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Seguranca




Acidente de trabalho

 E 0 que ocorre pelo exercicio do trabalho a servico da
empresa ou no trajeto casa-trabalho-casa, provocando
lesdo corporal ou perturbacao funcional que cause a
morte ou a perda ou reducao, permanente ou

temporaria, da capacidade para o trabalho.
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« E crescente 0 numero de acidentes de trabalho,
provocados por fatores diversos, tais como:

— Fatores do ambiente: iluminacao e ventilacao inadequadas ou
Insuficientes; interferéncia de ruidos e vibracdes; desconforto
térmico; entre outros.

— Fatores da tarefa: posto de trabalho ergonomicamente
Inadequado; uso improprio de equipamentos ou ferramentas;
manuseio ou transporte de carga excessiva; entre outros.



— Fatores de organizacdo e gerenciamento de producao:
flutuacOes de demanda e servicos; aumento de pressao por
produtividade; aumento de horas extras; reducdo do tempo
de repouso; auséncia de procedimentos de trabalho;
premiacao e pagamento por produtividade; entre outros.

— Fatores de organizacao e gerenciamento de pessoal: falha na
selecdo de pessoal; equipe numericamente insuficiente;
auséncia ou insuficiéncia de treinamento; designacao de
trabalho a pessoal desqualificado; entre outros.



— Fatores do material: equipamento mal concebido, mal
Instalado, sem dispositivo de protecdo ou funcionando
precariamente; falta de EPI; nado utilizacdo de EPI por
desconforto ou falta de orientacao; EPlI em mau estado; uso

Incorreto de EPI; entre outros.

— Fatores do individuo: desconhecimento do processo;
exercicio de funcdo ndo habitual; fadiga; alteracdes nas

caracteristicas psico-fisioldgicas; entre outros.



— Fatores da  manutencdo: manutencao  de
equipamento energizado, em movimento, nao

ploqueado ou sob pressao; auséncia de manutencao

oreventiva, falta de acesso a manuals e

especificacOes tecnicas; entre outros.



* A reducao de problemas relacionados a acidentes de
trabalho, pode ser atingida atraves da implantacdo de

programas de seguranca e saude nas UANS.

« Devem ser adotadas legislacOes vigentes como as

Normas Regulamentadoras de Seguranca e Saude no

Trabalho.



Equipamento de Protecao Individual

« EPI é todo dispositivo ou produto, de uso individual,
utilizado pelo trabalhador, destinado a protecdo de
riscos suscetivels de ameacar a seguranca e a saude no

trabalho.

 Norma Regulamentadora de Seguranca e Saude no

Trabalho — NR 06.



« A empresa e obrigada a fornecer aos empregados,
gratuitamente, EPl adequado ao risco, em perfeito
estado de conservacao e funcionamento, nas seguintes

circunstancias:

— Sempre que as medidas de ordem geral ndo oferecerem
completa protecdo contra os riscos de acidentes do trabalho

ou de doencas profissionais e do trabalho;



— enquanto as medidas de protecao coletiva estiverem sendo

Implantadas e;

— para atender a situacOes de emergéncia.

e Cabe a empresa oferecer treinamento adequado, aos
funcionarios, com relacao a importancia e utilizacao do

EPI na prevencao de acidentes.



e Cabe ao empregador:

— adquirir o EPI adequado ao risco de cada atividade;
— exigir seu uso;

— fornecer ao trabalhador somente EPI aprovado pelo orgao
nacional competente em matéria de seguranca e saude no

trabalho:



orientar e treinar o trabalhador sobre o uso adequado, guarda

e conservacao do EPI;

substituir imediatamente o EPI, quando danificado ou
extraviado;

responsabilizar-se pela higienizacdo e manutencdo periodica
do EPI e;

comunicar ao Ministério do Trabalho e Emprego qualquer

Irregularidade observada no EPI.



e Cabe ao empregado:

— utilizar o EPI apenas para a finalidade a que se destina;

— responsabilizar-se pela guarda e conservacao;

— comunicar ao empregador qualquer alteracdo que o torne
Improprio para uso e;

— cumprir as determinacOes do empregador sobre o0 uso

adequado.



Comissao Interna de Prevencao de
Acidentes

« A CIPA - tem como objetivo a prevencao de acidentes
e doencas decorrentes do trabalho, de modo a tornar
compativel permanentemente o trabalho com a
preservacdo da vida e a promocdo da saude do
trabalhador.

 Norma Regulamentadora de Seguranca e Saude no
Trabalho — NR 05.



« A CIPA sera composta de representantes do
empregador e dos empregados:

— Os representantes dos empregadores, titulares e suplentes,
serdo por eles designados.

— Os representantes dos empregados, titulares e suplentes,
serdo eleitos em escrutinio secreto, do qual participem,
Independentemente de filiacao sindical, exclusivamente os
empregados interessados.



O mandato dos membros eleitos da CIPA tera a
duracao de um ano, permitida uma reeleicao.

« E vedada a dispensa arbitraria ou sem justa

causa do empregado eleito para cargo de
direcdio da CIPA, desde o registro de sua
candidatura ate um ano apos o final de seu
mandato.



Saude e seguranca no trabalho

e Os fatores de risco para a salude e seguranca dos
trabalhadores, presentes ou relacionados ao trabalho,
podem ser classificados em cinco grandes grupos:

— Fisicos: ruido, vibracdo, radiacdo ionizante e ndo-ionizante,
temperaturas extremas (frio e calor), pressdo atmosferica
anormal, entre outros;



— Quimicos: agentes e substancias quimicas, sob a forma
liquida, gasosa ou de particulas e poeiras minerais e vegetais,

comuns nos processos de trabalho;

— Bioldgicos: virus, bactérias e parasitas;

— Mecanicos e de acidentes: ligados a protecdo das maquinas,
arranjo fisico, ordem e limpeza do ambiente de trabalho,
sinalizacao, rotulagem de produtos e outros que podem levar

a acidentes do trabalho:



— ErgonOmicos e psicossociais: decorrem da organizacao e
gestao do trabalho, como, por exemplo: da utilizacdo de
equipamentos, maquinas e mobiliario inadequados, levando a
posturas e posicOes incorretas; locais adaptados com mas
condicdes de iluminacao, ventilacdo e de conforto para os
trabalhadores; trabalho em turnos e noturno; monotonia ou
ritmo de trabalho excessivo, exigéncias de produtividade,
relacbes de trabalho autoritarias, falhas no treinamento e

supervisao dos trabalhadores, entre outros.



Ergonomia e condicoes de trabalho

e Dos fatores considerados no ambiente do trabalho,
alguns interferem diretamente na producao, como:

— lluminacao;

— Ventilacao;

— Cor;

— Ruido;

— Temperatura e;
— Umidade.



e A Interacdo do homem com seu ambiente de
trabalho pode ser prejudicial a saude, se 0s
riscos de trabalho ultrapassarem sua tolerancia.

e Ou pode ser benefica quando o trabalho é
Inteiramente adaptado aos fatores humanos,
fisicos e psicoldgicos.



 Uma grande fonte de tensao no trabalho sao as
condicObes ambientais desfavoraveis, como

excesso de calor, ruido e vibracoes.

e Esses fatores causam desconforto, aumentam o
risco de acidentes e podem provocar danos

consideraveis a saude



Condicoes térmicas

e Ha temperaturas que oferecem sensacao de conforto,
enquanto outras tornam-se desagradaveis e ate
prejudiciais a saude, estando demasiadamente altas ou
baixas.

* A Inexisténcia de conforto térmico causa cansaco, dor
de cabeca, mal-estar, tontura, nauseas e vomitos.



e Uma temperatura de 22° a 26°C, com umidade relativa
de 50 a 60%, € considerada compativel com as

operacoes realizadas em uma UAN.

e Outro cuidado que deve ser tomado € com O
funcionario que necessita circular, simultaneamente,
pelos ambientes de coccdao e armazenagem de

alimentos, correndo o risco de sofrer choque térmico.



Limite de tolerancia para exposicao ao
calor

Regime de Trabalho Intermitente com TIPO DE ATIVIDADE

Descanso no Proprio Local de LEVE MODERADA PESADA
Trahalho (por hora)

Trabalho continuo até 20,0 ate 26,7 atg 25,0

45 minutos trabalho 3012306 |268a280 [251a259

15 minutos descanso

30 minutos trabalho 307a314 2812204 [260a279

20 minutos descanso

15 minutos trabalno M52322 (2052311 2802300

45 minutos descanso

Nao eﬁperm_l.tlclmﬁm tral:lalhcjﬁsem d aflﬂ':"‘m acima de 32,2 |acima de 31,1 |acima de 20,0

de medidas adequadas de controle




e Frio: as atividades ou operacOes executadas no interior
de camaras frigorificas, ou em locais que apresentem
condicoes similares, que exponham os trabalhadores ao
frio, sem a protecao adequada, serao consideradas
Insalubres.

 Umidade: as atividades ou operacOes executadas em
locais com umidade excessiva, capazes de produzir
danos a saude dos trabalhadores, serdo consideradas
Insalubres.



lluminacao

e A boa iluminacdao diminui o cansaco nos olhos e a
fadiga, reduzindo os erros na leitura dos numeros,
receitas, medidas, residuos de comida em pratos e
panelas, além da leitura dos termometros.

* A iluminacdo ideal € aquela proporcionada pela luz
natural, compensando as deficiencias com a luz
artificial.



» A lampada fluorescente e recomendada para as
UAN pela tluminacao branca e manter a cor
natural dos alimentos, além de nao contribuir
para a elevacao da temperatura no local.

e Devem ser adotadas as normas NBR 5413 e a
NB57.



Niveis minimos de iluminacao para
servico de alimentacao

Local Huminacao Minima {lux)
Area geral da cozinha 200
Area de pré-preparo 400
Area de coocdo 400
Area de higienizgio 400
Area de distribuicio 400
Almoxarifado e despensa 200
Ezcritorio em geral 500 a 250
[Mgitacio, estatistca, contabihdade |00 g 300

Fonte: Lawson, 1978, p. 93: Verdussen, 1978, p. 8]



Ruido
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e E um som incomodo, ou indesejavel, que causa

sensacao de desconforto.

e A conseguéncia mais evidente do ruido é a surdez,
podendo ser causada por infeccao ou perfuracao do
timpano ou surdez nervosa, pela reducdo da

sensibilidade das células nervosas.



* O ruido pode ser externo ou interno.

— Ruido externo: transito, barulho das maquinas da fabrica,

obras e qualquer outro tipo de ruido de fora da UAN.

— Ruido interno: maguinas a vapor, maguina de lavar louca,
descascador de legumes, batidas de panelas, travessas e
bandejas, exaustor, liquidificador, batedeira, motores de

freezer e de geladeira e trabalhadores.



O ruido e uma das causas das doencas psicologicas,
ocasionando elevacdo da pressdo sanguinea, reducado
das secrecoes salivares e gastricas, perda da acuidade

auditiva e neurose.

A capacidade auditiva do homem val de 0 a 120
decibéis (dB). Ruidos entre 70 e 80 dB prejudicam a
saude e, passando dos 80 dB, prejudicam o aparelho

auditivo.



Limite de tolerancia para ruido continuo
ou Intermitente

NIVEL DE RUIDOD MAXIMA EXPOSICAD DIARIA
DB (A} PERMISSIVEL
Hb # horas
B { horas
B i horas
@E 5 horas _
) 4 horas e 30 minutos
EICI 4 horas _
g1 4 horas e 30 minutos
a9z 3 horas
a3 2 horas e 40 minutos
a4 2 horas e 15 minutos
a5 Z horas
9 1 hora & 45 minutos
U 1 hora & 15 minutos
o 1 hora
T 45 minutos
104 35 minutos
105 30 minutos
106 25 minutos
108 20 minutos
110 15 minutos
112 10 minutos
114 A minutos

115 7 minutos




Cor do ambiente

o Esta diretamente relacionada a reflexdo, ou seja, a
capacidade da cor em absorver luz em maior ou menor

Intensidade.

« As cores do teto e alto da parede devem ter um
percentual de reflexdo acima de 80%; na altura dos
olhos, deve estar entre 50 e 75% e para o piso, entre 15
e 30%.



» As cores claras difundem mais luz, clarelam o
ambiente e obrigam a uma limpeza maior da
UAN.
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