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@ Acidentes Exposicdo a fatores ergonémicos @ Exposicdo a agentes fisicos ® Exposicéo a agentes quimicos @ Exposicdo a agentes biologicos

Introdugdo

Esta ficha tem o objetivo de relacionar os principais perigos e riscos comumente presentes nas atividades do
microempreendedor individual-MEI, bem como as medidas de prevencdo e prote¢do a serem adotadas para
resguardar sua saude e integridade fisica e de seu empregado, quando houver. Trata-se de uma lista
exemplificativa, devendo cada profissional avaliar riscos adicionais e/ou relacionados a sua situagdo
especifica. No caso de trabalho em estabelecimentos de terceiros, a contratante devera fornecer as
informacgo6es sobre os riscos que possam afetar o MEl e inclui-lo nas suas a¢des de prevengdo. A observancia
desta ficha ndo dispensa o cumprimento das disposi¢des legais e regulamentares aplicaveis, especialmente as
Normas Regulamentadoras de seguranca e saude no trabalho (NR), conforme o caso.

Abrangéncia

Esta ficha abrange atividades de microempreendedores (e eventualmente auxiliar) que preparam, vendem e
servem comida, com ou sem bebidas, ao publico em geral, com ou sem entretenimento, em seu proprio local,
tais como restaurantes self-service ou de comida a quilo, pizzaria, bares, lanchonetes, fast-food, food-truck,
pastelarias, casas de sucos, botequins, sorveterias, cantinas, casas de cha, cafeterias e demais locais
congéneres. Esta ficha igualmente se aplica aos microempreendedores (e eventualmente auxiliar) que atuam
como churrasqueiro ambulante ou a domicilio, pizzaiolo a domicilio, cozinheiro que fornece refei¢ées prontas
e embaladas, doceiro, marmiteiro, salgadeiro, sorveteiro, pipoqueiro, quitandeiro, vendedor ambulante de
produtos alimenticios e todos os demais profissionais que atuem em atividades e condi¢des similares as
mencionadas, preparando, vendendo e/ou servindo alimentos.

Possiveis consequéncias do trabalho e medidas de prevencgdo e protegcdo

Cortes, aprisionamento de partes do corpo, »  Prote¢do de partes méveis, transmissdes de forga

amputagdes decorrentes do contato com mdaquinas e e zonas de perigo de maquinas e equipamentos
equipamentos com partes moéveis expostas (laminas, utilizados;

misturadores, esteiras, masseiras, rolos de massa, = Instalacdo de sistema de seguranca que garanta a
amassadeiras, extrusoras, cilindros, fornos, moinhos, parada completa dos movimentos das partes
fatiadoras,  centrifugas, = embaladores, chapas, moveis quando do levantamento ou abertura de
modeladores, fritadores, moedores, maquina de gelo, tampas;

maquina de lavar louga). » Uso de botoeiras duplas para acionamento,

quando apropriado;

* Instalagido de dispositivo de parada de
emergéncia;

* Manutengdo de partes elétricas em ordem;

= Observancia das instrucbes de operagio e
manuteng¢do, especialmente em relagdo ao
desligamento seguro antes de qualquer
intervengao;

* Instalagdo de dispositivo que impega o
acionamento  acidental, bem como o)
funcionamento  automatico em caso de
reenergizagao.
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Escorregbes e quedas decorrentes de pisos molhados,
sujos ou escorregadios, com obstaculos a
movimentagdo, especialmente carregando cargas.

Queimaduras decorrentes de incéndios ocasionados
por instalagdes elétricas defeituosas e uso de gdas de
cozinha em fornos.

Atropelamentos quando realizada atividade nas vias
publicas.

Torgdes e lesGes decorrentes de quedas quando no des-
locamento em vias publicas.

Escaldadura ou queimaduras de pele decorrentes do
contato com chapas e recipientes aquecidos, agua
fervente, vapores, gordura, ingredientes, dleos
aquecidos, espetos, brasas, panelas quentes, fritadeiras
etc.

Risco de choque elétrico ou incéndio decorrente do uso
de mdaquinas e equipamentos energizados sem
aterramento adequado ou instalagdes elétricas
precarias.

Lesdes decorrentes de queda de objetos.

Corte e/ou perfuragdes decorrente do manuseio de
facas e outros instrumentos cortantes, como espetos,
garfos e outros.

Limpeza e secagem de pisos, garantindo que ndo
estejam escorregadios;

Sinalizacdo de pisos escorregadios;

Uso de calgados antiderrapantes;

Manutengdo das vias de acesso e movimentagdo
livres;

Armazenamento correto de materiais;

Utilizacdo de tapetes antiderrapantes e ceras anti-
derrapantes na entrada e saida das cozinhas.

Instalagdo de extintores de incéndio de classe
adequada ao risco, mantidos dentro do prazo de
validade, em locais de facil acesso e sempre
desobstruidos;

Treinamento para o manuseio dos extintores de
incéndio, bem como adogdo de demais medidas de
protecdo contra incéndio recomendadas pela
legislagdo estadual.

Cuidado ao atravessar vias publicas, respeitando a
sinalizagdo de transito;

Ndo utilizagao de celulares ou outros dispositivos
gue possam reduzir a atengdao quando em desloca-
mento.

Cuidado com pisos irregulares e desnivelados (es-
pecialmente entre a rua e a calgada), buracos e
obstaculos na calgada.

Preparagdo para evitar a movimentagdo de
vasilhas, panelas ou outros recipientes com
liquidos quentes;

Uso preferencial de procedimentos que nado
causem espirros de material quente;

Utilizacdo de luvas e mangas de protegcdo para
manuseio de objetos quentes;

Ventilagdo adequada;

Organizagao do espago para circulagdo e movi-
mento de materiais sem risco de colisdo com pa-
nelas e outros objetos quentes;

Uso de equipamentos e procedimentos para evitar
o superaquecimento do 6leo em fritadeiras.

Instalagdo de aterramento adequado para as
maquinas e equipamentos elétricos;

Utilizacdo de instalagdes elétricas bem dimensio-
nadas;

Proibicdo de uso de benjamin, extensées e impro-
visagOes, como conexao direta do fio na tomada ou
fiagdo desencapada.

Utilizacdo de escadas ou outro método seguro
para alcangar objetos armazenados em locais
altos.

Cuidado no manuseio e corte de carnes e outros
alimentos;

Armazenamento das facas com a lamina para
baixo;

Utilizagdo de luvas de malha de ago.
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Exposicao a agentes fisicos

Perda ou redugdo auditiva por exposi¢do a ruido exces-
sivo.

Sobrecarga térmica decorrente do calor do ambiente.

LesGes, queimaduras e problemas de pele, tais como fo-
tossensibilizagcdo, eritema e até cancer de pele, reagoes
inflamatdrias agudas nos olhos e aumento do risco de
catarata decorrente da exposicdo a radiagdo ultravio-
leta do sol, direta ou refletiva, nas atividades realizadas
a céu aberto;

Insolagdo ou exposicao a calor excessivo, frio e chuva
decorrente de exposicdo a intempéries climaticas
quando da realizagdo de trabalhos a céu aberto.

Catarata por exposi¢do a radiagdo infravermelha ou da-
nos a 6rgdos sensiveis a radiagdo, além de danos a equi-
pamentos médicos implantados no corpo humano,
como marca-passo, no uso de fornos de micro-ondas ou
fornos com elemento de aquecimento infravermelho
defeituoso.

Problemas respiratérios, asma, irritacGes de nariz,
garganta e olhos, além de irritagdes e doengas de pele
decorrentes do contato e/ou inalacdo de farinha de
trigo, fermentos etc.

Intoxicagdo grave, asfixia, incluindo risco de morte, pela
exposicdo ao monodxido de carbono, produtos de
combustdo e vapores de combustivel liberado por
fornos a lenha ou a éleo, churrasqueiras, equipamento
de queima mal-ajustado ou projetado, ou chaminés
defeituosas, podendo levar ao acimulo de vapores ou
gases de combustivel ou de produtos da combustao.

Medidas de prevengdo/ prote¢io

Substituicdo das maquinas e equipamentos, redu-
zindo o nivel de ruido ou instalando, sempre que
possivel, barreiras para atenuagdo do ruido;
Utilizagao de protegdo auditiva adequada quando
demais medidas de redugdo de ruido sejam invia-
veis ou ineficazes.

Ventilagdo adequada;

Isolamento correto de partes aquecidas de fornos
e chapas;

Pausas periddicas em trabalho moderado ou
pesado sob calor intenso;

Hidratagdo constante.

Utilizagdo de vestimentas que cubram bragos e
pernas, chapéu/boné, protetor solar, sapato fe-
chado e éculos escuro com protegdo UV;
Hidratagdo constante;

Utilizacdo de capa de chuva e vestimentas para
aquecimento, em ambientes frios.

Manutengdo constante dos fornos de micro-ondas
para evitar que qualquer dano possa causar
vazamento de radiagao;

Limpeza constante do forno de micro-ondas para
evitar que o acumulo de gordura ao redor das
portas e lacres impega o fechamento correto das
portas, o que poderia levar a vazamentos de
radiagao.

Exposicao a agentes quimicos Medidas de prevengdo/ prote¢io

Ventilagdo adequada;

Limpeza dos locais de trabalho a umido ou com
aspiradores, sem o uso de vassouras secas;
Fechamento de sacos e locais de armazenamento
de farinhas;

Uso de métodos enclausurados ou Umidos para
mistura e fabricacdo;

Uso de protegdo respiratoria para poeiras incomo-
das (por exemplo, pecga semifacial tipo PFF1) se a
poeira ndo puder ser controlada.

Instalagdo de ventilagdo exaustora eficaz;

Ajuste de queimadores para queima limpa para
reduzir a formag¢do de mondxido de carbono;
Utilizacdo de protegdo respiratdria para situagdes
de elevada concentragdo de fumaga.
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IrritagGes na pele decorrente do contato com levedu-
ras e fermentos.

Picadas ou doengas infecciosas decorrentes da pre-
senca de roedores e insetos, tais como baratas.

Infecgdo alimentar, pneumonia, tuberculose e outras
doengas decorrentes do contato com bactérias que po-
dem estar presentes em ambientes de cozinha e pre-
paragdo de alimentos;

Micoses, candidiase e outras doengas decorrentes do
contato com fungos que podem estar presentes em
ambientes de cozinha e preparagao de alimentos;

Doenga de chagas, giardiase e outras doengas decor-
rentes do contato com protozodrios que podem estar
presentes em ambientes de cozinha e preparagdo de
alimentos;

Doengas zoondticas (por exemplo, brucelose, tulare-
mia etc.) causadas pelo tratamento de carne contami-
nada.

Exposicdo a fatores ergonémicos

Perigo de ser confrontado, atacado, assaltado, agre-
dido por outras pessoas.

Estresse e/ou crises depressivas em decorréncia dos di-
versos conflitos com clientes, violéncia verbal, dentre
outros agressores psicoldgicos.

Exposicdo a agentes biologicos Medidas de prevengdo / protecdo

Higienizagdo frequente das maos;

Manutengdo de boa higiene pessoal;

Banho e troca de roupa apés o término do traba-
lho;

Proibigdo do uso de roupas sujas de trabalho no
trajeto e em domicilio.

Higienizagdo frequente do local;

Controle de pragas por meio de visitas periddicas
do exterminador de pragas ou visitas especiais em
caso de infestagdo pesada.

Utilizagdo de talheres, sempre que possivel, para
manuseio dos alimentos, evitando o contato com
as maos;

Utilizacdo de luvas, quando possivel;

Lavagem das maos imediatamente apds o manu-
seio dos alimentos, quando nao for possivel evitar
o contato direto com as maos e ndo for possivel o
uso de luvas;

Utilizacdo de touca e equipamentos de protegdo
individual, tais como, luvas, mascara de protegdo,
sapato de seguranca, avental, 6culos de protegdo.

Medidas de prevencdo / protecdo

Adocdo de protocolos para chamada de ajuda ou
apoio policial se necessario;

Circulagdo em locais movimentados, claros, prefe-
rencialmente préoximo a pontos com presenga de
policiamento ostensivo.

Adocgdo de pausas regulares de descanso e inter-
valos para necessidades fisioldgicas, hidrata-
¢do, repouso e alimentagdo, de preferéncia fora
do posto de trabalho;

Adocdo de pausas no trabalho imediatamente
apos situacdes em que tenham ocorrido ameacgas,
abuso verbal, agressoes, violéncia, ou em que a re-
lagdo com clientes tenha sido mais desgastante,
buscando dividir conflitos e dificuldades com cole-
gas ou, se for o caso, com profissionais especial-
mente capacitados (policiais, psicélogos, médicos
etc.).
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Exposi¢ao a fatores ergonémicos

Lombalgias e dores musculares decorrentes do
manuseio de sacos pesados e grandes embalagens,
tabuleiros, vasilhas de misturas, vasilhame, bandejas e
qualquer tipo de utensilios pesados, bem como:

Problemas nas  articulagbes e nos  muscu-
los (LER/DORT), nas costas, nos ombros, cotovelos, pu-
nhos e dedos (tendinites) causados por posturas des-
confortaveis e repetigdo continuada de movimentos
das maos e bragos, como limpeza de mesas;

Problemas osteomusculares (nos ombros, cotovelos,
punhos e dedos (tendinites)) decorrentes do
carregamento de peso de forma inadequada e por
longos periodos, tais como caixa de isopor com picolé
e sorvete, sanduiches, salgados em geral, recipientes
com brasa de carvao, sacolas, mochilas.

Lesdes musculoesqueléticas relacionadas a posturas
estaticas mantidas por longos periodos: trabalho em
pé, trabalho sentado, tronco/pescogo flexionados de
forma prolongada.

Medidas de prevencdo / protecdo

Uso de carrinhos para movimentagdo de objetos
pesados;

Transporte de objetos pesados instaveis (p.ex.
com liquidos quentes) ou irregulares por mais de
uma pessoa;

Utilizagdo de plataformas e bancadas em alturas
adequadas para o trabalho;

Introdugdo de pausas periddicas em trabalho re-
petitivo;

Reducdo do peso dos volumes carregados.

Utilizacdo de bancadas/assentos em alturas ade-
quadas para o trabalho;

Variagdo de postura;

Variagdo de trabalho da posicdo em pé para a po-

sicdo sentada e vice-versa, evitando trabalhos pro-
longados nestas posicdes.

Observacgoes

1. Nas atividades de food-truck, devem ser observadas igualmente as orientacdes de seguranca e saude no
trabalho da atividade de condutores de veiculos leves.

2. Recomenda-se a realizacdo de exames periddicos de satde, efetuados por médico conhecedor do trabalho
realizado, sendo que tais exames sdo obrigatérios para o empregado do MEI, quando houver.

3. As Normas Regulamentadoras de seguranca e satide no trabalho apresentam uma série de medidas de
prevencdo para saude e seguranca dos trabalhadores e podem ser consultadas no sitio eletronico
<https://www.gov.br/trabalho/pt-br/inspecao/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp-nrs/normas-
regulamentadoras-nrs >.

Referéncias
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safework/documents/publication/wecms_192397.pdf >. Acesso em 25 nov 2020;
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safework/documents/publication/wcms_185866.pdf>. Acesso em 28 jan 2021;

3. BRASIL. Ministério da Saude. Organizacdo Pan-Americana da Saude no Brasil. Doencgas
relacionadas ao trabalho: manual de procedimentos para os servicos de saude. Disponivel em
< http://vigilancia.saude.mg.gov.br/index.php/download/doencas-relacionadas-ao-
trabalho-manual-ms-2001-2/?wpdmd|=4215 >. Acessoem 27 nov 2020;
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Relagdo de MEI/CNAE alcangados por esta ficha

PROPRIETARIO(A) DE RESTAURANTE INDEPENDENTE 5611-2/01

PROPRIETARIO(A) DE CASA DE SUCOS INDEPENDENTE 5611-2/03

PROPRIETARIO(A) DE LANCHONETE INDEPENDENTE 5611-2/03

PROPRIETARIO(A) DE BAR E CONGENERES, SEM ENTRETENIMENTO, INDEPENDENTE 5611-2/04

PROPRIETARIO(A) DE BAR E CONGENERES, COM ENTRETENIMENTO, INDEPENDENTE 5611-2/05

PROPRIETARIO(A) DE CANTINAS INDEPENDENTE 5620-1/03

CHURRASQUEIRO(A) AMBULANTE INDEPENDENTE 5612-1/00

PIPOQUEIRO(A) INDEPENDENTE 5612-1/00

FORNECEDOR(A) DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA EMPRESAS 5620-1/01
INDEPENDENTE

CHURRASQUEIRO(A) EM DOMICILIO INDEPENDENTE PIZZAIOLO(A) EM DOMICILIO INDEPENDENTE 5620-1/02

COZINHEIRO(A) QUE FORNECE REFEICOES PRONTAS E EMBALADAS 5620-1/04
PARA CONSUMO INDEPENDENTE

DOCEIRO(A) INDEPENDENTE 5620-1/04

MARMITEIRO(A) INDEPENDENTE 5620-1/04

SALGADEIRO(A) INDEPENDENTE 5620-1/04
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