bioldgicos incluem-se: a febre tiféide ocasionada pela Salmonella typhi,
colera pelo Vibrio cholerae, hepatite B, shigelose por algumas espécies de
Shigella spp., tuberculose pelo Mycobacterium tuberculosis, tétano pelo
Clostridium tetani, gastrenterites causadas por Escherichia col, AIDS pelo HIV,
entre outras (HIRATA E MANCINI FILHO, 2002). Essas doengas apesar de
possuirem agentes etiologicos, modos de transmissao e controle conhecidos, o
que deveria possibilitar em muitas delas tanto a prevengdo como a cura, séo
ainda grandes responsaveis por causarem danos a saude de profissionais.

Como nas inumeras atividades profissionais, sejam elas de limpeza
publica, industrias de alimentacdo, hospitais, laboratérios fisico-quimicos e
microbiolégicos dentre outras, € muito variada a manipulagdo de diversos
microrganismos, 0s riscos bioldgicos presentes nestes ambientes de trabalho
também o sdo, podendo comprometer ndo s6 a qualidade das atividades
desenvolvidas, mas, sobretudo a saude dos trabalhadores, dos animais e do meio
ambiente.

Quanto aos agentes de riscos biolégicos, Hirata e Mancini Filho (2002),
afirmam que bactérias, fungos, ricktésias, virus, protozoarios e metazoarios sédo
0os mais importantes. E salientam ainda que estes possam ser difundidos sob
diversas formas como aerossois, poeira, alimentos, instrumentos de laboratorio,
agua, cultura, amostras biolégicas (fezes e sangue), entre outras. Como ha
diversas formas de disseminagdo desses agentes entdo, os mesmos podem ser
transmitidos e contaminar os trabalhadores por via oral, aérea, cutanea e ocular,
principalmente os profissionais que atuam em laboratérios da area de saude.

Em um ambiente laboratorial de ensino e pesquisa na area de saude, é
importante considerar as caracteristicas que o diferencia dos demais locais de
trabalho, tais como as relacionadas a diversidade e rotatividade de professores,
pesquisadores, estagiarios e alunos, bem como das varias atividades



desenvolvidas e pesquisas com manipulagdo de microrganismos (HIRATA e
MANCINI FILHO, 2002).

Conforme defende Araujo (2003), a saude e a integridade fisica dos
profissionais que lidam com materiais e produtos oriundos de laboratérios de
pesquisas quimicas, microbiologicas, biofisicas, biomédicas estdo vulneraveis a
riscos multiplos.

No entanto, em outros ambientes de trabalhos tais como, em feiras livres,
supermercados, centros comerciais ha também muitos riscos, inclusive o risco
biolégico, uma vez que nestes locais também existe a presenca de agentes
infecciosos que causam danos a saude dos comerciantes, manipuladores,
consumidores e também de pesquisadores que buscam ali seu objeto de
pesquisa. O Centro de Abastecimento de Feira de Santana (CAFS), Bahia, por
exemplo, € um local de feira livre, que comercializa dentre outros alimentos, o
peixe fresco. Uma vez que o potencial do peixe fresco em deteriorar é elevado,
associa-se a esse 0 risco de proliferacdo de bactérias potencialmente
patogénicas, que podem ser transmitidas as pessoas que O consomem,
manipulam, comercializam e pesquisam. Os prejuizos sdo ainda maiores quando
os profissionais ndo dao a devida importancia a esses riscos € nem 0s associam
a caréncia de uma educacéao sanitaria efetiva.

Cabe destacar entdo, a importancia da existéncia de programas de
prevengao para os varios tipos de riscos ambientais (quimico, bioldgico, fisico, de
acidentes e ergonOmicos), os quais estabelecem regras basicas de seguranca
nos diversos tipos de profissodes.

Hirata e Mancini Filho (2002) afirmam que é possivel resguardar a saude
dos profissionais e do meio ambiente, por exposi¢do a diversos agentes, com o
uso de praticas seguras, bem como outras medidas que, no ambiente laboratorial,
s&o capazes de prevenir ou reduzir os riscos. Chiodi e Marziale (2006) reforcam a
afirmativa anterior quando defendem que a partir de um diagndstico de riscos
ocupacionais e da realizagdo de planejamento de medidas preventivas pode-se
promover a saude dos trabalhadores. E Mastroeni (2008) adverte que “a falta de
uma cultura prevencionista tem sido o principal obstaculo para as pessoas agirem

com precaucao em suas atividades de trabalho”.



Sendo assim, vale ressaltar que € fundamental a realizagdo de manejo e
avaliagdo desses riscos para que se possa definir critérios e acdes que visem
minimiza-los (BRASIL, 2004).

Entdo, dentro deste contexto, este estudo recomendou a elaboragdo de
uma Lista de Verificagdo (Check lisf) dos riscos ambientais, com énfase nos
riscos biologicos existentes no comércio e coleta do pescado (peixe) no CAFS,
bem como, no local de analise das amostras no Laboratério de Microbiologia
Aplicada, Ambiental e Saude Publica (LAMASP) e Laboratério de Qualidade dos
Alimentos (LAQUA), para que se possa com os dados montar um mapeamento
dos riscos inerentes a pesquisa com peixe.

Deste modo, a pesquisa teve por finalidade verificar as condi¢cdes de
comeércio, coleta e analise laboratorial (processamento) do peixe, avaliando os
riscos ambientais, enfatizando os riscos biolégicos associados a pesquisa de
campo e no ambiente do LAMASP e LAQUA da Universidade Estadual de Feira
de Santana (UEFS), Bahia. Sendo assim, os dados obtidos servirdo como alerta

para prevencgao e reducao dos riscos e de acidentes de trabalho.



2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

Verificar as condigdes de comeércio, coleta e analise laboratorial
(processamento) de peixes, avaliando os riscos ambientais, enfatizando os riscos
bioldgicos associados ao comércio e a pesquisa de campo no ambiente do Centro
de Abastecimento de Feira de Santana (CAFS), do Laboratério de Microbiologia
Aplicada, Ambiental e Saude Publica (LAMASP) e Laboratério de Qualidade dos
Alimentos (LAQUA) da Universidade Estadual de Feira de Santana, Bahia.

2.2 ESPECIFICOS

Realizar Lista de Verificagdo (Check Lisf) e mapa de riscos associados ao
comércio e coleta de peixes no CAFS;

Realizar Lista de Verificagdo (Check Lisf) e mapa de riscos associados ao
processamento de amostras de peixes no LAQUA e LAMASP;

Relacionar os possiveis danos provocados pelos riscos bioldgicos a
saude dos vendedores de peixe CAFS, bem como dos pesquisadores do
LAMASP e LAQUA diretamente envolvidos com a manipulacdo das amostras de

peixes;

Orientar os operadores da cadeia produtiva do pescado e os integrantes
da equipe de pesquisa sobre os procedimentos técnicos de biosseguranga e
higiénico-sanitarios minimos necessarios para a manipulagao do pescado (retorno

social).



3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 VIGILANCIA SANITARIA

Germano e Germano (2003) afirmam que o termo Vigilancia Sanitaria é
originado de “policia sanitaria” e objetivando um controle maior da proliferagcao de
doencgas, assume entre outras atividades, o controle do exercicio profissional e
saneamento. Em Brasil (1990), a Lei 8080 de 19 de setembro de 1990 em seu
artigo 6° e § 1° delibera que: “Entende-se por vigilancia sanitaria um conjunto de
acdes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir nos
problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da produgao e circulacdo de
bens e da prestagao de servigos de interesse da saude, abrangendo”:

| - o controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se
relacionem com a saude, compreendidas todas as etapas e processos, da
produgao ao consumo; e

Il - o controle da prestacdo de servicos que se relacionam direta ou
indiretamente com a saude.

Segundo Bahia (2002), a vigilancia sanitaria deve ser desenvolvida nas
esferas federal, estadual e municipal, onde suas a¢des podem ser tanto de
carater educativo, como normativo, fiscalizador e em ultimo caso punitivo, e
entendida ndo apenas como um conjunto de agdes que minimizam ou eliminam a
ocorréncia de efeitos danosos a saude, mas como parte integrante e primeira da
area de saude, que vise promover a qualidade de vida.

Quanto ao controle sanitario dos alimentos, ndo se pode omitir o fato de
que é muito importante realizar avaliagdes das condi¢des higiénico-sanitarias e de
qualidade microbiolégica nos lugares onde os alimentos sdo produzidos,
conservados, distribuidos e analisados, bem como das pessoas que lidam com
eles (BAHIA, 2002). Uma vez que os profissionais entram em contato com
agentes causadores de riscos biologicos nessas etapas, e assim estdo

suscetiveis a contaminacgao.



E a partir desse controle sanitario que se assegura a qualidade dos
alimentos pereciveis, dentre eles a do pescado, dos produtos dele derivados e a
sua conservagao (FRANCO e LADGRAF, 2002). Mas para tanto, todos os
envolvidos devem estar atentos as boas praticas higiénico-sanitarias e de
seguranga no trabalho, desde a captura até o destino final, o consumidor.
Assumindo esta postura € possivel minimizar os riscos, evitando assim as

doencas infecciosas dentre elas as de origem alimentar.

3.2 RISCO

3.2.1 Conceito de Risco

Nas visdes de Brilhante e Caldas (1999), dentre os diversos conceitos de
riscos existentes, ha um ponto em comum que é a inclusdo da noc¢do de
probabilidade e esta é entendida como a proporcdo dos casos nos quais um
evento ocorre.

Conforme Brasil (2008b), para efeito da Norma Regulamentadora 9 (NR
9),

consideram-se riscos ambientais os agentes fisicos, quimicos e
biolégicos existentes nos ambientes de trabalho que, em fungao de sua
natureza, concentragdo ou intensidade e tempo de exposicdo, sdo
capazes de causar danos a saude do trabalhador.

De acordo com a Norma Regulamentadora 32, que tem por objetivos
instituir as diretrizes basicas na implementacdo de medidas de protecdo a
seguranca e a saude dos trabalhadores, o risco biolégico € definido, como “a
probabilidade da exposigao ocupacional a agentes biologicos” (BRASIL, 2008c).

3.2.2 Tipos de Riscos

De acordo com Brasil (2008b), a Norma Regulamentadora 9 - Programa
de Prevencao de Riscos Ambientais - classifica os riscos ambientais em:



— Riscos fisicos como sendo as diversas formas de energia, tais como
ruido, vibracdes, pressdes anormais, temperaturas extremas, radiacdes
ionizantes, radiagdes n&o-ionizantes, etc.

— Riscos quimicos como substancias, compostos ou produtos que
tenham capacidade de penetrar no organismo pela via respiratéria, nas
formas de poeira, fumos, névoas, neblinas, gases ou vapores, ou que,
pela natureza da atividade de exposicdo, possam ter contato ou ser
absorvidos pelo organismo através da pele ou por ingestéo.

— Riscos bioloégicos como bactérias, fungos, bacilos, parasitas,
protozoarios, virus, entre outros.

Para Carvalho (1999), a ocorréncia de riscos e seus efeitos (Figura 01),

deve ser reconhecida, avaliada e controlada antecipadamente, a partir de um

Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais (PPRA), criado com intuito de

prevenir e assegurar a saude e integridade dos trabalhadores e conforme

preconiza a NR 9.

Risco 3 Py Afastamento temporério
Bisle Contaminagio e
et e Afastamento definitivo
C.hamf s Incapacidade
Vibrocoes temporaria
Temperaturas elevadas|
Exgco Radlagolss' sm geral Incapacidade
isico ri
Tmanente
Pressdes anormais pe
Ruidos Mg
Umidade
Lesdo temporaria
SR LA Risco de Aparelhagem de vidro Les@o definitiva
TDENTES |— : ) e — .
AECEFEITOS abidente Equip. elétricos Choque elétrico
Morte
Toxicidade Intoxicacao aguda
Causticidade Intoxicagio croénica
L Inflamabilidade Afadtarneito
RJSC.O — Explosao - temporario
quimico am
Incompatibilidade Afastamento definitivo
Produtos de reagdo Incapacidade
Incéndios Morte
Fadiga fisica Disperséo da atengdo
Fadiga mental Diminuigdo da percepgao
Risco Instabilidade Diminuicdo da Cap~acidade
ergonémico [] emocional [ de observagdo
Trritabilidade Lentid&o no processo de
- pensamento
Depressao .
. Diminuigdo do rendimento
Dossepkrais no trabalho intelectual

Figura 01 — Tipos de riscos e efeitos em laboratérios
Fonte: Carvalho (1999)



Nos locais de trabalho, estes riscos podem se agravar ainda mais, caso
nestes permanegam individuos inadvertidos, displicentes e negligentes ou ainda
que estes atuem com descuido, impericia, auséncia ou uso inadequado de
Equipamentos de Protegcdo Individual (EPI) ou Equipamentos de Protegao
Coletiva (EPC), submetendo as pessoas que frequentam e realizam suas
atividades nestes ambientes, a exposi¢cao e vulnerabilidade a riscos ambientais,

principalmente os existentes em ambientes laboratoriais.

3.2.2.1 Risco bioldgico e pescado

O pescado em termos comuns refere-se a qualquer animal de origem
aquatica, destinado a alimentagdo humana, que incluem peixes, moluscos (ostras,
mariscos, lulas, polvos e abalones), equinodermos (ourico do mar) e crustaceos
(caranguejos, siris, camardes e lagostas). E um alimento perecivel, com alta
suscetibilidade a deteriorag&o, principalmente devido a atividade de agua elevada,
composi¢cado quimica, teor de gordura insaturada e pH préximo da neutralidade
(FRANCO e LADGRAF, 2002). Enquanto que o pescado fresco é aquele
conservado somente pelo resfriamento, mantido assim desde a captura até sua
comercializacdo, a uma temperatura proxima a 0°C, em pista fria, freezer,
geladeira, e gelo, em escamas ou barras.

Além das condi¢des inerentes aos alimentos, sabe-se que varios outros
fatores podem contribuir para alterar a qualidade do pescado, como a refrigeragéo
inadequada, o gelo de origem duvidosa, a falta de higiene de quem o manipula e
etc. Por isso, além do resfriamento, devem ser realizados outros procedimentos,
como a higienizagdo de instalagdes, equipamentos e utensilios, o manejo de
residuos, a saude dos manipuladores, o controle integrado de pragas e
microrganismos, entre outros.

Sendo assim, para controlar a deterioracdo de alimentos tais como o
pescado, bem como para redugdo dos microorganismos capazes de alterar esse
alimento, podendo dessa forma causar doengas e colocar em risco a saude
humana, é fundamental empregar a refrigeracdo, uma vez que o principio da

conservagao dos alimentos é a redugdo da temperatura e o retardar do “rigor



mortis”, pois diminui a velocidade das reag¢des enzimaticas, a proliferacdo de
bactérias potencialmente patogénicas e a deterioragcdo (FRANCO e LADGRAF,
2002).

Entretanto ao trabalhar com pescado € imprescindivel usar de boas
praticas de manipulacédo e conservagao do mesmo, uma vez que os profissionais
podem ser contaminados pelos microrganismos presente neste tipo de alimento.
Na visdo de Silva (2007), muitas bactérias patogénicas estdo presentes na
superficie dos pescados incluindo os géneros Aeromonas spp. e Vibrios spp..
Quando manipulados de maneira inadequada ¢é possivel encontrar ainda
Staphylococcus spp., que podem ser provenientes de mucosas dos
manipuladores destes alimentos. Silva (2007), também relata que os
microrganismos patogénicos encontrados inicialmente em pequenas quantidades
nos pescados como a Escherichia col, Salmonela spp. e Staphylococcus aureus,
que podem causar infecgbes gastrointestinais.

Segundo Castro (2002), as formas mais importantes de riscos na
manipulagdo de alimentos em laborat6rios de microbiologia de alimentos, s&o a
ingestdo de bactérias e toxinas transferidas normalmente das culturas para a
boca pelas maos ou quando se pipeta com a boca. Por isso, ela salienta que ao
analisar rotineiramente alimentos que envolvam agentes patogénicos os
profissionais precisam tomar cuidados principalmente no manuseio das culturas e

no descarte do material.

3.3 MICRORGANISMOS E GRUPOS DE RISCOS

Os microrganismos infecciosos apresentam diversos graus de riscos e para
tomar providéncias adequadas deve-se conhecer o grau do perigo apresentado
pelos mesmos, por essa razao é que eles s&o classificados em quatro grupos ou
classes de riscos (Figura 02). Para tanto se considera o risco individual e coletivo,
risco relativo a viruléncia e gravidade de infecgao nos seres humanos e animais,

probabilidade de propagacéo, tratamento e medidas preventivas (BAHIA, 2002).
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Grupo de Risco 1 (nenhum ou baixo risco individual e coletivo)

Um microrganismo que provavelmente ndo pode causar doenga no homem ou
no animal.

Grupo de Risco 2 (risco individual moderado, risco coletivo baixo)

Um agente patogénico que pode causar uma doenga no homem ou no animal,
mas que é improvavel que constitua um perigo grave para o pessoal dos
laboratérios, a comunidade, o gado ou o ambiente. A exposigdo a agentes
infecciosos no laboratério pode causar uma infecgdo grave, mas existe um
tratamento eficaz e medidas de prevengao e o risco de propagacao de infeccao
é limitado.

Grupo de Risco 3 (alto risco individual, baixo risco coletivo)

Um agente patogénico que causa geralmente uma doenga grave no homem ou
no animal, mas que nao se propaga habitualmente de uma pessoa a outra.
Existe um tratamento eficaz, bem como medidas de prevencao.

Grupo de Risco 4 (alto risco individual e coletivo)

Um agente patogénico que causa geralmente uma doenga grave no homem ou
no animal e que se pode transmitir facilmente de uma pessoa para outra, direta
ou indiretamente. Nem sempre esta disponivel um tratamento eficaz ou medidas

de prevencgéo.

Figura 02 - Classificagao de microrganismos infecciosos por grupo de risco.
Fonte: OMS (2004)

Com base nesta classificagdo pode-se fazer uma avaliagdo de risco
(BAHIA, 2002). Conforme Brasil (2004), na avaliagdo de risco os fatores
importantes sao a patogenicidade do agente, a via de transmissao, a estabilidade
do agente, a dose infecciosa, a concentragdo, a origem do material
potencialmente patogénico. Visto que, com a avaliagdo de riscos bioldgicos
busca-se reunir agdes que distingam os agentes bioldgicos e a probabilidade
destes causarem danos, entdo as dimensdes que envolvem a questdo, sejam
elas relativas a procedimentos (boas praticas: padrbes e especiais), a infra-
estrutura (desenho, instalagbes fisicas e equipamentos de protegdo) ou
informacionais (qualificagdo das equipes) devem ser consideradas (BRASIL,
2006).
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Neste sentido, uma avaliacdo atenta aos possiveis riscos presentes nos
ambientes de trabalho, visara estabelecer medidas preventivas e adequacéao
destes locais, 0 que proporcionara um ambiente mais saudavel aos trabalhadores
(BRASIL, 2006).

Como o bom andamento dos trabalhos pode ser prejudicado pelos riscos,
€ evidente a necessidade que estes sejam identificados, avaliados e controlados
de forma correta dentro dos processos produtivos (Carvalho 1999). E para que os
riscos existentes sejam visualizados de maneira simples, mapas de riscos podem
ser montados. Estes por meio de representagdes graficas de facil entendimento

visam informar e sensibilizar os profissionais dos riscos a que estao expostos.

3.4 MAPA DE RISCO

Como reune informacgdes significativas, o mapeamento de risco cria um
diagnostico de seguranga e saude no trabalho e assim, conscientiza e torna
minimos 0s riscos a que os trabalhadores estdo expostos. Porém, para que seja
eficaz é imprescindivel que todos os envolvidos sejam informados e estimulados a
participarem da elaboragao do mesmo (HIRATA e MANCINI FILHO, 2002).

No Brasil, o mapa de risco foi disseminado no inicio da década de 80,
como uma metodologia descritiva e qualitativa de investigagao territorial de riscos
nos postos de trabalhos. Esta metodologia simula, na planta baixa ou esbog¢o do
local de trabalho, os riscos ai existentes, utilizando para tanto um conjunto de
registros graficos (HOKERBERG ef al., 2006). Mas para identificar a intensidade
dos riscos, deve-se considerar o grau de desconforto, o tipo de tarefa, de agravo
a saude que tais riscos geram.

Conforme Lago (2008), o mapa de risco € desenhado na planta baixa ou
/ayout do setor, e sobre ele se aponta os riscos encontrados atraves de circulos
coloridos. A depender do grau de risco estes circulos podem ser de trés
tamanhos: pequenos, médios ou grandes. E de acordo com a NR 9 estes
simbolos devem apresentar diametros de 2,5 cm, 50 cm e 10 cm
respectivamente. Mas caso a planta do local a ser avaliado, ndo comporte estas
dimensdes, devem-se usar proporgdes (Tabela 01). O circulo pequeno representa
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um risco baixo ou risco médio ja protegido, 0 médio provoca relativo incbmodo,

mas pode ser controlado, enquanto que o grande pode causar doengas, mutilar,

matar, e ndo dispde de mecanismo para reducio, neutralizagao ou controle.

Tabela 01 - Tabela de Gravidade

Simbolo Proporgéao Tipos de Riscos
4 Grande
! 2 Médio
L Pequeno

Fonte: CIPA (2008).

Enquanto que para identificar o tipo de risco sdo utilizadas cores, onde

cada uma delas corresponde a um tipo de agente de classificagdo dos riscos

ambientais (Figura 03 e Tabela 02).

Simbologia das Cores

Mo mapa de risco, 05 riscos sao
representadoes e indicados por
circulos coloridos de trés tamanhos
diferentes, a saber;

Risco Quimico Leve

Risco Fisico Leve

Risco Quimico Médio

Risco Fisico Médio

Rizco Guirnico Elevado

Risco Fisico Elevado

[ Risco BiolGgico Leve

Risco Ergondmico Leve

Risco Mecanico Leve

. Risco Biologico Medio

Risco Ergondmico
Médio

Risco Mecanico
Médio

. Risco Bioldgico Elevado

Risco Ergondmico
Elevado

Risco Mecanico
Elevado

Figura 03 - Simbologia das Cores
Fonte: CIPA (2008)
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Tabela 02 - Descrigao dos riscos ambientais

Grupo Riscos Cor de Descrigao
identificagao

Ruido, calor, frio, pressdes, umidade,

1 Fisicos radiagdes, ionizantes e ndo ionizantes,
vibragdes, etc.
Poeiras, fumos, gases, vapores,
2 Quimicos névoas, neblinas, etc.
Fungos, virus, parasitas, bactérias,
3 Bioldgicos protozodrios, insetos, etc.

Levantamento e transporte manual de
4 ErgonOémicos Amarela peso, monotonia, repetitividade,
responsabilidade, ritmo excessivo,
posturas inadequadas de trabalho,
trabalho em turnos, etc.

Arranjo fisico inadequado, iluminagao
inadequada, incéndio e exploséo,
eletricidade, maquinas e equipamentos
sem protecao, quedas e animais
peconhentos.

5 Acidentes

Fonte: CIPA (2008)

Desta forma, o mapa apresenta uma configuragdo de facil visualizagéo
dos riscos existentes no ambiente de trabalho e por isso deve ser colocado em
um local aparente e ao alcance de todos para alerta-los dos riscos potenciais
(Figura 04).

Intensidade do Risco

Escritdrio
grande

@ médio
pequenc

Tipo de Risco

Sala de extracgio de
DNA

Bancalla, gas J q
Sala de extragdo O

de RNA

Sala de PCR
e Escritério . fisico

Sala Cuitura
de células

Sala de eletrofores
e fotodocumeniaca

quimico

-

biolégico

Destitagéo agua
ergondmico

de acidente

capelas

Figura 04 — Representacao de Mapa de Risco
Fonte: Hirata e Mancini Filho (2002)
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Entdo nos departamentos ou secdes de maior circulacdo de pessoas, as
sinalizagbes gerais das areas restritas e permitidas devem ser frequentes e
devem estar visiveis (BAHIA, 2008).

Antes de elaborar o mapa, deve-se utilizar uma ferramenta empregada
para fazer o levantamento dos riscos e pontos de risco nos diferentes ambientes
profissionais. Essa ferramenta é denominada de Lista de Verificagdo (Check /ist).
E com ela que se inspecionam cada setor da empresa, laboratério ou secdo do
local a ser estudado e assim identificar situacdes e lugares potencialmente
perigosos. Lago (2008) refere-se ao Check /ist como sendo “uma das atividades
técnicas que os profissionais da seguranca desenvolvem na rotina de uma
empresa e que com ela aplicam seus conhecimentos técnicos cientificos para
desenvolver programas e atividades de seguranga”.

Para a elaboracdo do mapa de risco existem quatro passos a seres
seguidos: o primeiro deles é conhecer os locais a que se pretende mapear e
assim saber quais as atividades desenvolvidas nele (O que é? Como produz?
Para quem? E quanto produz?); fazer o fluxograma, desenhando os setores e as
atividades realizadas em cada um deles; listar todas as matérias-primas e os
demais insumos (equipamentos, tipo de alimentacdo das maquinas etc.)
envolvidos no processo produtivo; e por fim listar todos os riscos existentes, setor
por setor, etapa por etapa e principalmente considerar as informacdes dadas por
trabalhadores deste local (CIPA, 2008). No entanto para Hirata e Mancini Filho
(2002), tal elaboracao se da em seis etapas principais e sao elas:

1 - Conhecer o processo de trabalho no local analisado;

2 - ldentificar os riscos ambientais existentes no local;

3 - Estabelecer as medidas de controle existentes e sua eficacia;

4 - |dentificar os indicadores de saude;

5 - Verificar os levantamentos ambientais ja realizados no local.

6 — Elaborar o mapa e expor em local visivel.
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4 METODOLOGIA

4.1 PRODUGAO E AI?LICAQAO DA LISTA DE VERIFICAGCAO (CHECK LIST) -
CAMPO E LABORATORIO.

Esta pesquisa é um subprojeto de “Ocorréncia de bactérias
potencialmente enteropatogénica ( Vibrio spp, coliformes, Shigella, Salmonella) em
peixes, crustaceos e moluscos bivalves comercializados na area de influéncia da
Baia de Todos os Santos e Valenca, Bahia, no periodo 2004 - 2009, de autoria
da Prof?. Dr?. Suzi Almeida Vasconcelos Barboni e Prof?. Dr?. Elinalva Maciel
Paulo — UEFS. Submetida a avaliagado por érgdos competentes (Anexo I). Com
ela almejou-se avaliar os riscos ambientais, com énfase dos riscos biologicos, de
forma qualitativa, por meio da observagcdo nao participante, armada (uso de
camera fotografica) e analise documental.

Para registro dos dados observados, foram escolhidas as ferramentas
denominadas Listas de Verificagdo (Check /isf), por se tratar de um instrumento
de facil aplicagdo para registrar as observagdes. As listas foram utilizadas tanto
para obter informagcdes no CAFS, bem como no LAQUA, com solicitacdo de
permanéncia nesse laboratorio (Anexo Il) e LAMASP, para qualificar o local e as
condi¢gdes de trabalho quanto aos riscos biolégicos associados ao comércio,
manipulagdo e a pesquisa com peixe. Posteriormente servira também como
parametro comparativo para as melhorias e avaliagdes futuras.

A aplicagao da Lista de Verificagdo (Apéndice A e Anexo Ill) ocorreu nas
seguintes situagbes: acompanhando a pesquisadora durante as visitas e coletas
realizadas no CAFS (05, 12, 19 e 21 de janeiro de 2009); bem como no LAQUA e
LAMASP, quando a mesma pesquisadora processou e analisou as amostras de
peixes.
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4.2 ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS

A etapa de reconhecimento dos riscos biolégicos se deu conforme
preconiza a Norma Regulamentadora 32 (BRASIL, 2008c) e seu guia técnico
(BRASIL, 2009).

Os dados obtidos a partir da aplicagéo da Lista de Verificagdo (Check list)
foram confrontados com a legislagdo vigente onde se verificou a conformidade

com esta e se, portanto, indicam ameacga a saude humana.

4.3 ELABORAGCAO DO MAPEAMENTO DE RISCO DO CAFS, LAQUA E
LAMASP.

Os mapas foram elaborados de acordo com as Normas
Regulamentadoras NR 5 (BRASIL, 2008a) e NR 9 (BRASIL, 2008b), ambas do
Ministério do Trabalho e Emprego, nas quais estdo previstas a elaboragdo do
mapeamento de risco e a sua apresentagdo na forma grafica (mapa). Sendo
assim, o grafico que reproduziu o mapeamento de riscos foi feito na planta baixa
dos locais abaixo citados.

— CAFS: setor de boxes e bancas de comércio do pescado (peixes),
onde amostras dos mesmos foram coletadas pela equipe envolvida
na pesquisa.

— LAQUA e LAMASP: laboratérios onde foram preparados os meios de
culturas e realizadas as manipulagcdes de amostras de peixes, para
avaliar a presenca de microrganismos potencialmente patogénicos.

Nos locais selecionados foram mapeados os riscos ambientais (fisicos,
quimicos, ergondémicos, de acidentes e biolégicos), para tanto os agentes de
riscos foram representados graficamente por circulos e esses preenchidos com as
cores representativas de cada risco. Ressalta-se que a cor especifica para os
agentes biologicos (riscos enfatizados) é a marrom, entdo esta preenche os

circulos dispostos sobre a planta baixa de cada ambiente analisado, onde tal risco
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foi encontrado. Os circulos foram padronizados em pequenos, médios e grandes

de acordo com gravidade dos riscos encontrados nos ambientes selecionados.

4.4 RETORNO SOCIAL

O retorno social ocorrera com a realizagdo de uma oficina pedagogica
com a finalidade de orientar os integrantes da equipe de pesquisa e operadores
da cadeia produtiva do pescado, em especial o manipulador do varejo, sobre os
procedimentos técnicos de biosseguranga e higiénico-sanitarios minimos,
necessarios para a manutencao da qualidade do pescado fresco, bem como da

saude dos trabalhadores.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Segundo Brasil (2009) e NR-32 para se ter o conhecimento dos riscos
potenciais que ocorrem nas diferentes situagées de trabalho é necessario a
observacao criteriosa e /n /oco das condi¢des de exposi¢cao dos trabalhadores. Foi
a partir dessas observacbes e das anotacbes das mesmas nas Listas de
Verificagdo (Check /lisf), que foi possivel acompanhar e analisar as condi¢cdes de
trabalho na comercializagcdo, processamento e analise de peixes coletados no
CAFS, no intuito de verificar a exposicdo ocupacional a agentes biologicos

danosos a saude dos trabalhadores, pesquisadores e consumidores.

Com esse acompanhamento pode-se entdo observar alteracbes
microbiolégicas encontradas nas amostras de peixes, nas quais foram detectadas
a presenca de Coliformes totais e termotolerantes, presenga de coldénias com
caracteristicas tipicas de pertencerem aos géneros Salmonela sp. e Vibrio spp.
Os quais segundo a NR 32 sao classificados no Nivel de Biosseguranga 2, o que
significa dizer que esses microrganismos podem causar doengas ao homem e
constituir risco aos trabalhadores e apresentar pequena probabilidade de se
difundirem na coletividade. E como afirma Carvalho (1999), uma vez que o risco
biologico é visto como possibilidade de evento danoso inerente ao processo de

viver, ele deve ser entdo avaliado, controlado, e administrado.

Percebe-se também que a ocorréncia ou ndo desse evento danoso esta
ligada a existéncia ou ndo de medidas preventivas que garantam tanto a
conformidade das condigdes ambientais (Niveis de Biosseguranga), bem como a
execugao de procedimentos que respeitem as Normas de Biosseguranca.



5.1 RESULTADOS DA LISTA DE VERIFICACAO (CHECK LIST)

5.1.1 Centro de Abastecimento de Feira de Santana (CAFS)

Tabela 03 - Centro de Abastecimento de Feira de Santana (CAFS)
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ASPECTO DETALHES DISCRIMINADOS SITUACAO
Arrumagao e limpeza De um lado da via ha disposicdo de boxes B
(melhorias realizadas pelos comerciantes) e do | NAO
outro lado bancas (sem melhorias). ADEQUADA
Outros trabalhadores nem banca possuem e
colocam suas mercadorias em lonas no chao.
Precarias condigbes de trabalho, equipamentos
(refrigeradores), dos utensilios e limpeza do local.
Condigdes do piso O piso é de cimento e de dificil higienizagao. 5
NAO
ADEQUADA
Condigdes dos Refrigeradores e os utensilios. REGULAR
equipamentos
lluminagao Somente os boxes a possuem e com instalagbes | REGULAR
elétricas problematicas.
Equipamentos de Nenhum equipamento de emergéncia foi 5
emergéncia observado. Nem mesmo extintores. NAO
ADEQUADA
Situagao ergonémica As atividades em sua maioria sdo realizadas com 5
os trabalhadores em pé, por longas jornadas de | NAO
tempo. ADEQUADA
Algumas bancas e boxes dispdem de locais para
sentar outras nao.
Constante levantamento e transporte de pesos.
Treinamento N&o observado nenhuma forma de orientagdo nem B
tdo pouco a fixagdo de normas gerais de trabalho e | NAO
seguranca voltadas ao comeércio de alimentos. ADEQUADA
Tratamento de residuos | Presenca de restos de alimentos jogados 5
indistintamente no chéo, tampao de esgoto aberto | NAO
proximo das bancas, com liberagdo de agua suja | ADEQUADA
vinda do esgoto.
Equipamentos de | Jaleco e bota de borracha em apenas um boxe, B
protecao individual | usadas por aqueles que evisceram os peixes. NAO
(EPIs) ADEQUADA
Equipamentos de | Inexistente no local. 5
protecdo coletiva (EPCs) NAO
ADEQUADA

Registro das inadequacgdes observadas no CAFS.

— Infraestrutura inadequada (Figura 05).
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Figura 05 ( A e B) - Bancadas inexistentes; A - Peixes dispostos no chéo sobre lona; B - Peixes
sobre caixa de isopor.

— Refrigeragdo impropria ou inexistente: peixes expostos a

temperatura ambiente por longos periodos (Figura 06 e 07).

Figura 07 - A e B - Refrigeragao impropria
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- Equipamentos e  utensilios  perfurocortantes  sujos,

enferrujados e expostos a vetores (moscas e mosquitos) (Figuras 08 e 09).

Figura 09 — Uso de perfurocortantes e falta de higiene na manipulagao.

- N&o utilizagdo de Equipamentos de Protegao Individual (EPIs)

como luvas, mascaras, 6culos etc. (Figura 10).

, §o

. i g s = l“.‘i"fi" :
Figura 10 - A e B - Falta de uso de EPIs na evisceragdo dos peixes.
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- Manejo de residuos inadequado (Figura 11).

Figura 11 (A e B) — A - Restos de alimentos jogados indistintamente no chéo; B - Tampéo de
esgoto aberto.

Centro de Abastecimento de Feira de Santana (CAFS):

lluminagao: Natural boa e artificial regular.

Ventilagdo: Natural boa e artificial inexistente, ndo ha nenhum sistema de
ventilagao artificial.

Mapa de Risco: Inexistente

Programa Prevencgéo de Riscos Ambientais (PPRA) - Inexistentes.
Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO) - Inexistentes.
Utilizagcdo do ambiente: O pesquisador realizou as coletas de dados e amostras

de peixes necessarios a pesquisa.

Riscos observados:

Biolégico (médio) — Bactérias, virus, protozoarios e fungos.

Descrigdo dos riscos: Objetos e amostras de peixes que podem estar

contaminados com agentes biologicos.

Fisico (grande) — Calor, cortes e choques.
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Descricdo dos riscos: Utilizacdo de perfurocortantes que podem causar
consequentes cortes. Instalagbes elétricas obsoletas (uso de benjamins,

extensdes), que podem causar choque, curto circuito e incéndios.

Risco de Acidentes (médio): Cortes e lesbes musculares.
Descricao dos riscos: Manuseio de facas pode provocar cortes. Levantamento e

transporte manual de peso que podem gerar dores musculares e lesdes.

Ergonémicos (grande) — Rotina, repetitividade e fadiga fisica.

Descricdo dos riscos: Jornada prolongada. Ritmo excessivo. Repetitividade na
realizacdo dos procedimentos de preparo e evisceragdo dos peixes. Postura
incomoda de trabalho, pois passa muito tempo em pé e andando de um lado para

outro para comercializar.

5.1.2 Laboratérios

E em funcdo da natureza, da concentragdo e tempo de exposicdo que os
agentes fisicos, quimicos e biolégicos sdo capazes de causar danos a saude do
trabalhador (BRASIL, 2008b), sendo assim algumas situa¢gdes sdo demonstradas
de acordo com observagdes e registro na Lista de Verificagdo.



5.1.2.1 Laboratério de Qualidade dos Alimentos (LAQUA)

Tabela 04 - Laboratério de Qualidade dos Alimentos (LAQUA)
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ASPECTO DETALHES DISCRIMINADOS SITUACAO
Arrumagéo e limpeza | Notou-se boa disposigao das bancadas, | BOA
equipamentos e limpeza adequada do local.
Condigdes do piso O piso apresenta boas condi¢cdes de trabalho estando | BOA
bem asseado e ndo contendo produtos que o deixem
escorregadio.
Condigdes dos A maioria dos equipamentos estava limpa e em boas | BOA
equipamentos condigdes de funcionamento.
lluminagao Boas condigdes de iluminagao (natural e artificial), o | BOA
que proporciona ambiente adequado de trabalho.
Ventilagao Observou-se deficiéncia na ventilagdo na sala 16 de | REGULAR
esterilizagdo. Ja as salas 17 e 18 possuem dois
aparelhos de ar condicionado em cada uma, com
boas condigdes.
Equipamentos de O laboratério apresenta os seguintes equipamentos | BOA
emergéncia para situacbes de emergéncia: extintor, lava olhos e
chuveiro emergencial.
Saida de Emergéncia | Em dire¢cdo contraria a porta de entrada ndo ha
saidas de emergéncia, como preconiza a legislagdo, | NAO
E sim, ha comunicagdo com outra sala do laboratério, | ADEQUADA
0 qual por sua vez tem uma porta de saida, porém,
mantida fechada.
Situagdo ergondmica | Em geral as atividades sdo realizadas em bancadas, | REGULAR
0 pesquisador fica de pé ou sentado em bancos
regulaveis ou ndo. Porém esses assentos ndo séo
confortaveis e podem induzir a posturas inadequadas.
Treinamento Os trabalhos sado orientados e acompanhados por | REGULAR
professores e técnicos, mesmo assim aconselha-se a
fixagdo de normas gerais de trabalho e seguranga em
laboratérios préximo as bancadas.
Rotulagem dos Alguns reagentes e meios apresentavam-se fora do
produtos quimicos prazo de validade. NAO
Algumas embalagens dos produtos quimicos estavam | ADEQUADA
sem etiquetas informativas, sendo assim nao
indicavam o perigo que estes produtos representam, o
peso molecular, as férmulas, se s&o inflamaveis,
téxico, e nem quais cuidados devem ser adotados ao
manusea-los e como agir em situagbes emergenciais.
Armazenagem de Guardados em armario de aco apropriado para esse | BOA
produtos quimicos fim, com condiges satisfatorias de segurancga.
Tratamento de Apés autoclavagdo, os rejeitos sdo jogados de
efluentes maneira n3o seletiva na pia, os quais vdo para o | NAO
esgoto. Portanto, ndo ha orientagéo para precaugédo | ADEQUADA
de quais produtos quimicos podem ser langados
indistintamente e quais os efeitos adversos causam
ao ambiente.
Equipamentos de | Jaleco, luvas de latex, BOA
protecdo individual | Oferecidos pelo proprio laboratério.
(EPIs)
Equipamentos de | Lava olhos e chuveiro, extintor de incéndio e camara | BOA
protecao coletiva | de fluxo laminar.

(EPCs)
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Laboratdrio de Esterilizagdo (LAQUA) (Sala 16):

lluminagdo: Natural e artificial - Boa

Ventilagdo: Natural (abertura das janelas) e precaria, pois ndao ha nenhum
sistema de ventilagao artificial e nem de exaustor, por isso quando a autoclave
esta sendo utilizada (frequentemente) ha aumento significativo de calor e odor.
Mapa de Risco: Inexistente

PPRA e PCMSO: Inexistentes.

Utilizagdo da Sala: O pesquisador realizou o preparo dos meios e reagentes
necessarios a pesquisa, bem como os procedimentos gerais de esterilizagado dos
equipamentos utilizados na rotina da pesquisa e o material infeccioso resultantes

dela.
Riscos observados:

Biol6égico (médio) — Bactérias, virus, fungos e protozoarios.

Descricao dos riscos: Trata de uma sala onde se faz a esterilizacdo para posterior
descarte de rejeitos, porém ela nao € exclusiva de um unico pesquisador, ou seja,
muitos outros a utilizam simultaneamente para esterilizar os utensilios e materiais
infecciosos, que vao sendo trazidos e colocados junto a autoclave, inclusive com
fila de espera. Entdo pode haver contaminagdo por contato com amostras e
objetos que podem estar contaminados com agentes bioldgicos (Figuras 12 e 13).

Figura 12 — A —Autoclave; B — Esterilizagdo de meios.
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Figura 13(A e B) — A - Material para esterilizar; B - Material ja estéril.

Quimico (médio) — Reagentes e meios de culturas.

Descricdo dos riscos: Manuseio de substadncias quimicas para preparo de
reagentes e meios, os quais em contato com a pele ou mucosas, podem ser
inalados ou ingeridos e assim promover riscos de danos a saude dos

trabalhadores (Figuras 14 e 15).

Figura 14 - Preparo de meios ndo autoclavaveis (microondas).
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Figura 15 (A e B) - A - Preparo de meios; B — Meios prontos e esterilizados.

Fisico (grande) — Calor, choques e queimaduras.

Descrigao dos riscos: Quando a autoclave esta em funcionamento ha aumento de
calor no ambiente, o que gera incbmodo. Choques e queimaduras durante
manuseio de equipamentos elétricos (estufa, microondas, autoclave) que geram

calor (Figura 16).

ol

Figura 16 (A e B) — A - Uso de microondas; B - Uso de estufa.

Risco de Acidentes (grande): Cortes e queimaduras.
Descricao dos riscos: Vidrarias quebradas podem ocasionar cortes e perfuragées
e quando ainda acondicionam substancias aquecidas podem provocar

queimaduras (Figura 17).
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e

Figura 17 (A e B) — A - Vidrarias quebradas; B — Quebra de vidraria com substancia aquecida.

Ergondémicos (grande) — Rotina, esforgo fisico repetitivo e atencdo em excesso.
Descricao dos riscos: Repetitividade e rotina na realizagdo dos procedimentos de
esterilizagdo para descarte de rejeitos e descontaminagdo de equipamentos e
lavagem das vidrarias. Postura incomoda de trabalho, pois se passa muito tempo
em pé e andando de um lado para outro para pegar as vidrarias, reagentes entre
outros materiais. No preparo dos meios e reagentes necessarios a pesquisa,
exige também grande concentragao e responsabilidade (Figura 18).

Figura 18 (A e B) — A - Procedimento repetitivo; B — Grande atengao
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Laboratério de Qualidade dos Alimentos (LAQUA) (Sala 17):

lluminagao: Natural e artificial boa.

Ventilagéo: Artificial boa.

Sinalizagao: Regular.

Mapa de Risco: Inexistente

PPRA e PCMSO: Inexistentes.

Utilizagédo da Sala: o pesquisador realizou a pesagem das substancias utilizadas
no preparo de reagentes ou meios de culturas e iniciou 0 processamento e

analise das amostras de peixes.
Riscos observados:
Biolégico (grande): Bactérias, fungos e protozoarios.

Descricdo dos riscos: Manipulagao direta de agentes biolégicos no preparo das

amostras e culturas de bactérias (Figura 19).

Figura 19 (A e B) — Manipulagao de amostras de peixes.

Quimico (médio) — Substancias quimicas variadas.
Descricao dos riscos: O pesquisador ao manipular as substancias quimicas
dispostas sobre as bancadas ou armazenadas em armario, destinado a esse fim,

pode se queimar ou ingeri-las e inala-las (Figura 20).
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Figura 20 - Manuseio de substancia quimica.

Fisico (pequeno) — Frio
Descrigao dos riscos: O sistema de ventilagéo artificial (ar condicionado) esfria o
ambiente e entdo se sente frio quando as tarefas realizadas sao demoradas e

exigem muito tempo dentro desse laboratorio.

Risco de acidentes (médio) — Incéndios ou explosdes podem acontecer;
queimaduras leves com acido e fogo e cortes com materiais perfurocortantes.

Descrigdo do risco: Utilizagdo de substancias inflamaveis, combustiveis,
tubulagcbes de gas e Bico de Bunsen, que podem ocasionar queimaduras,
incéndios ou explosdes. Uso de facas e tesouras pode acarretar cortes, caso nao

sejam manuseados com cuidado (Figura 21).

Figura 21 - Tubulag&o de gas e Bico de Bunsen



31

Ergonémicos (médio) — Demasiada concentragcdo, postura inadequada, e
estresse.

Descrigdo dos riscos: A realizagao das analises exige do profissional grande
atencdo. Posturas inadequadas podem ser ocasionadas quando tarefas com
alcas, pipetas, vidrarias equipamentos entre outros, s&o executadas nas
bancadas por muito tempo e repetidamente. Essas posturas sao capazes de

gerar problemas na coluna e lesdes por esforgos repetitivos (Figura 22).

Figura 22 - Bancos desconfortaveis e nédo regulaveis

Laboratério de Qualidade dos Alimentos (LAQUA) (Sala 18):

lluminagao: Natural e artificial boa.

Ventilagéo: Artificial boa.

Sinalizagao: Regular.

Mapa de Risco: Inexistente

PPRA e PCMSO: Inexistentes.

Utilizagdo da Sala: O pesquisador realizou o processamento e a analise das
amostras de peixes, bem como técnicas de cultura e identificacdo de agentes
bioldgicos.
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Riscos observados:

Biolégico (grande) — Bactérias, virus, fungos e protozoarios.
Descricao dos riscos: Contato direto ao manipular amostras potencialmente

contaminadas por agentes bioldgicos, culturas de microrganismos patogénicos,

utensilios e equipamentos contaminados (Figura 23).

Figura 23 (A, B e C) — Manipulagdo de amostras potencialmente contaminadas por agentes
biolégicos. A - Inoculagao; B — Isolamento; C — Semeando em placas (estrias)
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Quimico (pequeno) — Gases, vapores e produtos quimicos em geral.
Descri¢ao dos riscos: Apresenta risco de contato com a pele ou inalagao a partir
do manuseio de substancias quimicas (Figura 24).

Figura 24 - Preenchimento de placas

Fisico (pequeno) — Frio
Descricao dos riscos: O sistema de ventilagéo artificial (ar condicionado) diminui a
temperatura do ambiente e quando as tarefas realizadas exigem muito tempo

dentro desse laboratoério, sente-se frio.

Risco de acidente (médio) — Cortes, queimaduras, incéndios ou explosoes.
Descrigao do risco: Uso de materiais perfurocortantes. Queimaduras, incéndios e
explosdes podem acontecer devido ao uso do Bico de Bunsen ou vazamentos

nas tubulagdes de gas existentes no laboratério (Figuras 25 e 26).
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Figura 25 - Uso material perfurocortante.

Figura 26 (A e B) - A - Calibrar a chama do Bico de Bunsen; B - Flambagem

Ergondmicos (médio) — Repetitividade, postura incobmoda, fadiga fisica e mental.
Descricao dos riscos: As repeticobes de procedimentos com algas, vidrarias,
equipamentos, pipetas entre outros, observadas durante as analises e
processamento de amostras exigem demais do profissional. As tarefas
executadas nas bancadas demandam tempo e atencdo, que podem provocar
cansaco fisico e mental. Posturas inadequadas, a depender dos assentos, sao
capazes de gerar problemas na coluna e lesdes por esforgos repetitivos (Figuras
27 e 28).
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Figura 27 (A, B, C e D) - A - Técnica repicagem em varios tubos; B - Homogeneizagao de cada
tubo; C - Pipetagem automatica; D - Postura incbmoda quando por muito tempo.

Figura 28 — Assentos regulavéis a altura das pessoas.
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Medidas observadas para reducéo dos riscos ambientais no LAQUA:

— Uso dos EPIs e EPCs dentro do laboratério, adequados ao seu nivel de
biosseguranca;

— Protecdo das vias respiratérias, pele, mucosas que sao vias de entrada de
organismos patogénicos, com a utilizagdo de Equipamentos de Protegao
Individual (EPIs), usando para tanto jaleco restrito ao laboratério, sapatos
fechados e luvas;

— Organizagdo em ordem alfabética das substancias quimicas no armario
que as armazena;

— Pias para lavagem das maos;

— Lava-olhos e chuveiro emergencial (do lado de fora);

— Limpeza do laboratorio;

— Emprego de dispositivos de pipetagem automaticos;

— Lavagem das méos antes de iniciar e apds o término das atividades de
manipulagdo de substéncias quimicas e material contaminado com agentes
bioldgicos;

— Guarda dos objetos pessoais em estante que o laboratorio disponibiliza
para os funcionarios;

— Procedimentos de higienizacdo e desinfec¢do do ambiente, dos materiais e
dos equipamentos antes e apos realizagao de atividades;

— Controle integrado de pragas e vetores;

— Meios de cultura sélidos ou liquidos utilizados para crescimento de
microrganismos autoclavados antes de serem encaminhados ao lixo;

Segundo a NR 32, faz-se necessario observar as medidas para o controle de

riscos na fonte, que eliminam ou reduzam a presencga dos agentes bioldgicos,
pois, a necessidade de protegéo contra o risco biologico € definida de acordo com
a fonte do material, a natureza da operacéo e da experimentacao a ser realizada,
bem como das condigbes ambientais de sua realizagdo. Ao processar o peixe o
pesquisador pode entrar em contato com varias formas de difusdo dos agentes
biol6gicos, como aerossois, instrumentos de laboratério, agua, cultura, amostras

biologicas, como advertem Hirata e Mancini Filho (2002). Sendo assim, os
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cuidados e a busca de meios de protegdo como o uso de luvas, jaleco,
esterilizagdo dos utensilios e bancadas, bem como os mecanismos de pipetagem
automaticos, devem ser usados, pois tem a fungdo de impedir a ingestao de
bactérias e toxinas transferidas normalmente das culturas para a boca, pelas
maos ou ao pipetar com a boca como salienta Castro (2002). Essas medidas
preventivas foram observadas nas atividades desenvolvidas no processamento

das amostras de peixes no LAQUA (Figuras 29 e 30).

Figura 30 (A e B) — A - Micropipetagem automatica; B - Pipetas automaticas.

As medidas preventivas encontradas na infra-estrutura do LAQUA foram:
saida do laboratério, porta abre para fora; chuveiro e lava olhos emergenciais no
lado de fora do laboratério (Figura 31).



Figura 31 (A e B) - A - Porta abre para fora; B - Chuveiro e lava olhos.
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5.1.2.2 Laboratorio de Microbiologia Aplicada, Ambiental e Saude Publica

(LAMASP)

Tabela 05 - Laboratério de Microbiologia Aplicada, Ambiental e Saude Publica (LAMASP).

ASPECTO DETALHES DISCRIMINADOS SITUACAO
Arrumagao e Disposicao ergondémica regular das bancadas e | REGULAR
limpeza equipamentos e limpeza do local e dos equipamentos.
Condigdes do piso | O piso apresenta boas condigdes de trabalho estando | BOA
limpo e sem derramamento de produtos.
Condigdes dos Os equipamentos estavam limpos e em boas | BOA
equipamentos condigdes de funcionamento.
lluminagao A iluminagdo é somente artificial, ndo ha iluminagédo | REGULAR
natural.
Ventilagao Nao foi constatado deficiéncia na ventilagéo artificial, | BOA
pois o aparelho de ar condicionado apresenta
condigdes favoraveis.
Equipamentos de O laboratério apresenta os seguintes equipamentos | BOA
emergéncia para situacées de emergéncia: extintor, lava olhos e
chuveiro.
Saidade Existe uma saida de emergéncia como preconiza a | REGULAR
Emergéncia legislagdo, ou seja, em direcdo contraria a porta de
entrada, porém ela n&o recebe a sinalizagdo (aviso e a
cor) devida. Ao sair por ela depara-se com um prédio.
Situagao Algumas atividades s&o realizadas em uma bancada
ergonémica de madeira revestida com férmica. NAO
Dispbe-se de bancos ndo regulaveis, o que pode | ADEQUADA
acarretar desconforto. Materiais estéreis sdo colocados
sobre a bancada junto com utensilios pessoais.
Treinamento Os trabalhos sido orientados e acompanhados por | REGULAR
professores, no momento na ha técnicos, entdo se
aconselha a fixagdo de normas gerais de trabalho e
seguranga em laboratérios préximo as bancadas.
Rotulagem dos Alguns reagentes e meios apresentavam data de
produtos quimicos | validade vencida. NAO
Algumas etiquetas nas embalagens dos produtos | ADEQUADA
quimicos nao apresentavam dados informativos
necessarios tais como; & perigoso ou nao, inflamavel,
téxico, a férmula, peso molecular, cuidados no
manuseio e modo de agir em caso de emergéncia.
Armazenagem de | Armazenados em estantes de acgo. REGULAR
produtos quimicos
Tratamento de Os efluentes gerados a partir dos trabalhos realizados
efluentes no laboratério, apds desinfecgdo em autoclave, sdo | NAO
jogados indistintamente na pia (o esgoto). ADEQUADA
Nao ha no laboratério orientagdes visiveis para
precaucdo de quais produtos quimicos ndao deveriam
ser langados ao esgoto e nem em que quantidades.
Equipamentos de | Jaleco, luvas de latex e mascara descartavel sido | BOA
protegao providenciados pelo laboratério para os pesquisadores
individual (EPIs) entre outros EPIs.
Equipamentos de | Lava olhos, chuveiro, extintores de incéndio (lado de | BOA

protecdo coletiva
(EPCs)

fora do laboratorio).
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Laboratério de Microbiologia Aplicada, Ambiental e Saude Publica (LAMASP):

lluminagdo: Atrtificial boa.

Ventilagao: Artificial Regular.

Sinalizagao: Regular.

Mapa de Risco: Inexistentes.

PPRA e PCMSO: Inexistentes.

Utilizagdo da Sala: O pesquisador realizou a coleta e pesagem de meios de
culturas e reagentes.

Riscos observados:

Biolégico (grande) — Bactérias, virus, protozoarios e fungos.
Descricao dos riscos: Manipulacdo de amostras potencialmente contaminadas por
agentes biologicos, culturas de microrganismos patogénicos, utensilios e

equipamentos contaminados (refrigerador) (Figura 32).

Figura 32 — A e B - Refrigerador com material bioldgico estocado.

Quimico (médio) — Substancias quimicas em geral, gases e vapores.
Descri¢ao dos riscos: A partir do manuseio de substancias quimicas, ha risco de

contato com a pele, ingestao ou inalagdo das mesmas (Figura 33).
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Figura 33 - A e B - Manuseio de substancias quimicas.

Fisico (médio) — Choques elétricos, calor e luz ultravioleta.

Descricdo do risco: Equipamentos elétricos junto a pia e agua corrente podem
acarretar choques ou curto circuito (Figura 34). Uso de estufas, autoclaves e
fornos microondas ampliam a sensacgéo térmica (calor) dentro do laboratorio. Ao
usar a sala antes e depois das atividades com microrganismos, aciona-se a luz
ultravioleta por 20 minutos para descontamina-la. Esta luz ultravioleta pode
causar danos a saude das pessoas, entdo ndo é permitida a permanéncia das
mesmas no ambiente, enquanto este procedimento estiver sendo realizado
(Figura 35).

Figura 34 (A e B) — A -Equipamentos elétricos muito proximos a pia € a agua corrente; B —
Tomada dentro da pia
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Figura 35 (A e B) — A - Autoclaves, liberagéo de calor; B - Sala com luz ultravioleta.

Risco de acidente (médio) — Incéndio ou explosdes, cortes e queimaduras,

Descricado do risco: Durante a lavagem manual de vidrarias pode ocorrer quebra
das mesmas e culminar em cortes. As queimaduras, incéndios e explosdes
podem acontecer devido ao uso desatento do Bico de Bunsen e por vazamentos

em botijdes de gas existentes dentro do laboratério (Figura 36).

Figura 36 - Botijao dentro do laboratério.
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Ergonémicos (médio) — Atencdo acentuada, repetitividade e postura
inadequada.

Descricao dos riscos: A exigéncia de grande concentragdo pode levar a estresse
e problemas emocionais. O uso de equipamentos, utensilios e a realizacdo de
calculos de quantidade de substancias exigem atencdo. Posturas inadequadas
em assentos desconfortaveis, ndo regulaveis, podem ocasionar problemas de

coluna, lesdes por esforgos repetitivos, cansago entre outros (Figura 37).

Figura 37 (A e B) — A — Banco de ago; B - Banco de madeira.
Sinalizagdo — Regular, avisos de risco biolégicos encontrados em equipamentos

e porta (Figuras 38 e 39).

Figura 38 (A e B) - A — Refrigerador com aviso de risco biolégico; B - Estufa com aviso de risco
bioldgico.
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BIOLOGIA
MOLECULAR

Figura 39 - Porta com aviso de risco biolégico.

Medidas observadas para redugao dos riscos ambientais no LAMASP:

— Uso dos EPIs dentro do laboratdrio.

— Pias para lavagem das maos.

— Lavagem das méos antes de dar inicio as atividades de manipulagéo de
substancias quimicas e meios de culturas e apés o término.

— Limpeza do laboratorio;

— O laboratério disponibiliza armarios individuais para guardar os objetos
pessoais dos trabalhadores.

— Controle integrado de pragas e vetores.

— Compartimentacéo do laboratério: material sujo ndo entra em contato com

limpo (Figura 40).
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Figura 40 - Laboratério Compartimentado: material sujo ndo entre em contato com limpo.

Nos locais observados CAFS, LAQUA e LAMASP, nao havia registros
sobre processos de trabalhos, de residuos produzidos, tdo pouco a sua forma de
disposigdo no ambiente e também n&o se observou existéncia de documentos ou
livro de registros, contendo descricdo de acidentes e nem o controle de vacinas

dos profissionais, 0 que aponta para inexisténcia de PPRA.

5.2 RESULTADOS DA ELABORAGAO DOS MAPAS DE RISCOS

Os mapas de riscos foram elaborados a partir dos resultados obtidos com
a aplicagao das Listas de Verificagao (Check list), nos locais analisados do CAFS,
LAQUA E LAMASP (Figuras 41, 42, 43, 44 e 45).



5.2.1 Mapa de Riscos do CAFS
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Figura 41 - Mapa de risco do CAFS

5.2.2 Mapa de Riscos da Sala de Esterilizacdo
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5.2.3 Mapa de Riscos do LAQUA
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5.2.5 Mapa de Riscos do LAMASP
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5.3 POSSIVEIS DANOS A SAUDE DOS PROFISSIONAIS DOS AMBIENTES
OBSERVADOS DO CAFS, LAQUA E LAMASP.

Antecipar o reconhecimento, a avaliagdo e o controle de ocorréncias dos
riscos biologicos, quimicos, fisicos, de acidentes e ergonOmicos descritos
anteriormente €& importante para prevenir os efeitos danosos a saude dos
trabalhadores nos ambientes observados. Como sugere Carvalho (1999), esse
controle de ocorréncias, deve ser feito a partir da implantagdo de um Programa de
Prevencao de Riscos Ambientais (PPRA) e conforme preconiza a NR 9, o PPRA
deve ser criado com a participagdo de todos os trabalhadores e no intuito de
prevenir e assegurar a saude e integridade dos mesmos.

Nos ambientes de trabalho do CAFS, LAQUA e LAMASP, os agentes
biolégicos podem estar difundidos sob diversas formas como alimentos, poeira,
aerossois, instrumentos e utensilios, agua, cultura, amostras biologicas, entre
outras. Esses agentes podem contaminar os trabalhadores por via oral, aérea,

cuténea e ocular como salientam Hirata e Mancini Filho (2002).



49

Os riscos mais importantes que os profissionais estdo expostos quando
manipulam alimentos que envolvam agentes patogénicos em laborat6rios como o
LAQUA e LAMASP, ao analisa-los rotineiramente, sdo de acordo com Castro
(2002), a ingestao de bactérias e toxinas transferidas normalmente das culturas
para a boca pelas maos ou quando se pipeta com a boca. Portanto, cuidados
devem ser tomados principalmente no manuseio das culturas e no descarte do
material. E por esse motivo Brasil (2004), afirma ser de fundamental importancia
realizar a avaliagdo dos riscos bioldgicos, para que se possa definir critérios e
acdes que visem minimiza-los.

No diagndstico de riscos biologicos ocupacionais realizados nesta
pesquisa, em que os diversos profissionais lidam com peixes, observou-se que a
falta de realizagédo de planejamento de medidas preventivas é que pode promover
danos a saude dos trabalhadores, por conseguinte o uso de EPIs e EPCs dever
ser adequado ao nivel de seguranga do laboratério.

Nas amostras de peixes coletadas no CAFS, e analisadas no LAQUA e
LAMASP, foram detectadas a presenca de Coliformes totais e termotolerantes,
colénias com caracteristicas tipicas de pertencerem aos géneros Sal/monella sp. e
Vibrio spp. (BARBONI e PAULO, 2004). Quanto a esses achados, Silva (2007)
alerta que os microrganismos patogénicos tais como: a Escherichia col
Salmonela sp., que sdo encontrados inicialmente em pequenas quantidades nos
peixes, podem provocar infecgdes gastrointestinais naqueles que os manipulam
de alguma forma, comercializando, consumindo ou até mesmo pesquisando.

Os riscos de agentes bioldgicos encontrados no CAFS foram avaliados no
momento em que se observou formas inadequadas de manipulacédo e
comercializagdo de peixes. Sendo assim, como defende Silva (2007), além dos
agentes bioldgicos anteriormente citados poderiam ser encontrados também
Staphylococcus aureus, provenientes de mucosas dos manipuladores dos peixes,
uma vez que 0os mesmos sdo manipulados de maneira impropria, sem a higiene
devida.

Portanto, como defende Mastroeni (2008), é a falta da cultura de
prevengao o principal obstaculo para as pessoas agirem com precau¢gdo em suas
atividades de trabalho e assim evitarem os danos a sua saude fisica e mental. Tal
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problema amplia-se ainda mais com a auséncia de politicas de educacao sanitaria

exequiveis, bem como a omissao de 6rgaos responsaveis.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Com essa avaliacdo, pretendeu-se chamar a atencdo de todos os
envolvidos para os riscos ambientais encontrados, bem como os danos que esses
podem vir a causar nos profissionais que trabalham em cada ambiente
observado, enfatizando principalmente os riscos causados por agentes biologicos
e expressados na precaria, insuficiente ou inadequada infra-estrutura fisica,
manejo inadequado dos residuos, superlotacdo do ambiente laboratorial,
equipamentos e utensilios, muitas vezes em locais inadequados (no chéo, junto
as pias, sobre outros equipamentos) ao uso, higiene e manutengéo.

No CAFS encontrou-se precariedade nas instalacdes fisicas e materiais.
Os poucos beneficios existentes como construgao de boxes, utilizacdo de freezer
foram realizados pelos préprios comerciantes. Os utensilios manuseados para
tratar os peixes estavam em mas condigdes - enferrujados, sujos e expostos a
vetores (moscas e mosquitos). Os profissionais expostos, pois nao utilizavam
EPIs e nem EPCs. Nos boxes as instalacbes elétricas sdo problematicas e
perigosas (uso de extensdes, fios desencapados, benjamins que podem acarretar
circuitos e incéndios) e inexistem nas bancas.

No LAMASP ficou evidente a restrigdo de espaco fisico (muito mobiliario e
equipamentos) e apesar de apresentar compartimentagédo das salas de realizagéo
dos processos de trabalho desse laboratério, o que influi na minimizagcdo dos
riscos biolégicos, percebe-se a caréncia de ampliagdo do espago fisico,
melhoramento da sinalizacao, iluminacdo natural e a necessidade de separar a
parte administrativa (escritorio) do restante do laboratorio.

Ja o LAQUA, apesar de possui bom espaco fisico e dispor de
equipamentos em bom estado, notou-se que nas salas 16 e 17 nao ha saidas de
emergéncia, sendo assim acidentes ou incéndios podem bloquear a unica porta
existente e ampliar as consequéncias, os danos aos profissionais.

Um ponto muito importante para ser destacado em ambos os laboratorios
observados, € a falta de sinalizagdes e avisos sobre quais agentes bioldgicos s&o
manipulados ali, bem como o nivel de biosseguranga a que pertencem esses

agentes. O acesso a essas informagdes sao imprescindiveis para que o0s
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profissionais que trabalham no ambiente possam se prevenir, utilizando para tanto
os EPIs e EPCs adequados, bem como adotar boas praticas de conduta
condizentes com os riscos ali inerentes e resguardar sua integridade fisica e
mental.

Portanto, as seguintes medidas de prevencdo devem a ser implantadas
no CAFS e nos laboratérios (LAQUA e LAMASP):

— Construir mapa de risco e Programa de Prevencédo de Riscos Ambientais
envolvendo todos os profissionais.

— Realizar acompanhamento médico e a vacinagdo preventiva dos
funcionarios;

— Organizar por categoria as substancias quimicas que sdo armazenadas no
armario para evitar reag¢des e acidentes (laboratorios);

— Implantar gerenciamento de residuos e efluentes tanto no CAFS quanto
nos laboratérios, com a finalidade de descartar seletivamente os materiais
(quimicos, biolégicos e perfurocortantes) minimizando os danos ao
ambiente;

— Instalar ar condicionado ou um exaustor na sala de esterilizagdo, para
diminuir o calor e odor desagradaveis no LAQUA.

— Providenciar torneiras automaticas para as pias;

— Realizar alongamentos antes de iniciar as atividades repetitivas para evitar
futuras lesdes.

— Programar as tarefas para evitar estresse e aborrecimentos, realizar as
atividades com atencéo e sem pressa;

— Providenciar saida de emergéncia no LAQUA; Sinalizar a saida
emergencial do LAMASP.

— Separar ambiente de escritorio, com divisoria, da bancada de analises
LAMASP.

Nos locais observados CAFS, LAQUA e LAMASP, nido havia registros
sobre processos de trabalhos, de residuos produzidos, tdo pouco a sua forma de
disposigdo no ambiente e também n&o se observou existéncia de documentos ou
livro de registros, contendo descricdo de acidentes e nem o controle de vacinas

dos profissionais, o que aponta para inexisténcia de PPRA.
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Atuar preventivamente nas causas € a base para melhorar as condi¢goes
de saude dos profissionais. No caso dessa avaliacdo de riscos biolégicos no
comércio, processamento e analise de peixes, coletados no CAFS, e analisados e
processados nos laboratérios LAQUA e LAMASP, foram escolhidos como
metodologia para a coleta e analise de dados, a Lista de Verificagdo (Check list) e
o Mapa de Risco, pois suas caracteristicas se adaptam melhor e apresentam
maior facilidade de aplicacdo. A Lista de Verificagdo (Check list) apontou os
principais itens a serem melhorados num programa de prevencédo de riscos e
seguranga nos ambientes de trabalhos. Os mapas de riscos foram usados para
informar, sensibilizar e visualizar de maneira simples e de facil entendimento os
riscos a que estdo expostos os profissionais. Assim, o Mapa de Risco teve por
finalidade demonstrar graficamente, os riscos de cada local avaliado e quais os
equipamentos, materiais que devem ser manuseados com maior precaugao.

No geral, pode-se afirmar que os ambientes avaliados, segundo
verificagdo no més de janeiro de 2009, apresentaram condi¢des de seguranga
que variam de regular a boas, tendo, contudo que implantar as melhorias
apontadas ou outras similares que venham suprir as deficiéncias ora encontradas.
E considerando que o bom andamento dos trabalhos pode ser prejudicado pelos
riscos, é evidente a necessidade que estes sejam avaliados e gerenciados de
forma correta dentro dos processos produtivos, tanto no CAFS quanto em ambos
os laboratérios, que contam com grande frequéncia de utilizagdo, e complexidade
de atividades neles realizadas, para tanto se deve criar um PPRA, que contemple

inclusive entre outras precaugdes, o acompanhamento médico dos trabalhadores.
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APENDICE A - Lista de Verificacdo dos Ambientes

SITUACAO
ASPECTO NAO
BOA | REGULAR | ADEQUADA

Arrumacéao e limpeza

Condig¢des do piso

Condi¢des dos equipamentos

lluminagao

Ventilagao

Equipamentos de emergéncia

Saida de Emergéncia

Situagédo ergonémica

Treinamento

Rotulagem dos produtos quimicos

Armazenagem de produtos

quimicos

Tratamento de efluentes

Equipamentos de protegéao
individual (EPIs)

Equipamentos de protegéao coletiva
(EPCs)
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ANEXO | — Aceite do Comité de Etica

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA

COMITE DE ETICA EM PESQUISA / CEP-UEFS

Av. Universitaria, S/N — Médulo I — 44.031-460 — Feira de Santana-BA
Fone: (75) 224-8124 Fax: (75) 224-8019 E-mail: cep@uefs.br

Feira de Santana 06 de novembro de 2008
R OEPUERS ) U008 o e wo i s s U

Senhor(a) Pesquisador(a); Suzi de Almeida Vasconceios Barboni

Em resposta a solicitagao de V.Sa., informamos que o CEP/UEFS acatou a
solicitagéo de inclusdo no seu Projeto de Pesquisa intitulado “QOcorréncia de
bactérias potenciaimente enteropatogénicas (Vibrio spp, coliformes, Shigella,
Salmonella) em peixes, crusticeos e moluscos bivalves comercializados na
area de influéncia da baia de Todos os Santos e Valenga, Bahia — Brasil, no
periodo de 2004-2009” registrado neste CEP sob Protocolo N.° 031/2004, dos
Pesquisadores colaboradores Tarsila Morais de Carvalho Freitas, Elizangela
Alves Lubarino, Nara Katary dos reis Souza, Patricia Teixeira Damasceno Lobo
e Waldinéia Almeida da Silva. '

Atenciosamente,

Masa G @ do Masamaito
Profa. Maria Argela Alves do Nascimento
Coordenadora do CEP-UEFS.



ANEXOS Il - Solicitagdo de Permanéncia no LAQUA

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE FEIRA DE SANTANA

Av. Universitaria, s/n, 44031-460 Feira de Santana — BA.
Tel. (75) 3224-8178

Feira de Santana, 22 de dezembro de 2008.

Ao Coordenador do LAQUA
Prof.2 Marcia Angela Nori

Prezada Professora:

Venho por meio desta solicitar a permanéncia no LAQUA da
aluna Elizangela Alves Lubarino, do Curso de Especializagdo em Biologia
Celular, para acompanhamento das atividades da aluna Patricia Teixeira
Damasceno Lobo na pesquisa microbioldgica, no periodo janeiro-fevereiro de
2009,

Este meu pedido esta embasado no fato de Elizangela estar
desenvolvendo, sob minha orientagdo, o projeto “Avaliacdo dos riscos
biologicos associados a pesquisa de campo e anélise de peixes no ambiente
do Laboratério de Microbiologia Aplicada, Ambiental e Sande Publica
(LAMASP} e Laboratdério de Qualidade dos Alimentos (LAQUA) da
Universidade Estadual de Feira de Santana, Bahia (2008)" onde o objetivo
geral prevé a identificago de riscos & salde de pesquisadores em suas
atividades.

Informo que a aluna Elizéngela estd devidamente treinada e
orientada a apenas observar os procedimentos executados, dentro da
disponibilidade do LAQUA, sem realizar nenhum tipo de interferéncia ou
participagdo nos mesmos. Ressalto ainda que esta aluna vem demonstrando
maturidade, competéncia e comportamento cientifico promissores, o que a
credencia para o exercicio desta atividade em vosso Laboratorio.

Coloco-me a disposicdo para quaisguer outros esclarecimentos
que se facam necessarios.

1
Atenciosamente/ ﬂ

Prof.a. Dr.a. ; V. Barboni
Profa. do Cursp te-Esp izagdo em Biologia Gelular

ikl Ao P
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ANEXOS Il - Lista de Verificagao (Check list)

LISTA DE VERIFICACAO (CHECK LIST)
LOCAL: DATA: [/ |

NR 6 - Equipamentos de Protecao Individual - EPI

fem por objetivo venficar se os trabalhadores estdo ulilzando dispositivo(s) individual(is),

destinado(s) 4 pratecdo contra riscos suscetiveis de ameacar a seguranca & a sadde no trabalho, e se

{ais equipamentos enconliram-se em perfeitas condighes de uso. SIM  NAD

E exigido dos trabalhadores ouso dos EPIs listados abaixn?
1. 6culos de seguranca

2. calgado de seguranga

J.jalecode tecido nao sintético

4. calga detecido néo sintético

5. luvas proprias para atividade em desenvolvimento

Os trabalhadores recebem gratuitamente os EPIs pela empresa? Efornecido uniforme?

Existe alguma atividade sendo desenvolvida no laboratério que traga algum dsco especifico gue torne
necessario o uso de EPl apropriado ?

Os EPls tem CA (incluindoos importados) ?
0Os EPIs estao dentro do prazo de validade e em perfeitas condicdes de uso?

Existe algum EPI sendo utilizado por mais de uma pessoa?

Ostrabalhadores sao orientados e treinados sobre o uso adequado, guarda e conservacio dos EPIs?

Os trabalhadores comunicam ao empregador gualguer alteracio que torne o3 EPIs improprios para o
US0, para que 0s mesmos sejam substituidos imediatamente ?

L1 O OO0 O OO Ose O
OO0 00 O OO oo O

OBSERVACOES

Equipamentos de Protecao Coletiva- EPC
Tem por objetivo verificar se estdo sendo utilzados dispositivas colelivos, destinados a protecdo de
riscos suscelivels de ameacar @ seguranga e a saude no frabalho, @ se (ais equipamentos foram

Os registros dos chuveiros de seguranca ficam sempre abertos, sendo fechados somente para ]
manuten;ao ou inspecdo, com ordem de pessoa responsavel ?

disponibilizados pela empresa e encontram-se em perfeitas condigies de uso. SIM  NAO
Existe controle do sistema deexaustao das capelas ? ] [
0 laboratoriodispde de lava-olhos ? (1 [
0(s)lava-nlhos & (sdo) testado(s) com a freqléncia estabelecida pela empresa ? ] []
0s chuveiros de seguranca saoverificados com freqiéncia definida ? ] []

OBSERVACOES
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NR 10-Instalacoes e Servicos de Eletricidade

Tem por obyjetivo verificar as condigfes de medidas de controle e sistemas preventivos, de forma a

garantir a seguranca e a saide dos trabalhadores que, direta ou indiretamente, interajam em y
instalagoes elétricas e servicos com eletricidade. SiM  NAO

540 aterradas todas as pecas condutoras e instalaghes que, embora ndo facam parte dos circuitos |:|
elétricos, possam eventualmente ficar sob tensan?

Os equipamentos e tomadas elétricas possuem aterramento? []

Aslomadas sdo identificadas quanto & voltagem 7 |:|

As instalacdes elétricas sujeitas a maior risco de incéndio e explosdo dispdem de dispositivos |:|
automaticos de protecio contra sobrecorrente e sobretensio, além deprotecao contrafogo ?

E permitida a utilizagdo de filtros de linha ou de benjamins para se lipar equipamentos? []

Os motores ¢ aparelhos elétricos sao ligados cada um a uma tomada de corrente distinta ? []

O Od O od O

Nos trechos onde estio sendo executados servigos em instalagdes elétricas sdo previstos Sistemas D
de Protecdo Fisica através de isolamento e etiquetagem {etigueta, cadeado, aterramento ...} ?

OBSERVACOES

NR 13-Vasosde Pressao

Tem por objetivo verificar as condigfes de caldeiras a vapor que correspondam a equipamenios
destinados a produzir e acumular vapor sob pressdo superiora almosférica, utifzande qualguer fonle
de enery.l'a__ excefuando-se os refervedores e equapamen:ns simiares utirados em umndades de

processo. (ex.:Autoclave) SIM  NAO
No laboratorio existem eguipamentos enquadrados na NR-13 {vasos de pressdo)? 1 [
Os controles de seguranca estabelecidos na referida norma sdo atendidos 7 1 [

OBSERVACOES




NR 17 - Ergonomia
Tem por objetivo verificar 2 adaptacdo das condices de trabalho as caracteristicas psicofisiologicas dos

62

trabalhadores, de modo a proporcionar um méximo de conforto, seguranca e desempenhoeficients. SiM NAO

0 mobilidrio (bancadas, mesas, escrivaninhas, painéis e assentos) atende as condicdes de confortoe
seguranca previstas nanorma ?

0 transporte manual de cargas atendg os limites definidos pela NR ?

As atividades de |eitura para digitagao atendem as caracterisitcas ergonomicas ?

Aluminagao dos postos de trabalho é adequada?

O OO O
L OO O

A organizagdo do local de trabalho esté adequada (instalacéo dos equipamentos, fiacdo, tubulagdes,
vidraria....) ?

OBSERVACOES

NR 20 - Liguidos Combustiveis e Inflamaveis

Temn por objetivo verificar as condicdes de frabalho no que se refere a liguido combustivel que
corresponde a fodo aguele que possua ponto de fulgor igual ou superior 8 70°C (setenta graus
centigradas) e inferiora 93, 3°C (noventa e trés graus e rés décimos de graus centigrados). SiM

Os armérios utilizados para 0 armazenamento de liquidos inflaméveis:
1. sdo construidos de chapa metalica ?

2. possuem exaustao?

3. estédoidentificados ?

4. as prateleiras estio adequadamentefixadas ?

5. as prateleiras possuem dispositivo de retencao de vazamentos ?

6. foram observadas as regras de compatibilidade de reagentes ?

Os liquidos inflamaveis estio devidamente rotulados, contendo as informac des listadas abaixo ?
1. Nome técnicodo produto, especificando a natureza do produto quimico

2. Datade fabricacio
3. Data de validade
4. simbolos/pictogramas adequados

5. Informages sobre s riscos relacionados ao manuseio de uso

6. Medidas preventivas para evitar lestes ou danos decorrentes dos riscos indicados

OOopoodn goooan

7. Instrugdes especiais em casode acidentes

OBSERVACOES

NAO

OOopoodn gooooan
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NR 23 - Protecao contra Incéndios SIM  NAO
No laboratdrio tem:

[]
[]

1. protecéo contraincéndio 7

2. saidas suficientes e sinalizadas para a rapida retirada do pessoalem servigo ?

3. equipamento suficiente para combatero fogo em seuinicio ?

4. pessoas treinadas no uso do eguipamento ?

5. lluminag o deemergéncia ?

As saidas de emergéncia sao de conhecimento de todas as pessoas que atuamno laboratério e estin
permanentemente desobstruidas?

As portas das saidas abrem no sentido de fuga?

Existe plano de emergéncia ?

Se existe, as pessoas sdo treinadas?

OO0 O o
AN

OBSERVACOES

Equipamentos SIM NAO

Os equipamentos que possuem riscos elevados em seu manuseio dispdem de dispositivo de ] [
seguranga?

Os trabalhadores estio adequadamente informados sobre todos os pedgos relacionados aos 1 [
equipamentos que estao utilizando ?

OBSERVACOES




Produtos Quimicos (reagentes)

O laboratorio possui um cadastro das substincias utilizadas ?

Produtos que apresentam instabilidade quimica tém controle de recepgdo, prazos e monitoramento?

0 armazenamento dos produtos guimicos segue um critério de compatibilidade?

Os armarios que armazenam reagentes possuem exaustio ou saida propria desobstruidos?

As salas de estogue de reagentes ou retengao de amostras estio ventiladas ?

As prateleiras de armazenagem dereagentes foram construidas com material resistente aofogo ?

As prateleiras de armazenagem dereagentes possuem dispositivo de retencao de vazamentos ?

Asinformacdes do ritulo estio no idioma do pais onde ele estd sendoutilizado ?

Todas as substincias, solucoes e residuos estio devidamente rotuladas, contendo as informacdes
listadas abaixo 7

1. Nome técnico do produto, especific ando a natureza do produto quimico

. Concentracio

. Responsével

. Data de fabricagéo

. Data de validade

2
3
4. Formulagéo
5
B
7

. Simbolos/pictogramas adequados

8. Informagdes sobre 0s riscos relacionados ao manuseio

9. medidas preventivas para evitar lesdes ou danos decorrentes dos riscos indicados

10.instrugdes especials em caso de acidentes

OBSERVACOES
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SIM  NAO

OOdonooodon dooooo oo
OOdonooodon dooooo oo

Residuos
Tem por objetiva verificar qualo tratamento dadoaos residuas gerados nos laboratdrios.

Existem instrugdes especificas para o gerencliamento dos residuos dos laboratédos?

Osrecipientes de descarte estdoidentificados ?

E fornecidotreinamento para s responséveis pelo descarta?

Osresiduos sao armazenados em local destinado a esta finalidada?

OBSERVACOES

SIM  NAO
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Organizacao, higiene e limpeza

Tem porobjetivo verificar se o ambiente de trabalho estd sendo mantido de forma impa e organizada.

Os trabalhadores estdo com uniformes limpos & em boas condic 6es?

E garantida a auséncia de alimentos, tabaco, bebidas e cosméticos nolaboratorio?

Existe sinalizagio de proibido fumar no ambiente?

Existem coletores para descarte?

Estdo emlocal e quantidade adequadas?

As capelas estdo limpas eorganizadas?

As paredes, pisos e tetos estaolimpos ebem conservados?

Asbancadas e locais de trabalho sdomantidas ém ordem durante ¢ apos 4 execucao dos trabalhos?

OBSERVACOES

65

SIM  NAO

OOoooo o
OOOoOooo oo

* C.A — Certificado de Autenticagéo.
Fonte: Adaptada de http://www.ibp.org.br.



