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Abstract: In this work were identified the environmental risks presents in a meat-processing unit. The environmental risks are related to the work that according to the constitution, intensity or time of exposition, can cause damage to health or physical integrity of workers. These risks are classified as physical, biological, chemical, mechanical and ergonomical. The study was made by visual analysis in the place, which the potentials risks were listed. The results show that some environmental risks are evident and so is necessary the use of strategies that contribute with the security and accident prevention in such places.
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1. INTRODUÇÃO

O Brasil ocupa a quarta posição mundial em número de acidentes de trabalho (ANUÁRIO BRASILEIRO DE PROTEÇÃO, 2003). Segundo a legislação em vigor o acidente de trabalho é definido como aquele que ocorre pelo exercício do trabalho a serviço da empresa, ou ainda, pelo exercício do trabalho dos segurados especiais, provocando lesão corporal ou perturbação funcional que cause a morte, perda ou redução da capacidade de trabalho, permanente ou temporária (BRASIL, 1991). Porém, de acordo com o conceito prevencionista, acidente do trabalho é toda ocorrência não programada que interrompe o andamento normal do trabalho, podendo resultar em danos físicos e/ou funcionais, ou morte do trabalhador e/ou danos materiais e econômicos a empresa e ao meio ambiente (ZOCCHIO, 2002). Os acidentes podem ocorrer em todo ambiente e atingir a qualquer trabalhador, trazendo para eles conseqüências como, desde a interrupção temporária das atividades laborais até a morte (RODRIGUES et al, 2002).

Proença (apud SANTANA, 1997), afirma que um elemento que diferencia o setor de alimentos e bebidas de outros setores, é o fato deste trabalhar com produtos que exigem tecnologias bastante específicas, uma vez que o alimento tem vida útil de curta duração, além de estar também sujeito aos imprevistos climáticos, da produção ao processamento, dependendo diretamente de controles de qualidade cada vez mais rigorosos. A vulnerabilidade do alimento à contaminação microbiana, torna-o extremamente suscetível a alterações nutricionais, sensoriais e microbiológicas, exigindo armazenagem e manipulação cuidadosas e adequadas. A pressão temporal da produção, uma característica específica do setor, é outro fator que torna o tempo de produção limitado e com pouca flexibilidade, devendo ser rigorosamente cumpridos. Como se vê, os trabalhadores destas indústrias ficam sujeitos a atividades que demandam cuidados acentuados em relação ao controle dos produtos. Todo esse cuidado pode acarretar aos trabalhadores desgastes emocionais e psicológicos, o que influencia diretamente no ritmo da produção e, conseqüentemente, na qualidade do produto. Esse desgaste ainda é fator contribuinte para a ocorrência de acidentes neste setor que, segundo estatísticas recentes é apontado como o segundo maior causador de acidentes de trabalho no país (ANUÁRIO BRASILEIRO DE PROTEÇÃO, 2003). 

Diante desta situação, faz-se necessário a adoção de medidas de prevenção que visem garantir a saúde e a segurança do trabalhador deste setor tão importante para a economia e para o desenvolvimento do país. Por essa razão, torna-se importante realizar avaliações nos ambientes de trabalho de indústrias de alimentos, buscando não somente verificar as condições que atestem a higiene e qualidade do produto, mas principalmente aquelas voltadas para saúde e segurança do trabalhador.

2. OS AGENTES AMBIENTAIS

Perceber-se que todos os cuidados referentes à higiene e ao controle do produto são adotados nas indústrias de alimentos, porém os mesmos critérios não são tomados na mesma proporção em relação à saúde e segurança dos trabalhadores. Nestas indústrias podem ser encontrados uma série de fatores, os quais oferecem riscos à saúde do trabalhador como, por exemplo, ruído, iluminação, temperatura, umidade, pureza e velocidade do ar, radiação, esforço físico, tipo de vestimenta, entre outras. Além disso, deve-se destacar o manuseio de objetos e de equipamentos utilizados na execução do trabalho, os quais também podem causar acidentes. Estes fatores são denominados como riscos ambientais ou agentes ambientais e são classificados em agentes físicos, químicos, biológicos, mecânicos e ergonômicos. 

Os agentes físicos são as diversas formas de energia que possam estar expostas aos trabalhadores, tais como: ruído, calor radiante, frio, umidade, pressões anormais, radiações ionizantes e não ionizantes, vibrações, assim como o infra-som e o ultra-som. A Norma Regulamentadora 15 - Atividades e operações insalubres (NR 15), em seus anexos 01 a 10, especifica as situações em que os agentes físicos podem caracterizar legalmente a insalubridade. 

Os agentes químicos correspondem a substâncias, compostos ou misturas que possam penetrar no organismo pela via respiratória, nas formas de poeira, fumo, névoas, neblinas, gases ou vapores, ou que, pela natureza da atividade de exposição, possam ter contato ou ser absorvidos pelo organismo, normalmente por pele ou por ingestão. Os anexos 11 a 13 da NR 15, estipulam as situações em que os riscos químicos caracterizam insalubridade de graus máximo, médio e mínimos.

Os agentes biológicos são as diversas espécies de microrganismos: bactérias, fungos, parasitas, protozoários e vírus freqüentemente presente em vários ambientes de trabalho, especialmente nos destinados aos cuidados com saúde humana ou animal, e, quando em contato com o trabalhador, poderão causar danos a sua saúde. O Anexo 14 da NR 15 especifica as situações em que os agentes biológicos caracterizam exposição insalubre.

Os agentes mecânicos ou risco de acidente são as condições de construção, instalação e funcionamento de ma empresa, assim como as máquinas, equipamentos ou ferramentas que não apresentam adequadas condições de uso. São modalidades de risco de acidente: arranjo físico inadequado, máquinas e equipamentos sem proteção, ferramentas inadequadas ou defeituosas, iluminação inadequada, instalações elétricas deficientes, probabilidade de incêndio ou explosão, armazenamento inadequado, animais peçonhentos e outras situações de risco que poderão contribuir para a ocorrência de acidentes.

Os agentes ergonômicos são resultantes da má adequação do homem ao ambiente de trabalho, e podem ocasionar não só distúrbios psicológicos ou fisiológicos no empregado, mas também a redução na produtividade e na segurança no trabalho. São espécies de agentes ergonômicos: esforço físico intenso, levantamento e transporte manual de peso, exigência de postura inadequada, controle rígido de produtividade, imposição de ritmos excessivos, trabalhos em turnos de revezamento ou noturno, jornada de trabalho prolongada, monotonia e repetição de atividade e outras situações causadoras de stress fisco e/ou psíquico.

Os riscos ambientais apresentados caracterizam-se como todo risco relativo ao ambiente de trabalho que, em função de sua natureza, concentração ou intensidade e tempo de exposição, são capazes de causar danos à saúde ou integridade física dos trabalhadores (GONÇALVES, 2000).

3. METODOLOGIA

Este estudo avaliou as condições de saúde e segurança no trabalho, em uma unidade de processamento de derivados de carne. A abordagem foi feita buscando-se identificar os riscos ambientais presentes no ambiente de estudo, para em seguida apontar as principais medidas para adequação destes ambientes, de modo que possa oferecer condições de trabalho seguro todos. O local analisado foi uma unidade destinada a produção de derivados de carne de caprinos e ovinos (embutidos e defumados) onde também são ministrados cursos profissionalizantes nesta área. A área do local é de aproximadamente 150 m2 e é composta de três setores, a saber: sala de desossa, sala de preparo dos produtos e sala de defumação. As atividades são exercidas de segunda à sexta-feira nos horários de 7h00 as 12h00 e das 14h00 as 16h00. Os animais não são abatidos neste local, que apenas recebe as carcaças para processamento as quais são acondicionadas em freezeres.

Foram analisadas situações relativas à execução do trabalho e relacionadas com a estrutura física do local durante a realização de um curso ministrado no local. A metodologia utilizada para determinação dos riscos foi análise visual do procedimento de trabalho e da estrutura física do local.

4. RESULTADOS

Conforme a análise realizada, foi possível a identificação dos seguintes riscos ambientais:
4.1 Riscos Físicos

O principal risco físico notado no setor esta relacionado a exposição às altas temperaturas da sala de defumação e no defumador, cuja temperatura de trabalho está em torno de 80ºC. Esta sala se comunica diretamente com a sala de desossa, onde um ar condicionado fica ligado constantemente a uma temperatura de aproximadamente 20ºC. Ao se deslocar de uma sala para outra, as pessoas ficam sujeitas a choques térmicos, o que pode trazer complicações para a saúde dos trabalhadores e freqüentadores deste setor. Seria ideal que se reduzisse o risco de choque térmico neste tipo de operação, o que pode ser obtido por meio da redução da diferença de temperatura entre os setores. Também pode se instalar um isolamento térmico na região do defumador para se evitar a transferência de calor por radiação durante o período em que o defumador estivesse fechado. Recomenda-se ainda a utilização de roupas adequadas para o trabalho dentro do defumador.

4.2 Riscos Químicos

O risco químico mais evidente neste tipo de trabalho está relacionado com o contato direto com a fumaça de defumação. Durante o processo de defumação, a chaminé do defumador deverá permanecer fechada e todo volume interno é saturado com a fumaça. Ao se abrir a porta do defumador, a fumaça tende a ser expelida para fora do defumador entrando em contato direto com as pessoas que estão nos outros setores, os quais não utilizam nenhum tipo de proteção que evitasse a inalação da fumaça. Sabe-se que a fumaça oriunda da queima da madeira produz, além das substâncias desejáveis no processo de defumação, outros compostos que, se inalados, podem causar danos à saúde do trabalhador como problemas respiratórios e intoxicações. Uma das soluções para este problema seria a evacuação total ou pelo menos parcial da fumaça contida na câmara de defumação antes da abertura da porta, o que ser obtido através da abertura da chaminé do defumador alguns instantes antes de se abrir o defumador. Também deve-se considerar o uso de máscaras para proteção das vias respiratórias.

4.3 Riscos Mecânicos

Foram identificadas no local de trabalho as seguintes situações favoráveis a ocorrência de acidentes: o piso da sala de desossa, devido ao acúmulo de água usada na lavagem mesa de trabalho, encontrava-se constantemente molhado e escorregadio; utilização de objetos perfuro-cortantes sem equipamentos de segurança; barra de apoio vertical para sustentação das carcaças com fixação inadequada; utilização de serra de fita, para o corte das carcaças; falta de sinalização que indique a existência o poço para sanitização das botas na entrada do setor. Com a existência destas situações fica evidente o risco de ocorrência de quedas e escorregões na sala de desossa; de cortes ou perfurações devido a falta de equipamentos de segurança durante a manipulação de facas e da serra; de lesões ocasionadas pela queda do apoio da barra de sustentação das carcaças; de quedas e ou torções na entrada do setor. Medidas podem ser tomadas visando eliminar estas situações de risco, como por exemplo: mudanças na estrutura física do piso, de maneira que venha a facilitar o escoamento da água da lavagem da sala de desossa; fixação correta do apoio vertical da barra de sustentação das carcaças, de maneira que não se desprenda nem venha a cair durante a execução dos trabalhos; sinalização correta na entrada do setor, indicando a existência do posso para sanitização das botas. É necessário também que haja EPI’s suficientes para todos os operadores, como luvas de aço e botas de borracha, os quais devem ser de uso obrigatório. Devido à inexistência das condições desejada de segurança foi inevitável a ocorrência de acidentes, os quais foram presenciados durante a realização do curso: alguns alunos participantes, devido à falta de atenção, se acidentaram com pequenos cortes; durante um intervalo de tempo em que a sala estava vazia, a barra vertical de sustentação das carcaças caiu provocando grande impacto no solo; várias pessoas ao entrar no setor, tropeçavam ou se desequilibravam por falta de sinalização que indicasse o poço de sanitização na entrada.

4.4 Riscos Ergonômicos

Os trabalhadores exercem suas atividades principalmente em pé durante praticamente toda a jornada devido a altura de outros equipamentos como mesas, pias entre outros. Também foram notadas exigências com higiene no processamento, produtividade, monotonia e repetição de atividades, como no corte das carcaças. Estas situações podem causar cansaço excessivo além de problemas posturais, bem como situações de desgaste psíquico. Estes riscos podem ser eliminados por meio da utilização de assentos que possibilitem a execução do trabalho em uma posição mais adequada ou utilização de mesas e outros equipamentos com ajustes de altura. Pode-se também programar intervalos de repouso durante o exercício das funções, visando um descanso aos trabalhadores.

4.5 Riscos Biológicos

Não foram identificados riscos biológicos evidentes no local analisado.

5. CONCLUSÕES

Diante da grande quantidade de riscos e situações que podem prejudicar a saúde do trabalhador, se faz necessário a adoção de medidas que visem controlar os agentes que podem causar danos a saúde dos trabalhadores do setor da unidade de processamento de carnes estudada.

As medidas adotadas para a prevenção podem variar entre as mais simples, como orientações sobre o manuseio de objetos cortantes (facas e serras), ou sinalização em locais que possam oferecer riscos e aquisição de equipamentos de proteção individual (como luvas de aço, botas de borracha e mascaras para proteção das vias respiratórias), bem como mudanças mais complexas, como alterações na estrutura física do piso da sala de desossa e instalação de um isolamento térmico na sala de defumação. Vale a pena lembrar que por se tratar de um lugar onde também são ministrados cursos, muitas vezes destinados a pessoas com pouca prática neste tipo de trabalho, a necessidade de orientações sobre segurança na execução das tarefas, é fundamental para se prevenir qualquer tipo de acidente.

O fato de não terem sido identificados riscos biológicos evidentes no local analisado, pode ser explicado pelos cuidados prioritários que são tomados em relação à limpeza e sanitização do local, o qual é destinado ao processamento de alimentos.

É importante ressaltar que qualquer gasto com segurança representa na verdade um investimento na saúde do trabalhador, que é o maior patrimônio da empresa, e também na produtividade da própria empresa, que terá sempre seus funcionários sadios, em plenas condições de executar suas funções. Estes investimentos também evitarão gastos futuros com indenizações e demais transtornos para empresa.
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