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Resumo

Este trabalho apresenta os resultados de um estudo feito em industrias de laticinios da regido
sudoeste do estado da Bahia, onde se buscou saber algumas caracteristicas de funcionamento
destas industrias, bem como a situa¢do e percep¢do delas sobre aspectos fundamentais de
seguranga no trabalho e ainda a identificagdo dos riscos ocupacionais presentes nos setores
de produgdo. Os resultados mostram que é preciso fornecer informagdo adequada para os
profissionais que atuam nestas industrias acerca dos conceitos e aspectos fundamentais de
segurang¢a no trabalho. Alem disso, foram identificados riscos ocupacionais, os quais
demandam tanto agodes preventivas e corretivas, como avaliagoes mais precisas para
quantificagdo de alguns riscos verificados.

Palavras chave: Seguranc¢a no Trabalho, Riscos Ocupacionais, Industrias de Laticinio.

1. Introducao

A caracteristica agropecudria da regido Sudoeste do estado da Bahia tem favorecido a
instalacdo de industrias de producdo de alimentos, com destaque para as industrias de
laticinios. Os municipios que se destacam neste setor sdao Ibicui, Iguai, Itapetinga, Itarantim,
Itorord, Macarani, Nova Canad e Vitdéria da Conquista, cujas industrias comercializam seus
produtos em niveis municipal e estadual. Essa participacdo no competitivo mercado ¢ funcao
da qualidade do produto, conseguida devido aos cuidados com a seguranca do alimento, que
sdo estabelecidas pelas normas de higiene e boas praticas de fabricagdo — BPF. Boas Praticas
de Fabricagdo sdo procedimentos e processos que visam garantir a seguranga no
processamento de alimentos, resultando em um produto seguro para o consumidor e de
qualidade uniforme (VIALTA el al, 2002). As Boas Praticas de Fabricagcdo sdo consideradas
elementos essenciais e primordiais para implantagdo do programa APPCC — Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle. O APPCC ¢ uma ferramenta de qualidade que visa a
harmonizac¢do dos procedimentos de cada uma das etapas envolvidas no processo de producao
alimentos (RODRIGUES et al, 2001).

Proenga (apud SANTANA, 1997), afimra que um elemento que diferencia o setor produgdo
de alimentos de outros setores ¢ o fato deste trabalhar com produtos que exigem tecnologias
bastante especificas, uma vez que o alimento tem vida 1til de curta duragdo, estando ainda
sujeito aos imprevistos climaticos, da produgdo ao processamento, dependendo diretamente
de controles de qualidade cada vez mais rigorosos. A vulnerabilidade do alimento a
contaminagdo microbiana, torna-o extremamente suscetivel a alteragdes nutricionais,
sensoriais € microbioldgicas, exigindo armazenagem e manipulagdao cuidadosas e adequadas.
A pressdo temporal, uma caracteristica especifica do setor, ¢ outro fator que torna o tempo de
producdo limitado e com pouca flexibilidade, devendo ser rigorosamente cumprido. Assim, 0s
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trabalhadores das industrias deste setor ficam sujeitos a atividades que demandam cuidados
acentuados em relagdo ao controle dos produtos, o que pode acarretar-lhes desgastes
emocionais, fisicos e psicologicos, podendo assim, influenciar diretamente no ritmo da
producdo com paradas inesperadas devido a ocorréncia de acidentes nestes ambientes.

Os excessivos cuidados dispensados a qualidade dos produtos por meio de ferramentas e
procedimentos ndo sdo, por outro lado, observados em relagdo as questdes de conforto e
seguranca dos trabalhadores destas industrias. Acredita-se que a melhoria das condi¢des dos
ambientes de trabalho contribua para a reducdo do desgaste fisico e emocional dos
trabalhadores, o que poderdo garantir a seguranga ¢ a satde do trabalhador com efeitos na
maximizac¢do da qualidade dos servigos por ele realizados.

Este trabalho teve como objetivo avaliar as condi¢cdes dos ambientes de trabalho de industrias
de laticinios da regido Sudoeste do estado da Bahia. Para isto, buscou-se caracterizar estas
industrias, investigando suas caracteristicas de funcionamento, sua situacdo em relagdo a
questdes fundamentais sobre seguranca no trabalho, sendo ainda identificados os riscos
ocupacionais presentes nestes locais, bem como apresentadas medidas preventivas e sugestoes
para os problemas levantados.

2. Definicao da amostra e desenvolvimento do trabalho

As industrias de laticinio sdo locais destinados ao beneficiamento de leite e produgdo de seus
derivados. Elas sdo de grande contribuicao para a economia da regido, pois estdo presentes em
diversos municipios, gerando empregos e diversificando a economia.

Foram investigadas trés industrias de laticinios de um municipio da regido Sudoeste da Bahia,
as quais foram escolhidas por possuirem a certificagdo do Servigo de Inspecao Estadual — SIE.
Esta certificacdo, fornecida por um o6rgdo do governo estadual, atesta a qualidade dos
produtos, permitindo sua comercializagdo no mercado estadual.

Inicialmente o trabalho consistiu na apresentagdo da proposta da pesquisa aos quatro laticinios
do municipio que estdo certificados pelo SIE, dos quais um recusou-se a colaborar com o
trabalho. Em seguida foram programadas e realizadas visitas nas trés industrias participantes,
onde se aplicou um questiondrio para coleta de dados. Este questionario, respondido pelo
proprietario ou responsavel pela produgdo, ¢ composto de duas partes: a primeira busca
identificar a empresa com questdes relativas a sua estrutura de funcionamento. A segunda
parte contém questdes fundamentais relacionadas a seguranga no trabalho, elaboradas com
base nas Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho. Apds o preenchimento dos
questionarios, foram feitas observagdes nos ambientes de producdo das trés industrias,
buscando identificar os possiveis riscos ocupacionais (fisicos, quimicos, biologicos,
mecanicos € ergondmicos) existentes.

3. Apresentacio dos resultados
3.1. Caracteristicas das industrias

As trés industrias de laticinios estudadas sdo de pequeno porte, das quais duas estdo instaladas
em area propria e uma em local alugado. A area de producdo delas estd em torno de 100 m?,
onde trabalham em média cinco funciondrios por turno. As trés industrias empregam um total
de 25 funcionarios, sendo 19 homens ¢ 6 mulheres, os quais realizam atividades diversas,
desde a recepcdo da matéria-prima até a limpeza e higienizagdo do local de trabalho. A
empresa mais nova esta em atuagdo a menos de um ano e mais antiga, existe a mais de cinco
anos. Em todas elas a producdo ocorre de segunda a domingo, incluindo feriados, com uma
folga semanal para os trabalhadores. Em épocas de grande producgao leiteira, o trabalho ¢ bem
acentuado, tendo uma queda proporcional quando a oferta de leite é reduzida. Seus produtos
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sdo basicamente iogurte, manteiga ¢ queijos diversos os quais sdo destinados ao mercado
consumidor local e estadual. Os resultados principais da caracterizacdo das industrias
estudadas podem ser visualizados na Tabela 1.

Indistria Tipo de Imdével | Tempo de atuagio N° de funcionarios
A Proprio 6 anos 10 homens e 1 mulher
B Préprio 3 anos 4 homens e 1 mulher
C Alugado 11 meses 5 homens ¢ 4 mulheres

Tabela 1 — Caracteristicas das industrias de laticinio estudadas

3.2 Questoes relacionadas a seguranc¢a no trabalho

As questodes relacionadas a seguranga no trabalho buscaram identificar a situa¢do e percepcao
das empresas sobre aspectos fundamentais referentes ao tema, e sdo apresentadas em seguida,
com as respectivas respostas obtidas.

- Alguma vez a empresa buscou orientacdo de institui¢des especializadas sobre prevencao de
acidentes no trabalho?
Nenhuma das trés industrias até entdo buscaram orientagdes sobre a prevencao de acidentes.

- Existe alguma atividade considerada de risco na empresa? Qual?
Duas das industrias apontaram a caldeira e o trabalho com vapor e agua quente como
atividades de risco.

- A empresa costuma orientar os novos funcionarios, sobre os cuidados que eles devem ter no
exercicio de suas fungdes? Como?
As trés industrias procuram orientar seus novos funcionarios por meio de conversas e
orientacoes durante a execucao do trabalho.

- A empresa possui extintores de incéndio?
O extintor de incéndio foi encontrado em apenas uma industria.

- Na empresa sdo aplicadas a¢des que visem a Prevencgdo de Acidentes?
Duas das indutstrias costumam aplicar tais acdes, indicadas como sendo a manutengdo da
caldeira e a assisténcia e acompanhamento dos funcionarios.

-Os trabalhadores da empresa utilizam equipamentos de protecdo individual? O uso ¢
fiscalizado?

As trés industrias responderam que os trabalhadores utilizam botas, avental, touca e
mascaras. O uso ¢ fiscalizado em todas.

- Nos ultimos 12 meses ocorreu algum acidente de trabalho na empresa?

Duas industrias responderam positivamente. Uma afirmou ter ocorrido um acidente causado
pela caldeira, onde ndo houve vitimas. Outra informou que um funcionério sofreu uma
pequena queimadura com agua quente.
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3.3 Identificacio de riscos ocupacionais

A avaliacdo realizada na 4area de produ¢do das industrias permitiu identificar fatores que
oferecem riscos a saude do trabalhador, os quais sdo denominados riscos ocupacionais € sao
classificados em riscos fisicos, quimicos, biologicos, mecanicos e ergonomicos (ZOCCHIO,
2002).

O principal risco fisico notado esta relacionado a exposi¢do as altas temperaturas. Os
trabalhadores ficam em contato com equipamentos que sao grandes fontes de calor como o
tanque de camisa dupla, que ¢ alimentado por vapor. Isto causa um aumento da temperatura
do ambiente gerando grande desconforto. Os funcionarios possuem acesso livre a camara fria,
a qual serve para estocagem de produtos e matéria-prima. A temperatura de trabalho da
camara ¢ em torno de 10 °C, onde os funcionarios permanecem dentro por periodos curtos,
mas o fazem sem o uso de vestimenta adequada para este fim. Foi identificado ainda um ruido
muito elevado provocado por uma série de equipamentos, principalmente pela desnatadeira, a
qual serve para padronizagao do leite utilizado. Seu uso ocorre no maximo durante duas horas
por dia, causando desconforto e dificultando a comunicagao dentro do ambiente de produgao.

Quanto ao risco mecanico, foram identificadas nos ambientes de trabalho, as seguintes
situacdes favoraveis a ocorréncia de acidentes: o piso escorregadio devido ao acumulo de
agua e gordura; utilizagdo de objetos perfuro-cortantes e ainda iluminagdo insuficiente para
realizacdo das tarefas em alguns locais do setor de produgdo.

Os riscos ergondmicos identificados sdo referentes as posturas exigidas durante o processo
produtivo. O trabalho ¢é realizado sempre em pé durante toda jornada, exigindo ainda em
algumas etapas, inclinacdes severas do tronco, movimentos moderados dos bragos,

levantamento e transporte de cargas.

Em fun¢do do tipo de industria ndo foram identificados no processo de produgdo riscos
quimicos e biologicos.

4. Avaliacao dos resultados

Apesar de pequeno porte, as industrias possuem um modo de produgdo bem estruturado
norteado pelos principios de controle de qualidade dos produtos, o que lhes conferiu a
certificagdo do Servigo de Inspecdo Estadual. Ainda é predominante a presenga masculina nas
atividades destas industrias, principalmente devido as atividades que demandam esforgo fisico
acentuado.

As questdes referentes a seguranca no trabalho mostram claramente que o comportamento das
industrias em relagdo a este assunto ¢ extemporaneo, ndo havendo uma programagdo que vise
o desenvolvimento de agdes voltadas para prevencao de acidentes. Tanto ¢ que nenhuma delas
buscou até hoje informagdes sobre seguranga no trabalho e, mesmo sem a devida orientacao,
costumam instruir os novos funcionarios quanto as atividades por eles consideradas como de
risco. Quanto a realizagdo de agdes que visem a prevengdo de acidentes, apenas duas
empresas o fazem citando a orientacdo aos funcionarios e a manutencao da caldeira como tais
acoes.

Sobre a existéncia de atividades de risco, deve-se ressaltar a cultura predominante entre a
maioria das empresas de setores diversos, que passa a considerar uma atividade como sendo
de risco quando ocorre algum tipo de acidente ou ainda quando j& se tem conhecimento das
graves conseqiiéncias causadas pela atividade. Apesar de possuirem procedimentos e
equipamentos semelhantes, apenas duas industrias declararam possuir atividades de risco,
sendo indicado o trabalho com a caldeira, vapor ¢ agua quente. Estas mesmas atividades,
conforme declarado, foram as que nos Ultimos 12 meses causaram acidentes nas mesmas
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empresas. Tanto que a manutengao da caldeira passou a ser um procedimento padrdo aonde o
acidente ocorreu. Percebe-se entdo que assim como a atividade de risco, a no¢do de acidente
de trabalho ainda esta diretamente associada a ocorréncia de um fato que traga danos diretos
aos trabalhadores, o que diverge do chamado conceito técnico-prevencionista de acidente de
trabalho. Segundo este conceito, acidentes de trabalho sdo todas as ocorréncias estranhas ao
andamento normal do trabalho e ndo programadas, das quais podem resultar danos fisicos,
funcionais ou a morte do trabalhador e danos materiais € econdmicos a empresa (ZOCCHIO,
2002).

No tocante aos equipamentos de prote¢do contra incéndio, apenas uma empresa possui
extintor de incéndio, equipamento obrigatorio, conforme a Norma Regulamentadora 23
(BRASIL, 1978a). Os equipamentos de protecdo individual (EPI), sdo utilizados nas trés
industrias. Percebe-se, porém, que o conceito de EPI ¢ confundido, uma vez que as mascaras e
toucas utilizadas foram declaradas como equipamentos de protecdo do trabalhador. Estes
equipamentos sdo utilizados, no caso das industrias de laticinios, exclusivamente para a
prote¢do dos produtos, evitando a contamina¢do dos mesmos, nao protegendo o trabalhador
em momento algum.

Analisando-se o setor de producao, os riscos ocupacionais existentes sdo os fisicos, mecanicos
e ergondmicos. Quanto aos riscos fisicos, recomenda-se que sejam feitas avaliagdes dos
valores da temperatura dos ambientes de produgio, com medi¢io do indice de Bulbo Umido
Termoémetro de Globo — IBUTG, para defini¢do das condi¢des de conforto térmico. Faz-se
necessario também a medi¢do dos niveis de pressdao sonora durante o funcionamento dos
equipamentos, para definicdo das condi¢cdes de conforto acustico. A avaliagdo destes indices
deve ser feita conforme as recomendacdes da Norma Regulamentadora 15, que define os
limites de exposi¢do conforme a jornada de trabalho (BRASIL, 1978b). O acesso a cdmara
fria deve ser controlado e, apesar do pouco tempo de permanéncia neste ambiente, ¢
importante o uso de vestimenta adequada, pois evitard problemas decorrentes da exposi¢do a
variagdes de temperatura, uma vez que o acesso a camara da-se pelo setor de produciao que

apresenta em alguns momentos temperaturas elevadas.

Os riscos mecanicos referentes ao piso molhado e escorregadio sdo inevitaveis, em fun¢do do
processo de produgdo existente. Por conta disso, todos os funcionarios devem calcar botas
antiderrapantes adequadas para o trabalho em industrias de alimentos, o que ja foi constatado
em todas. A utilizagdo de objetos perfuro-cortantes deve ser orientada para que os
funciondrios evitem acidentes em decorréncia da sua ma utilizagdo. A percepcdo de uma
iluminacdo inadequada deve ser verificada com a medicdo da iluminancia dos setores de
produgdo para possiveis adequacgdes as normas vigentes. No caso de industrias de alimentos, a
Portaria n® 368, de 04 de setembro de 1997, que trata das Condi¢des Higiénico-Sanitarias e de
Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos, aborda critérios a serem observados no iluminamento destes locais. Mesmo nio
estabelecendo valores a serem seguidos, a portaria recomenda que as dependéncias deverao
dispor de iluminagdo natural e/ou artificial que possibilitem a realizacdo das tarefas e ndo
comprometam a higiene dos alimentos (BRASIL, 1997). Para efeito das condigdes de
conforto nestes ambientes, deve-se seguir as recomendagdes da Norma Regulamentadora 17
(BRASIL, 1990). Desta forma a iluminagdo ndo deve ser insuficiente, para exigir esforco
visual, nem tampouco excessiva, ofuscando e perturbando a visao.

Os riscos ergondmicos, representados pelas posturas exigidas durante o processo produtivo,
devem ser enfrentados buscando-se a conscientizagdo dos funciondrios quanto a utilizagdo
biomecanica correta do corpo, principalmente no caso das atividades que exigem inclinagdes
severas de tronco e levantamento de cargas. No caso do trabalho em pé, deve-se permitir
quando possivel, a alternancia entre o trabalho em pé e sentado. Caso contrario, recomenda-se
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pelo menos seguir o disposto na Norma Regulamentadora 17, a qual estabelece que para as
atividades onde os trabalhos sejam realizados de pé, devem ser colocados assentos para
descanso em locais em que possam ser utilizados por todos os trabalhadores durante as
pausas. Iida (1990), afirma que a posicao parada, em pé, ¢ altamente fatigante porque exige da
musculatura muito trabalho para manter esta posi¢ao. O trabalho em pé atinge diretamente os
membros inferiores os quais suportam de 33 a 40% do peso do corpo humano, podendo
causar dores e varizes.

O fato de nao terem sido identificados riscos bioldgicos e quimicos no processo de producao,
pode ser explicado devido aos cuidados prioritarios que sao tomados em relacao as condigdes
de limpeza e higienizacdo do local de trabalho.

5. Consideracoes finais

Apesar de serem de um mesmo setor e possuirem semelhancas quanto aos tipos de produtos e
modos de producdo, as industrias de laticinio estudadas apresentam diferencas quanto as
questdes referentes a seguranca no trabalho. Ndo hd uma conscientizacdo em todas elas
quanto aos conceitos fundamentais relacionados ao tema, o que remete a necessidade de
capacitar os profissionais destas industrias sobre seguranca no trabalho, principalmente pela
dificuldade de acesso a informacdes e orientagdes técnicas, ¢ ainda devido a falta de
profissionais dedicados a atuarem com agdes prevencionistas. Durante a pesquisa foi
manifestado interesse das industrias em receberem estas informagdes, o que devera ser feito
sob forma de palestras e cursos.

Tao importante quanto a qualidade sensorial, nutricional e microbioldgica dos alimentos ¢ a
qualidade das condi¢des de trabalho dos ambientes onde estes sdo produzidos. Tal fator afeta
diretamente ao trabalhador, que ¢ parte fundamental do processo produtivo.
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