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1. Introducao

O Restaurante do Hotel Fazenda e Spa GLOBAL opera de forma a minimizar
o0 impacto ambiental de suas atividades e garantir aos clientes e
colaboradores espacos confortaveis e seguros, promovendo agdes que
aumentam a Seguranca Alimentar, a Saude e a Seguranca Ocupacional.

O consumo consciente, a reducdao dos desperdicios e a promocdao da
alimentacgao saudavel sdo praticas do dia a dia, que foram considerados desde
o projeto das instalagoes.

A preocupacdo com a responsabilidade social, envolvendo o equilibrio
ecoldgico, a salde e seguranca dos colaboradores e dos usuarios, bem como
as condicOes socioecondmicas nas quais opera, fundamentam a decisdo de
utilizar as normas ISO 14001, ISO 45001 e SA8000 como referéncias para a
gestdao das atividades do Hotel Fazenda e Spa GLOBAL em geral e as do
Restaurante, em particular. Adicionalmente, a gestao do uso da energia é
baseada na ISO 50001 e é feito o inventario das emissdes de carbono visando
sua reducao.

O Restaurante conta com o apoio de diversas instalagdes da infraestrutura do
Hotel tais como a Estagao de Tratamento de Efluentes (ETE), Estagao de
Captacao e Tratamento de Agua (ETA), Sistema de Protecao e Combate a
Incéndios e Emergéncias, Sistema de Estacionamento e Seguranca Fisica,
Sistema Informatico.

O Restaurante é composto pelas seguintes instalagoes:

- Area de recepcdo e de bar

- Salao de refeicoes

- Cozinha

- Camara fria e estoque de produtos
- Adega

- Sanitarios

- Area de residuos

Além das areas sob controle direto do Restaurante, diversas areas e
atividades do Hotel Fazenda e Spa mantém insumos ou atividades que dizem
respeito ao Restaurante, tais como:

- Areas da Infraestrutura com estocagem de gas, torre de refrigeracéo,
caldeira para aquecimento da agua, etc.

- Areas da Gestdao Ambiental responsaveis pelos residuos,
abastecimento de agua, compostagem, etc.

- Areas da Seguranca Fisica relativas a Portaria, Estacionamento e
Combate a Incéndios e Emergéncias.

- Areas da Administracao: TI, RH, etc.
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COZINHA DO RESTAURANTE
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CAMARA FRIA

SETOR DE RESIDUOS
DO

HOTEL FAZENDA E SPA
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RESIDUOS
DO

RESTAURANTE

Este Manual inclui todos os aspectos da Gestdo do Restaurante

relacionados a
- Gestdo da Qualidade
- Gestdo da Seguranca Alimentar

- Gestdo do Meio Ambienta

- Gestdo da Saude e Seguranca Ocupacional
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2. Gestao da Qualidade
O projeto do restaurante foi desenvolvido para garantir uma operagao segura,
levando em conta os riscos inerentes a operacdao do Restaurante. A
manutencao permanente das instalagbes garante que as condigdes
operacionais sao mantidas.
A Gestdo do Restaurante atendem os critérios da ISO 9001:2015.

O projeto do restaurante levou em conta diversas facilidades que permitem
uma operagao adequada:

e Pedais mecanicos nos lavatérios que dispensam o uso de volantes nas
torneiras de forma a reduzir a possibilidade de contaminacao.

e Torneiras com bicas articuladas cujo jato d’agua pode ser dirigido para
qgualquer posicdo da cuba.

e Materiais de revestimento nao reflexivos e ndao aderentes, sem frestas
e juntas, facilitando a limpeza e a desinfecgao.

e Pisos ndao aderentes e antiderrapantes.

e Copas de lavagem, sistemas de exaustdo, de refrigeracdo e
compressores com reduzida producao de ruido e que permitem facil
limpeza e desinfecgao.

e Materiais do teto com boa isolagdo térmica, baixa reflexdao e
propagacao de ruidos.

e Areas planejadas, adotando recipientes de uso multiplo para a
preparagdao, armazenamento, transporte, uso e descarte dos
alimentos.

e Climatizacdo dos ambientes de estocagem dos residuos organicos.

e Ambientes controlados e segregados, com protecdo contra a entrada
de vetores alados e de outros animais.

e Uso de energia solar para auxiliar no aquecimento da agua
e Caixa de gordura para a retencao de 6leos e gorduras transportados

nas aguas de lavagem.
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A Gestao da Qualidade do Restaurante é feita pela gestdo dos processos, pela
implantacdo e manutencao adequada dos equipamentos e pelo treinamento
continuo do pessoal.

O Restaurante planejou a qualidade dos processos. As Instrugdes de Trabalho
correspondente ao controle do processo estao indicadas a seguir:

- ITO3 Restaurante - Organizacao e atendimento de pedidos
- ITO4 Restaurante — Preparagao do Menu

- ITOS5 Cozinha - Armazenamento

- ITO6 Cozinha - Controle de acesso e higiene

- ITO7 Limpeza e higienizagao

- ITO8 Limpeza da Caixa de Retengao de Gordura

A qualidade do processo de alimentacao é fortemente dependente da
qualificacdo e conscientizacdo do pessoal. Uma dimensao importante do
sistema de qualidade do restaurante é assegurar que a informagao sobre os
objetivos de qualidade seja conhecida e regularmente seguida por todos.
Todo o pessoal participa de uma reuniao mensal liderada pelo Gerente do
Restaurante, onde todos os indices de qualidade sao apresentados e acdes
corretivas, se necessario, sao iniciadas. Reclamacdes de clientes e ndo-
conformidades sao discutidas nesta reuniao.

O monitoramento e a mensuragao da qualidade sao realizados por Objetivos
de Qualidade controlados por indices seguidos regularmente pela
Administracao como:

- Tempo médio de entrega dos alimentos pela cozinha

- Tempo médio de entrega de bebidas pelo bar

- Tempo médio de entrega de sobremesas pela cozinha

- Tempo médio de faturamento apds solicitacao do cliente

- Tempo médio de pagamento apods o cliente verificar a conta

- NUmero de reclamacdes dos clientes

- Limpeza da sala de jantar — Auditoria Diaria “Walk-Through”

- Ordem aleatodria secreta da qualidade - uma vez por semana:
decoragao do prato, temperatura do alimento, gosto, tempos de
entrega, emissao da conta e pagamento.

Os controles da Seguranga Alimentar fazem parte da gestao da qualidade
do restaurante e sao analisados no item a seguir.
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3. Gestao da Seguranca Alimentar

A gestdo da seguranca alimentar envolve o alimento, sua manipulagao,
armazenamento e consumo.

A contaminacdao dos alimentos se da quando ocorre a presenca de
qualquer material nos alimentos. Ela podera ocorrer de trés maneiras, ou
seja, a fisica, a quimica e a biolégica.

a) Contaminacao fisica decorre da presenca de corpos estranhos aos
alimentos. Sao considerados corpos estranhos: pedras, madeira,
cabelo, pregos, giletes, fragmentos de insetos, etc.

b) Contaminagao quimica é proveniente da presenca de compostos
guimicos estranhos ou de toxinas produzidas por microrganismos nos
alimentos. Sao considerados compostos quimicos estranhos os
inseticidas, os detergentes, os metais pesados, os medicamentos, o0s
corantes e os aditivos (nao-autorizados) entre outros.

c) Contaminacdao biolégica ¢é causada pela presenca de
microrganismos patogénicos nos alimentos, como por exemplo,
bactérias, parasitas, virus (hepatite), animais venenosos (moluscos,
peixes, mexilhdes) etc.

Para a contaminacao dos alimentos acontecer, é necessaria a existéncia de
uma fonte, que representa o veiculo transportador do material estranho até
o alimento limpo. Esta fonte é denominada “fonte contaminante”.
Basicamente, as principais fontes contaminantes dos alimentos sao as
seguintes:

a) Ar: a contaminagao dos alimentos via ar ocorre porgue 0S €sporos
de microrganismos sao transportados facilmente pelas correntes de ar
e chegam até os alimentos quando estes estdao desprotegidos.

b) Animais e pragas: a presenca de animais e pragas domésticas nos
locais onde os alimentos sao acondicionados e preparados se
constituem fontes perigosas de contaminacdao, sendo estes
indesejaveis nas dareas de manipulacdo e armazenamento dos
alimentos.

c) Instalacdoes fisicas: as instalacdes fisicas devem seguir
recomendagdes adequadas, quanto ao revestimento e pintura das
paredes, quantidade de iluminagdo, escoamento de aguas de dejeto,
espacamento entre os lugares de trabalho, fluxo de producdo, etc. Sem
essas recomendacOes basicas, a instalacdo fisica pode se tornar fonte
de contaminagao dos alimentos e dificultar o trabalho dos cozinheiros
Oou pessoas que manipulam os alimentos.

d) Higienizacdao nas instalagdes, equipamentos e utensilios: as
instalacdes, os equipamentos e os utensilios utilizados na manipulacéo
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dos alimentos podem se tornar fontes de contaminagao dos alimentos,
quando:

- ndo houver a correta higienizagao;

- material utilizado inadequado, como por exemplo tadbuas de
madeira ou outro material poroso;

- ndo possibilitar a completa limpeza, ou construidos de forma
inadequada, dificultando a desinfecgao.

e) Agua: a 4gua é uma matéria-prima essencial para os diversos
processos de manipulacdo dos alimentos. Mas, ela poderd se tornar
uma fonte de contaminacdo muito intensa, se a sua qualidade nao for
adequada a elaboracdo de alimentos seguros.

Para garantir a seguranca alimentar o Restaurante identificou os Pontos
Criticos de Controle, para os quais toma agdes especificas.

Sao especialmente considerados os itens seguintes:

Higienizagao dos utensilios que serdo utilizados pelos usuarios
Equipamentos e procedimentos adequados na copa de lavagem,

Agua na lavadora com temperatura de 400 C a 50° C, perfeita para a
higienizacao da louca.

Temperaturas de 85°C a 90°C para esterilizar os utensilios.

Lavagem manual com sabao liquido, de preferéncia com a agua de
enxague com temperatura em torno de 45°C.

Desinfeccdo de verduras, legumes e frutas com agua clorada entre 100
e 250 ppm, preparada com uma colher de dgua sanitaria para um litro
de 3agua, aguardando 15 minutos antes de utilizar, ndo havendo
necessidade de enxague final, apenas deixando escorrer.

Armazenamento durante tempo controlado e em condigdes ambientais
adequadas.

Controle de pontos criticos para a seguranga alimentar.
Controle da presenca de vetores alados
Controle da presencga de roedores e outros animais

Controle da contaminagdo do ar interno
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e Controle da contaminacao de &areas internas, da cozinha, saldo de
refeicOes e sanitarios.
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4. Gestao Ambiental do Restaurante

O Sistema de Gestdo Ambiental do Restaurante cumpre os critérios da ISO
14001:2015.

A gestdao ambiental das diversas areas da cozinha envolve os temas:
- Administragao dos insumos e uso dos recursos;

- Gestdo dos residuos;

- Controle de emissdes atmosféricas;

- Controle de efluentes;

- Emissdo de ruido.

- Impactos cultural, social e estético;
Os controles operacionais dos aspectos ambientais relevantes diretamente
relacionados ao restaurante estdo incluidos nas Instrucdes da Gestao de

Restaurantes, conforme indicado abaixo:

- ITO8 Limpeza da caixa de gordura.
- ITO9 Coleta seletiva e segregacao de residuos

A preparacao para emergéncias e a resposta a potenciais aspectos ambientais
estdo incluidas no Plano de Emergéncia, que estad descrito no procedimento
P20 e indicado na Gestao de Seguranca e Saude Ocupacional abordada
abaixo.

A medicdo e monitoramento de impactos ambientais é feita por varias
variaveis incluidas na avaliacdo do desempenho ambiental. Os Objetivos e
Indicadores Ambientais para o Restaurante estdo listados abaixo.

Sdo Objetivos da Gestao dos residuos:

e Diminuir o descarte do lixo evitando produtos embalados ou que
possuam embalagens reciclaveis ou recarregaveis.

e Promover a coleta seletiva.

e Promover a compostagem dos residuos organicos e o uso do adubo
nas hortas de produtos organicos da Fazenda.

Sdo Objetivos da Gestdao do uso da agua:

e Adotar medidas de economia por meio de avaliagdo do consumo
hidrico per capita e por processo.
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Instalar redutores de fluxos em duchas e metais, possibilitando um
melhor servico e uma substancial economia hidrica.

Efetuar a lavagem mecanizada de lougas com equipamentos com
baixo consumo de agua.

Sdo Objetivos da Gestao de efluentes liquidos:

Utilizar detergentes biodegradaveis.

Separar e reter a gordura proveniente da limpeza da cozinha

Sdo Objetivos da Gestao de emissoes atmosféricas:

Controlar e reduzir as emissdes de gases de efeito estufa;
Nao utilizar gases que afetam a camada de oz6nio;

Evitar o uso de solventes organicos

Sao Objetivos Gestao do uso da energia:

Adotar medidas de controle pela avaliagao do consumo per capita e
por processo;

Promover a redugao do uso da energia, escolhendo equipamentos de
baixa poténcia;

Pré-aquecer a dgua com o uso da energia solar;
Instalar lampadas de LED;

Usar gas para a cocgao e aquecimento da agua.

Indicadores para a Gestao Ambiental:

- Consumo de energia elétrica (kwh) por refeicao;

- Consumo de gas para coccdo (volume) por refeicao;

- Lixo descartado (peso) por refeicao;

- Material organico enviado para compostagem (peso) por refeicdo;
- Consumo de agua (volume) por refeicao;

- Reciclagem de agua (volume) por refeicao;

- Reciclagem de 6leo de fritura (volume) por refeicdo;
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- Uso de desinfetante (volume) por refeigao;

- Uso de detergentes (volume) por refeigao;

- Emissao de gases de efeito estufa (tCO2e) por refeigao;

- Percentual dos empregados provenientes da comunidade local;

- Horas de treinamento em temas ambientais (horas) por
colaborador.
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5. Gestao da Salde e Seguranca Ocupacional no Restaurante

O Sistema de Gestdo da Saude e Seguranga Ocupacional atende aos critérios
da ISO 45001:2018 e é complementado pelo Programa de Controle Médico
da Saude Ocupacional.

A seguranca ocupacional é promovida por um conjunto de medidas que visam
evitar os acidentes de trabalho, doencgas ocupacionais, bem como proteger a
integridade e a capacidade de trabalho do colaborador.

O Sistema de Gestdo da Saude e Seguranca Ocupacional congrega as
diversas agoes tomadas pelo Hotel

Como o restaurante do Hotel Fazenda e Spa GLOBAL opera como menos de
50 funcionarios, ndo é necessaria a presenca permanente de um técnico de
seguranca no trabalho.

Em restaurantes varios utensilios sdao usados na cozinha e muitas atividades
apresentam riscos de provocar acidentes. Por exemplo, a faca normalmente
é bem afiada, sendo importante que esse utensilio tenha protecao durante e
apo6s o uso, sendo guardado de modo a ndo causar acidentes. Outros perigos
sao fogo, agua quente, utensilios pontiagudos, vazamento de gas, quedas,
pisos gordurosos, superficies aquecidas, acidentes de trajeto devido ao
movimento interno, cdmaras frias, etc.

Cortes e acidentes de deslocamento interno sdao os que ocorrem com maior
frequéncia. A figura abaixo mostra a distribuicdo dos acidentes e incidentes
compilados durante dez anos de operacao de um restaurante do mesmo porte
do Restaurante do Hotel Fazenda e Spa GLOBAL.

Acidentes e Incidentes em Restaurante
similar ao do HOTEL FAZENDA E SPA
(Dez anos de operac¢ao)

Os acidentes de trabalho estdo normalmente relacionados com:
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Desenvolvimento da tarefa em si, como cortes e queimaduras;

Falta de manutencao adequada dos equipamentos, como choques
elétricos, preensdes e amputagoes.

CondicOes ambientais inadequadas, como, excesso de agua no chao,
sistema de drenagem ineficiente e piso com material inadequado

Layout inadequado, como os acidentes de trajeto interno

Cerca de 8% dos pacientes atendidos em centros de queimaduras sdo
trabalhadores de cozinhas, e grande parte por escaldo dos pés ou tornozelos.

Os procedimentos internos do Hotel Fazenda e Spa global focam os perigos e
riscos indicados acima e estabelecem os cuidados especificos quanto a
seguranga ocupacional, implementando as agdes seguintes:

O funciondrio estda qualificado e, se for aprendiz, é necessario o
acompanhamento constante do mesmo;

Em horario de pico é tomado cuidado especial com a movimentacao de
pessoas e objetos, pois o horario de maior movimento de clientes é
também, de movimentagdo acelerada na cozinha e no trajeto cozinha-
salao de refeicOes-estoque de alimentos;

Cabos das panelas estao em bom estado de conservagao, nunca frouxo
e sao utilizados sempre para dentro do fogao;

Armarios sdo fechados imediatamente apds a retirada dos produtos e
utensilios;

Frituras tém atencdo redobrada, pois além de poder causar
gueimadura através de um derramamento, ha frituras que espirram
muito, podendo causar queimadura de até terceiro grau;

Panos ou toalhas nao sdo pendurados perto do fogao, pois isso pode
se tornar um foco para incéndio;

Panelas de pressdo estdao em boas condicdes e sdo abertas somente
guando a pressdo interior se encontra igual a pressdao atmosférica. A
valvula presente nestas panelas indica o momento a partir do qual elas
podem ser abertas.

Os acidentes de trajeto ocorrem principalmente devido ao fluxo desordenado
dentro da cozinha, causando trombadas e ou escorregdes. Layout inadequado
e falta de limpeza frequente do piso sao as causas principais.

O grande risco de quedas esta relacionado, principalmente, a atividade que é
executada no momento do acidente. Muitas vezes os funcionarios estdo
carregando panelas ou pratos quentes, ou portando facas durante o trajeto.
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Para tratar esse risco, o layout da cozinha foi otimizado, reduzindo as
distancias e evitando o movimento de panelas e facas. O piso da cozinha é
limpo a cada 30 minutos, evitando o acumulo de liquidos e gorduras.

Para minimizar os acidentes dentro da cozinha é fundamental que toda a
equipe esteja treinada e conscientizada sobre o0s riscos, para que possam
realizar suas atividades sempre visando a seguranca individual e coletiva
durante as tarefas. Para isso:

o Efeitaa conscientizacdo de que a utilizagcao de EPIs (Equipamentos de
Protecao Individual) é fundamental para sua prépria seguranca.

o E realizada a verificacdo “walkthrough” pelo menos duas vezes ao dia,
confirmando o uso de luvas de aco durante o corte de carnes, a
presenca de aventais e luvas durante o cozimento e frituras e utilizacao
de calcados adequados e compativeis com as atividades.

e E realizado o DDS (Didlogo Diario de Seguranca) no inicio de cada
turno, com o objetivo de informar a eventual ocorréncia de acidentes
ou incidentes nos turnos anteriores e tratar os temas seguintes:

e Os principais riscos de acidentes e medidas preventivas
adotadas na cozinha e os cuidados durante a manipulagao e
preparacao dos alimentos;

e Acidentes e incidentes ja ocorridos na cozinha e as acgoes
tomadas

Acidentes em cozinhas industriais infelizmente sao bem comuns devido aos
diversos riscos existentes como queimadura, corte e risco de quedas. A
ocorréncia nao desejada desses acidentes traz consequéncias graves.

Além da higiene na cozinha, que é fundamental, a organizagao e limpeza sao
itens que contribuem para evitar a ocorréncia dos acidentes. A manutencao
e a disciplina sao também fundamentais.

Os Perigos e Riscos a serem considerados sao os seguintes:

¢ Riscos de queimaduras: As queimaduras sao muito perigosas,
provenientes de éleo quente que quando em contato com equipamento
guente podem derramar ou salpicar queimando e causando lesdes
sérias.
o Procedimento de controle:
= Utilizar corretamente o0s equipamentos tais como
fritadeiras para evitar as queimaduras;
= Ao manusear objetos quentes e em temperaturas
extremas que podem causar grandes queimaduras, faca
uso das luvas de protecao de seguranga;
* Promover campanha de conscientizagao no DDS
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Cortes e equipamentos perigosos: Em uma cozinha industrial o
potencial de acidentes é grande devido a presenca de maquinas,
equipamentos e utensilios. Lesdes e cortes nas maos e dedos sao
frequentes devido ao grande uso de laminas, facas, processadores e
outros objetos pontiagudos e cortantes.
o Procedimento de controle:
= Usar luvas de malha de aco que sao as mais indicadas
para atividades de corte, luvas resistentes que cubram
pulsos e que se encaixem perfeitamente;
» Participar dos treinamentos e campanhas de
conscientizacao;
* Promover campanha de conscientizagao no DDS.

Quedas: Outro potencial de acidentes muito comum na cozinha sao
as quedas e tropecgoes devido aos pisos escorregadios ou irregulares.
Oleo e gordura usados em &reas de cozimento, fritura ou recipientes
utilizados no transporte desses alimentos podem respingar ou serem
derramados no ch&o causando graves acidentes. Agua proveniente de
pratos e pias de lavar louca também sdo causadores das quedas.
o Procedimento de controle:
= Derrames de 6leo no chdo deve ser limpo
imediatamente
» As passagens devem estar livres de caixas e recipientes
vazios.
= A ordem e a organizacao do ambiente devem ser
mantidas permanentemente.
= (Os pisos devem ser com revestimentos antiderrapantes
para evitar escorregdes e devem ser regulares evitando
risco de queda e tropeco;
= (Os pisos devem ser constantemente limpos e secados.
» Treinamento deve ser permanente nas rotas e na
limpeza;
= Promover campanha de conscientizacao no DDS.

Deslocamento interno: Muitos acidentes ocorrem devido a
movimentagao de pessoas, produtos e alimentos entre as diversas
localizagBes onde sdo processadas e utilizadas.

o Procedimento de controle:

» Trilhas devem ser previamente indicadas para cada
deslocamento feito, realizando o deslocamento de forma
organizada e no tempo adequado;

» Pessoal deve ser permanente treinado no uso das trilhas
e na forma correta de manusear e transportar os
produtos e alimentos;

» Promover campanha de conscientizagao no DDS.
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e Ambiente frio: Um risco a saude é proveniente do uso das camaras
frias, onde temperaturas baixas sao mantidas, expondo o pessoal a
mudancga bruscas de temperatura.

o Procedimento de controle:

O acesso a camaras frias deve ser controlado e somente
pessoal autorizado, utilizando avental protetor, deve ter
acesso;

A camara deve ter fechadura acionada de dentro, de
forma a garantir a saida de quem estiver utilizando a
camara;

Todos os processamentos devem ser feitos externamente
a camara, sendo o tempo dentro da camara dedicado
somente a colocacdo e retirada de itens;

Treinamento deve ser permanente;

Promover conscientizacdao no DDS.

e Contaminacao bioldgica: A protecdo contra contaminacdo bioldgica
esta centrada no controle de contaminacao do ar, na prevencao da
presenca de vetores alados, roedores e outros animais.

o Procedimento de controle:

Contaminacdo do ar é evitada pela medicao periddica da
qualidade do ar interno e pela descontaminagao anual dos
dutos e troca de filtros do sistema de ar condicionado;
Na cozinha e na armazenagem de produtos todas as
entradas sao controladas pela introdugdao de telas e
acesso controlado de forma a evitar vetores alados;
Armadilhas para pequenos animais e roedores sao
colocadas em dareas especificas, externas ao Restaurante;
E proibida a presenca de animais no Restaurante,
inclusive os animais dos clientes;

Treinamento deve ser permanente;

Promover conscientizagao no DDS.

e Acidentes e incidentes potenciais: O Restaurante apresenta
algumas situagdes de risco de acidentes que devem ser
considerados no Plano de Prevencao e Resposta a Emergéncias. O
Plano de Emergéncias esta descrito no procedimento P20 e cobre
os seguintes acidentes potenciais:

o Fogo proveniente do uso dos fogdes, equipamentos
elétricos, etc...

o Explosao devido ao uso de gas;

o Derrames de dleo de cocgao, detergentes ou outros
liquidos.
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Além dos cenarios de acidentes acima, o Plano de Emergéncia indica
como deve ser efetuado o0 socorro a pessoas acidentadas ou pessoas
gue passem mal e requeiram cuidados médicos.

Os seguintes documentos, também implementados, apoiam o processo
da saude e seguranca ocupacional:

e IT10 - Manutengao e desinfeccao de ar condicionado
e P21 - Incidentes no trabalho
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6. Aspectos e Impactos no Meio Ambiente e Perigos e Riscos
para a Saude e Seguranca Ocupacional

Os aspectos e impactos ambientais e os Perigo e Riscos a Saude e Seguranga
Ocupacional do Restaurante estao identificados nas Tabelas indicadas a
seguir.

A partir dos eventos identificados, os aspectos ambientais e os riscos a saude
e seguranca ocupacional podem ser classificados, visando identificar os
Aspectos Ambientais e os Riscos a Salude e Seguranca Ocupacional
Significativos. Para os eventos significativos devem existir controles
operacionais ou controles para situacdo anormal ou de emergéncia,
dependendo da natureza do evento, de forma a evitar sua ocorréncia ou
minimizar as consequéncias caso ocorram.

Para a analise e classificacdo dos Aspectos Ambientais e dos Riscos a Saude
e Seguranca serao considerados a probabilidade que o evento ocorra e a
consequéncia (dano) resultante da sua ocorréncia. Serd também levado em
conta se o evento tem associado a ele algum requisito legal.

A classificacdo dos eventos considera quatro niveis, tanto para a
probabilidade de ocorréncia como para o dano potencial resultante. Para a
probabilidade foi considerada a frequéncia esperada para a ocorréncia do
evento. No caso do dano, foi considerado o impacto que sua ocorréncia tem
quanto ao meio ambiente ou a saude e seguranga ocupacional, conforme se
indica a seguir:

Probabilidade Dano ao Meio Ambiente ou a Saude
e Seguranga Ocupacional
Muito Baixa: pode ocorrer | Ndo afeta o meio ambiente ou a saude
uma vez em 10 anos € seguranca ocupacional ou esta
(peso 1) controlado sem necessidade de agdes
adicionais (peso 1)
Baixa: pode ocorrer uma Afeta pouco o meio ambiente ou a
vez por ano salde e seguranca ocupacional ou esta
(peso 2) controlado por atividade adicional que é
regularmente realizada (peso 2)
Média: pode ocorrer todo Afeta o meio ambiente ou a salude e
més (peso 3) seguranga ocupacional (peso 3)
Alta: pode ocorrer todos os Afeta muito o meio ambiente ou a
dias (peso 4) salde e seguranga ocupacional (peso 4)
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Com as escalas para a probabilidade e o dano, conforme indicado acima,
podemos montar o Filtro de Significdncia para a classificacdo dos Aspectos
Ambientais e dos Riscos a Saude e Seguranca, de forma a identificar os
Significativos, lembrando que o filtro da legislacdao é muito relevante para a
selecdo desses eventos significativos e tem de ser adicionado ao Filtro de
Significancia.

No que se relaciona a Probabilidade de Ocorréncia e ao Dano, o grafico abaixo
indica que serao considerados Significativos os eventos que apresentarem
riscos classificados como baixo ou alto no grafico seguinte:

2 N\

<

()
4 Baixo Alto Alto Alto
3 Baixo Alto Alto
2 Baixo Baixo
1

1 2 3 4 >

PROBABILIDADE

Estabelecida a regra de classificacdao, incluindo o filtro de legislagdao, cada
evento identificado é analisado, conforme mostrado nas Tabelas de Aspectos
Ambientais e de Risco a Saude e Seguranca. As Tabelas indicam os pesos
considerados para cada evento e a classificagdo final obtida.

As Tabelas indicam, também, o controle operacional ou o controle em
situacdo anormal ou de emergéncia, conforme seja o caso. Nas Tabelas sdo
considerados todos os eventos, incluindo aqueles que nao obtiveram
classificacdao de “Significativo”.
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6.1 ASPECTOS AMBIENTAIS SIGNIFICATIVOS

Condigdo| Classificagdo
1SO 14001
of.© A
S EE 2| 2| Controle Operacional ou de
Setor/area gl €| 51 2|2 8|Sl s .
5| s| ¥2|3|2|=lL Emergéncia
Aspecto Impacto 2| | 9| 8| &| ==
<| glof s 3| =
w| =| o =
a|o 2
Redugdo de recurso
Consumo de Energia C' X 4114 S |Otimizagdo do uso de energia
5 naturais
Recepgao —
" ; Contaminagdo do solo e i
Geragdo de residuos sgua X 42| 8([N]|S|Coletaseletiva
. Redugdo de recurso N .
Consumo de Energia . X 411|4([N]|S|Otimizacdo do uso de energia
naturais
. ; Contaminagdo do solo e i
Geragdo de residuos sgua X 412]|8|N|[S|ColetaSeletiva
Reducdo de recurso L.
Consumo de produtos de i L Inventdrio e controle de uso de
i naturais, contaminagao | X 411(4|N|S
limpeza , produtos
- de solo, ar e 4gua
Sala de RefeigBes — —
EmissGes atm Contaminagdo do ar X 2[2]4|N|[N]|Sem controle
; Redugdo de recurso ;
Consumo de agua . X 4]11|4([N]S|Controle do consumo de agua
naturais
Condicionamento do ar |Camada de Ozb6nio X 412|8(S|S|Controle de vazamentos de GEE
Contaminagdo do solo e Coleta e descarte de produto
Derramento de liquidos |, ¢ X 3/1[3(N|N P
agua derramado
. Redugdo de recurso N .
Consumo de Energia . X 4(1(4([N|[S|Otimizagdo do uso de energia
naturais
. ; Contaminagdo do solo e i
Geragdo de residuos , X 4(2]8|N|S|Coletaseletiva
agua
Reducdo de recurso L.
Consumo de produtos de i L Inventdrio e controle de uso de
. naturais, contaminagdo | X 4(1[4|N|S
limpeza , produtos
de solo, ar e agua
L. L. . Controle de vazamentos de gas
EmissGes atmosféricas |Contaminagdo do ar X 2(2]14[N|N i .
. Manutencao das instalagdes
Cozinha
, Redugdo de recurso }
Consumo de agua . X 4]11|4([N]S|Controle do consumo de agua
naturais
Consumo de produtos Reducdo de recurso L.
L. i L Inventdrio e controle de uso de
quimicos para naturais, contaminagdo | X 4({1(4([N|S
. - [ produtos
desinfecgdo de solo, ar e agua
. Contaminagdo do solo e Monitoramento e limpeza da
Geragdo de efluentes J X 4(218|S|S| .
agua caixa de gordura
. , Contaminagdo do solo e Controle de descarte de
Geragdo de 6leousado |, X 41218]|S|S )
dgua material controlado
Redugdo de recurso
Consumo de Energia 9' X 411|4([N]|S |Otimizagdo do uso de energia
naturais
Consumo de produtos  [Redugdo de recurso L.
. .. . L. Inventdrio e controle de uso de
Camara fria quimicos para naturais, contaminagao | X 411|4|N|S
X ~ ) produtos
desinfecgdo de solo, ar e agua
Geragdo de residuos (’iontamlnagao CeEslo X 412|8([N]|S]|Coletaseletiva
agua

Pagina 22




@%g Gestao do Restaurante

Revisdo 04
10/04/20XX

Redugdo de recurso

Consumo de Energia . 411|4([N]|S|Otimizagdo do uso de energia
naturais
Consumo de produtos Redugdo de recurso L.
L. i L Inventdrio e controle de uso de
quimicos para naturais, contaminagdo 4({1(4([N|S
. - [ produtos
Estoque de produtos |desinfeccdo de solo, ar e agua
" ., Contaminagdo do solo e .
Geragdo de residuos sgua 412|8([N]|S|Coletaseletiva
Contaminagdo do solo e Coleta e descarte de produtos
Derrame , 312|6(N|[N
agua derramados
Redugdo de recurso
Consumo de Energia g. 411|4([N]|S|Otimizagdo do uso de energia
naturais
Controle de gases de
refrigeragdo
Refrigeragdo Contaminagdo do ar 2(2]4|S|S IR
Controle de vazamentos -
Adega Manutencdo
Consumo de produtos Redugdo de recurso L.
. . L Inventdrio e controle de uso de
quimicos para naturais, contaminagao 411|14|N|S
. ~ [ produtos
desinfecgdo de solo, ar e agua
Contaminagdo do solo e
Geragdo de residuos , ¢ 412 8|N|[S]|Coletaseletiva
agua
Redugdo de recurso
Consumo de 4gua C' 411|4([N|S|Controle do consumo de dgua
naturais
. Reducdo de recurso L .
Consumo de Energia . 411]|4|N|[S|Otimizacdo do uso de energia
naturais
" , Contaminagdo do solo e .
ol Geracgdo de residuos , 4(2]8|N|S|Coletaseletiva
Sanitarios agua
Redugdo de recurso L.
Consumo de produtos de . L Inventdrio e controle de uso de
. naturais, contaminagao 411(4|N|S
limpeza i produtos
de solo, ar e dgua
Contaminagdo do solo e Monitoramento e limpeza das
Geragdo de efluentes ) ¢ 313[9(S|S L. P
agua fossas assépticas
Redugdo de recurso
Consumo de Energia g. 411]|4|N|(S|Otimizagdo do uso de energia
naturais
" , Contaminagdo do solo e .
Geracdo de residuos - 412]8|N|[S|Coletaseletiva
« . Contaminagdo do solo e Monitoramento e limpeza das
Area de Residuos |Geragdo de efluentes X t 4(3112(S|S| . . P
agua caixas de contengdo
Consumo de produtos Redugdo de recurso L.
_ i . Inventdrio e controle de uso de
quimicos para naturais, contaminagao 4(1[4|N|S
) produtos
tratamento de solo, ar e dgua
EmissBes atmosféricas |Contaminagdo do ar 2 (2] 4|N[N]|Manutencdo das instalagdes
Cozinha - Geragdo de Contaminagao do solo e
. ‘ 3[2|6|N|S
Residuos agua
Camara fria - Geragdo de |Contaminagao do solo e
, , 3[2|6|N|S
Residuos agua
Ade.ga - Geragdo de (;ontammagao dosoloe 3121 6ln1 s |pescarte de residuos
~ Residuos dgua
Manutengdo T f Contam P I controlados
|m!:aez'a ossas ,on aminagao do solo e 3l2l6ls|s|coletaseletiva
assépticas agua
Contaminagao do solo e
Limpeza caixas gordura |, ¢ 3(2]6|N|S
agua
Controle e distribuigdo [Contaminagao do solo e
, 3[2|6]|S|S
de EPIs agua
F instalagd - X|2]4]|8]|S|S
Oe0Mas Insta agoes Contaminagdo do solo,
Vazamento de gas . X]2[4]8|N|S
. agua e ar, com grande .
Geral - Acidentes |Explosao o , X|2|4|8]|N|[S|Planode Emergéncia
— geragdo de residuos e
Inundagdo X]1[3]|3|N|[N
efluentes
Vento forte X|1]3]|3|N|N

Pagina 23




@%g Gestao do Restaurante

Revisdo 04
10/04/20XX

6.2 RISCOS SIGNIFICATIVOS A SAUDE E SEGURANCA
OCUPACIONAL

Condigdo| Classificagdo
1SO 45001
| .© o
| © 3| 8| 2 2| 2| controle Operacional ou de
Setor/area el E| &l 215|188l & .
A 5 ol ¥ aflz|2lawl.e Emergéncia
Perigo Dano 2| S| o] 8| 3| x| &
<| €]l 5| Y%
w] =| O =
a|o 2]
Morte, lesdes e Manutengdo das instalagdes
Choque elétrico . X 224 (N[N L. ¢ ¢
~ queimaduras elétricas
Recepgao
Postura e trabalho . Plano de Controle
" Lesdo X 213(6]|S|S o
repetitivo Ergonométrico
L Morte, lesdes e Manutengdo das instalagGes
Choque elétrico . X 224 (N[N L.
queimaduras elétricas
Contaminagdo BIO, QUI e . Limpeza e descontaminagdo
Intoxicagdo X 2(2]|4(N|N i .
FIS regular das instalagdes
Limpesa permanente das
Deslocamento, Quedas |Lesdes X 2| 2[4 ]|N|N linstalagBes.
Sala de Refeigdes Controle do fluxo de pessoas
Controle dos rechauds e
Superficies quentes Queimaduras X 3|4 (12| N | S |fogareiros nas mesas e
bancadas
o ) Controle de bebidas quentes,
Agua e pratos quentes  [Queimaduras X 3(2|6[N|S )
bules, chas, etc...
Corte Lesdes X 2|2 |[4]|N|[N]Controle nouso de facas
Morte, lesdes e Manutengdo das instalagdes
Choque elétrico , X 2| 2| a|n|n[Vanutenc ¢
queimaduras elétricas
Limpesa permanente das
Deslocamento, Quedas [LesGes X 3139 (N[ S |instalagdes.
Controle do fluxo de pessoas
Controle de movimentacdo do
Superficies quentes Queimaduras X 414116(S | S |panelase de pessoal
Controle do acesso aos fogdes
Controle de superficies
Cozinha i . quentes. . .
dgua quente Queimaduras X 4(41(16|S | S [Controle de movimentagdo do
panelas e de pessoal
Controle do acesso aos fogdes
EPI - Uso de luvas metalicas,
Corte Lesdes X 4(3[12]S|S
botas, avental
Controle de ruido por
Ruido LesGes X 2|2|4(S|S|monitoramento e manutengdo
dos equipamentos
Contaminagdo BIO, QUI e L Limpesa e descontaminagdo
¢ Intoxicagdo X 213|16|S]|S P R . ¢
FIS regular das instalagdes
Morte, lesdes e Manutengdo das instalagdes
Choque elétrico X X 2(2|4|N|N . & ¢
queimaduras elétricas
Limpesa permanente das
Deslocamento, Quedas [lesdes X 2|3 |[6|N|S |instalagBes.
Controle do fluxo de pessoas
. Uso de roupa térmica, botas,
Camara fria Choque térmico doengas ocupacionais X 413]12(S|S luvas .
EPIs - Botas, luvas, avental e
mdscara adequados ao risco do
Espago confinado Morte, lesdes X 2(4]8]|S|S |espagoconfirmado.
Controle de posigdo vertical e
comunicador
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Estoque de produtos

Choque elétrico

Morte, lesBes e
queimaduras

Manutengdo das instalagBes
elétricas

Contaminagdo BIO, QUI e

EPIs - Botas e luvas de

FIS Intoxicagdo 8 borracha, Avental e mascara.
Creme hidratante
. . . EPC - Uso de empilhadeira
Movimentagdo de cargas |LesGes, doengas . -
| | 12 EPI - Uso de cinta ergondmica,
com excesso de peso ocupacionais ,
botas, avental, luvas e mascara
Movimento de cargas em . i X
g Quedas, lesdes 16 Utilizagdo de empilhadeira
altura
Limpesa permanente das
Deslocamento, Quedas [Lesbes 6 instalagdes.

Controle do fluxo de pessoas

Adega

Choque elétrico

Morte, lesdes e
queimaduras

Manutengdo das instalagBes
elétricas

Deslocamento, Quedas

Lesdes

Limpesa permanente das
instalagdes.
Controle do fluxo de pessoas

Corte

Lesdes

Limpesa permanente das
instalacoes.
Controle do fluxo de pessoas

Sanitérios

Deslocamento, Quedas

LesBes

Limpesa permanente das
instalagdes.
Controle do fluxo de pessoas

Contaminagdo BIO, QUI e

EPIs - Botas e luvas de

FIS Intoxicagdo 8 borracha, Avental e mascara.
Creme hidratante
L Morte, lesBes e Manutengdo das instalagGes
Choque elétrico 4

queimaduras

elétricas

Area de Residuos

Contaminagdo BIO, QUI e

EPIs - Botas e luvas de

FIS Intoxicagdo 8 borracha, Avental e mascara.
Creme hidratante
Morte, lesdes e Manutengdo das instalagdes
Choque elétrico 4 ¢ g

queimaduras

elétricas

Deslocamento

Quedas, lesdes

Limpesa permanente das
instalagoes.
Controle do fluxo de pessoas

Movimento de carga com

LesGes, doengas

Uso de empilhadeira

L 12 EPI - Uso de cinta ergonémica,
excesso de peso ocupacionais )
botas, avental, luvas e mascara
Movimentagdo de carga " . X
Quedas, lesdes 12 Uso de empilhadeira

em altura
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Contaminagdo BIO, QUI e

EPIs - Botas e luvas de

FIS Intoxicagdo 414 (16| S | S |borracha, Avental e mascara.
Creme hidratante
Baixa temperatura Choque térmico 4| 4116|S | S |EPIs- Uso de roupa térmica
L. Morte, lesdes, EPIs - Bota e luva isolante para
Choque elétrico k 414(16|1S|S - J
queimaduras alta tensdo, Avental e mascara
EPI - Bota, | , tal
Corte LesBes 4(3[12]S|S , ota, luvas, avental e
mascara
Ruido Lesdes 413 ]12[ S | S |EPI- Protetor auricular
Movimentagdo de carga Uso de empilhadeira
¢ g Lesdes 313[9(S|S]|EPI-Usode cintaergonomica,
= com excesso de peso ,
Manutengdo botas, avental, luvas e mascara
Movimentagdo de carga
¢ g LesGes 31412 S| S |Uso de empilhadeira
em altura
EPIs - Botas, luvas, avental e
mdscara adequados ao risco do
Espago confinado Morte, lesbes 2(4]8]|S|S |espagoconfirmado.
Controle de posigdo vertical e
comunicador
Limpeza fossas EPIs - Botas e luvas de
Pez Intoxicagdo 3|3|9ls|s )
assépticas borracha, Avental e mascara
EPIs - Botas e luvas de
Limpeza caixas gordura |Intoxicacdo 312|6(S|S ,
borracha, Avental e mascara
Fogo nas instalagbes X|2[4[8[S|S
Vazamento de géas X|2[3]|6]|S|S
Explosao X|2[4[8[S|S
Inundagdo X]1[3]|3]|N|N
Vi f - X|2 N
Rentot O:e Morte, intoxicdo, 316 >
Geral - Acidentes gsga € de pessoa queimaduras, quedas, X|2[3]|6]|N|S|Planode Emergéncia
acidentada .
Remogdo de pessoa lesGes
. ¢ P X|2[3|6|N|S
acidentada
Atendimento no local de
pessoa acidentada ou X]2[3[6[N]|S

com mal subito grave
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