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Apresentacéo

Neste médulo pretende-se que o aluno reconhecga a importancia da seguranca e higiene
no setor agroalimentar durante todo o processo tecnolégico de processamento dos

produtos.

Objetivos da aprendizagem

* Reconhecer a importancia dos cuidados higieno-sanitarios a ter na industria
agroalimentar;

e |dentificar e aplicar as regras basicas de higiene e seguranca no processamento
de produtos agroalimentares;

e Avaliar riscos associados ao manuseamento e tecnologia dos produtos, de
forma a prevenir acidentes;

e Identificar regras e aplica-las na realizacao de planos de limpeza, desinfe¢do e

desratizacdo.

Ambito dos contetidos

1. Higiene na industria agroalimentar

1.1. Higiene das instalacdes

1.2. Higiene dos equipamentos

1.3. Higiene dos manipuladores dos alimentos

1.4. Importancia da saude do manipulador de produtos agroalimentares
2. Seguranga da industria agroalimentar

2.1. Prevencgdo de doengas profissionais
3. Principais técnicas e medidas de prevencdo associadas aos riscos

3.1. Postos de trabalho: Espaco, iluminacao, ventilacao

3.2. Organizagao do trabalho

3.3. Avaliacdo de risco
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INTRODUCAO

A palavra higiene deve a sua origem a deusa Higia (do grego hygieia, saude), e refere-se

a praticas e condi¢bes conducentes a uma boa saude (fig. 1).

Figura 1- Higia - Deusa grega da

saude, limpeza e sanidade.

A higiene deve ser entendida como um modo de estar e ndo apenas um conjunto de
regras e obrigacOes. Assim as regras e obrigacdes estipuladas destinam-se a proteger os
alimentos, os consumidores e os préprios manipuladores.

A higiene alimentar é um dos novos ramos desta ciéncia, jd a higiene pessoal refere-
se a limpeza corporal de qualquer individuo. A saide dos manipuladores de alimentos
desempenha um papel fundamental para a salubridade dos alimentos e estd intimamente
ligada ao comprimento das regras de higiene, de saude e seguranca no local de trabalho.
Durante a preparag¢do dos alimentos com vista a sua confe¢ao e consumo podem ocorrer
contaminagdes, quer através de utensilios contaminados quer através dos proprios
manipuladores, se ndo forem cumpridos com rigor cuidados de higiene essenciais.

As doengas alimentares constituem uma das principais preocupagdes ao nivel da Saude
Publica, principalmente nos grupos mais vulnerdveis como criangas e idosos. A maioria
dos microrganismos leva ao aparecimento de toxinfe¢des alimentares quando ingeridos
em grande nimero ou quando as suas toxinas estdo presentes nos alimentos. Contudo,
os alimentos ndo costumam apresentar alteragdes no seu cheiro, sabor ou aspeto.

A maioria das toxinfe¢des alimentares tem a sua origem em superficies, utensilios de
cozinha e mdos contaminadas e na contaminagao cruzada, em particular de alimentos ja

cozinhados e prontos para consumo com alimentos crus.
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Os manipuladores que contactam com os alimentos nas diversas fases da sua producdo
sao portadores de microrganismos, os quais podem contaminar os alimentos e, deste
modo provocar doengas a quem os consome. Os microrganismos estao presentes, vivem
e desenvolvem-se em diversas partes do corpo (cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos,
pele, mdos e unhas) e mesmo que a pessoa apresente um estado de saude normal,
sem sintomas de qualquer doenga, existem sempre no seu corpo microrganismos que se
forem ingeridos podem provocar doengas.

Os manipuladores de alimentos devem entender a higiene como uma forma de proteger
a sua saude e a dos consumidores, assim como os comportamentos adotados durante a
manipulacgdo, pois sdo um dos principais veiculos de contaminacao dos alimentos.

Uma boa higiene e um comportamento adequado evitam a contaminagao dos alimentos
a nivel bioldgico (por exemplo: microrganismos), quimico (por exemplo: detergentes), e

fisico (por exemplo: cabelos).

Contaminacdo e alteracdo dos alimentos

Os alimentos podem sofrer contamina¢des microbianas a partir do contacto com o meio
que os rodeia. As fontes de contaminacdo podem ter varias origens, sdo consideradas
oito fontes de contaminagdo alimentar, as quais seguidamente se detalham:

1 - Contaminacdo pelas frutas e legumes - a flora microbiana existente na superficie das

plantas pode variar com as espécies vegetais (fig. 2) embora seja comum encontrarem-se
microrganismos dos géneros Pseudomonas, Alcaligenes, Flavobacterium e Micrococcus,
bem como espécies de coliformes e de bactérias lacticas. A superficie exposta das plantas
sofre ainda contaminac¢do de microrganismos existentes no solo, na agua, no ar e nos
animais, 0s quais se juntam a

sua prépria flora.

Figura 2 - Vegetais, frutos e

7 2‘7 ?’ k'__,..,'. N g 4
;%f‘?!m %

e

sementes.
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2 - Contaminacdo pelos animais - os microrganismos de origem animal provém da sua
pele, das vias respiratdrias e do sistema digestivo, sendo os provenientes destas duas
ultimas fontes os mais importantes na contaminacdo de carnes para consumo humano.
Os animais (fig. 3) sdo contaminados a partir do solo, dos dejetos, da dgua, das plantas e
das forragens, encontrando-se entre os seus contaminantes microrganismos dos géneros
Brucella, Mycobacterium, Salmonella e Escherichia. Por outro lado, os animais também
transmitem ao ambiente que os rodeia
(solo, agua, plantas) a sua propria flora
microbiana, contribuindo para uma

disseminacao desses contaminantes.

Figura 3 - Galinhas em capoeira.

3 - Contaminacdo pelas aguas residuais - quando se utilizam na rega aguas residuais

domésticas (fig. 4), ndo tratadas, existe o risco de contaminagao das frutas e legumes
por microrganismos patogénicos. Entre estes, encontram-se bactérias coliformes,
enterococos e outras bactérias intestinais. Estas aguas residuais podem ainda entrar
em contacto com aquiferos naturais, os quais
servem de veiculo destes contaminantes
para peixes, mariscos e outros alimentos

aquaticos.

Figura 4 - Aguas residuais contaminam

terras de cultura e aquiferos naturais.

4 - Contaminacdo pelo solo - de entre todas as fontes de contamina¢do microbiana, o solo

(fig. 5) é aquela que contém a maior variedade de microrganismos. Estes microrganismos
contaminam a superficie das plantas, que nele crescem, e os animais terrestres, mas
também se podem deslocar mais longe, transportados pelas correntes de ar e, em

certos casos, pela agua. Entre a grande diversidade de microrganismos que crescem
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no solo, sdo de particular importancia

as bactérias pertencentes aos géneros X 1
. . 'y FAR S W
Bacillus, Clostridium, Enterobacter, 4

L -

Escherichia, Micrococcus, Alcaligenes,
Flavobacterium,  Chromobacterium,
Pseudomonas, Proteus, Streptococcus,

Leuconostoc e Acetobacter.

Figura 5 - O solo possui microrganismos que podem contaminar as plantas que nele

crescem.

5 - Contaminacdo pela dgua - as correntes de aguas naturais (fig. 6) podem conter para

além da sua prépria flora microbiana, microrganismos provenientes do solo, dos animais
e das aguas residuais. As espécies bacterianas presentes nas aguas naturais pertencem
maioritariamente aos géneros Pseudomonas, Chromobacterium, Proteus, Micrococcus,
Bacillus, Streptococcus, Enterobacter e Escherichia. Quando estas bactérias entram
em contacto com os peixes e outros habitantes dos cursos de agua colonizam tanto
0 seu exterior como o sistema digestivo. A
contaminacado pela dgua pode dar-se também
durante os diversos tratamentos sofridos
pelos alimentos durante a sua transformacgao
tecnoldgica, ou seja, durante os processos de
lavagens e durante a refrigeragao ou o fabrico

de gelo.

Figura 6 - Aguas correntes arrastam os

microrganismos.

6 - Contaminacdo pelo ar - o ar nao possui flora microbiana prépria, mas sim

microrganismos transportados na superficie de particulas sélidas ou no interior de gotas

de 4gua. Estes microrganismos, enquanto permanecem no ar ndao tém capacidade de
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se multiplicar, sendo aqueles que melhor
resistem a baixa humidade os que melhor
e mais tempo subsistem. O vento (fig.
7) também pode transportar esporos de

bolores e bactérias.

Figura 7 - O vento transporta esporos de

microrganismos.

7 - Contaminacdo durante o trajeto campo-fabrica - os alimentos primarios (por exemplo

frutos e legumes) podem ser alterados por microrganismos ou insetos presentes no
material de colheita ou de matang¢a ou ainda, nos meios de transporte utilizados para
os conduzir aos locais de armazenagem ou de transformacdo industrial. A utilizacdo
de caixas plasticas (fig. 8) para transporte protege os horticolas de lesdes que podem
favorecer contaminagdes. Este tipo de contaminagGes também é vulgarmente designado

por contaminagdo natural.

Figura 8 - Os produtos horticolas devem ser transportados em caixas pldsticas

devidamente limpas.

12 | CURSO TECNICO DE PRODUGAO AGRARIA




Manual do Aluno

8 - Contaminacdo durante a manipulacdo e tratamento dos alimentos - a contaminagao

microbiana dos alimentos pode ocorrer através do contacto destes com o equipamento

industrial, com os materiais de embalagem e com o pessoal que os manipula (fig. 9).

Figura 9 - Superficies pouco adequadas (como madeira) ou incorretamente limpas

contaminam os alimentos que entram em contacto com elas.
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1. Higiene na industria agroalimentar

Higiene e Seguranca dos Processos de Preparacédo de Ali-
mentos

A higiene e seguranga alimentar dos alimentos que consumimos esta intimamente ligada
aos processos de prepara¢ao dos alimentos, pelo que devem ser observadas regras de
higiene e seguranca no manuseamento dos alimentos. Sendo também fundamental a
higiene das instalag¢des, dos equipamentos e dos manipuladores.
Logo, para que o alimento seja consumido com seguranga é muito importante colocar
em pratica, no dia a dia, todas as medidas, regras e procedimentos adequados de higiene
e desinfecdo. O papel do manipulador de alimentos é de extrema importancia para o
cumprimento das normas de higiene e seguranca alimentar dos produtos manipulados.
Pelo que responsabilidade e compromisso sdo pecas basicas para que isso aconteca e os
alimentos sejam seguros para o consumidor.
As zonas de preparagdo devem ser limpas e desinfetadas imediatamente apds a conclusao
de cada tarefa, sendo ainda importante ter em consideracdo os seguintes aspetos, o0s
guais devem ser aplicados, em qualquer sector da industria de transformacao alimentar:
e Os manipuladores de alimentos devem respeitar todas as regras de higiene
pessoal, lavando as maos no espaco destinado para o efeito, antes de iniciar
cada tarefa;
e Todos os equipamentos, bancadas e utensilios devem ser cuidadosamente
lavados e desinfetados antes da preparacao;
e Na mesma bancada ndo podem existir alimentos crus e confecionados,
ou alimentos na proximidade de lixos ou objetos sujos, de forma a evitar a
contaminacdo cruzada (fig. 10);
e N3ao épermitido que amesma faca ou tdbua de corte contacte simultaneamente
com alimentos crus e confecionados, e com alimentos de origem animal e
vegetal;
e Os alimentos deverdo permanecer na “zona de perigo” (entre 4°C e 63°C) o
menor tempo possivel, apenas o estritamente necessario para a preparagao,

tendo a tarefa que ser realizada rapidamente e sem interrupgoes;
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e Todos os materiais devem ser utilizados apenas para uma tarefa, sendo lavados
e desinfetados assim que esteja terminada;
e Os alimentos devem ser colocados na camara de refrigeracdo, devidamente
acondicionados, apds a sua preparacao e até a sua confecdo.
O espaco destinado a preparacdo dos alimentos, sempre que a situacdo assim o
justifique, deverad ser dividido em trés zonas. Uma para a preparagao do pescado, outra
para a preparag¢ao da carne e outra para os produtos horticolas. Cada zona deve estar
devidamente identificada e equipada com o material adequado a cada preparacdo. Caso
nao seja possivel a existéncia de trés zonas distintas, por falta de espaco, a preparagao
dos diferentes tipos de alimentos deverd ser efetuada em diferentes momentos,
desinfetando sempre o local depois de cada preparacdo. Para cada tipo de alimento a

preparar devem existir tdbuas de corte e facas de cozinha distintas.

Figura 10 - Os alimentos confecionados ndo podem cruzar-se com os alimentos em
preparacdo. A disposicdo das tarefas deve estar organizada de modo a evitar esses

cruzamentos.

A manipulagdo de alimentos crus deve efetuar-se em zonas distintas daquelas onde
sdo manipulados os alimentos confecionados. Nos casos em que a disposi¢ao do local
nao o permita, as operagdes devem ser separadas no tempo por uma fase de limpeza e
desinfecao.

Uma medida que também se pode tomar é verificar o estado dos produtos a utilizar.

Mesmo que estejam dentro da validade, devem-se rejeitar os produtos que apresentem
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alteracdes de cor e de cheiro. Esta medida também deve ser tomada na rececdo das
matérias-primas, devolvendo aquelas que ndo se apresentem em boas condigcdes.
Para evitar ou diminuir o risco de ocorréncia de um perigo é necessario ter cuidado com
a qualidade higiénica de produtos e materiais utilizados. Ou seja, deve-se ter em atengao
que as matérias-primas, as embalagens, os produtos semi-fabricados e acabados nao
estejam armazenados com substancias tdxicas, estejam protegidos contra as pragas e
se algum material ou produto evidenciar sinais de que foi contaminado, ou que possua
corpos estranhos, deve ser imediatamente rejeitado.
Todos os parametros do processo, desde a confecdo até ao possivel embalamento para
armazenagem, devem ser controlados, assim como as temperaturas de armazenamento.
A qualidade higiénica da agua e do ar também é de extrema importancia, devendo-se,
se necessario proceder ao seu tratamento e desinfecao.
Os alimentos podem ser distinguidos em trés grupos consoante o seu risco de
contaminagao:
e Baixo risco: cereais, farinhas, produtos de panificacao, refrigerantes, produtos
de confeitaria a base de agucar, bebidas alcodlicas, éleos e gorduras;
e Médio risco: frutos, vegetais, sumo de laranja, carnes enlatadas, leite
pasteurizado, produtos lacteos, gelados, produtos de confeitaria a base de leite;
e Alto risco: carne, carne de aves, salsichas frescas, salames, peixe, ostras,
leite, arroz cozido, lasanha, ovos. Para estes alimentos os cuidados devem ser

redobrados, ja que sdo os mais suscetiveis de contaminacao.

Agua
A dgua, numa industria agroalimentar, ou em restauracdo (cantina ou refeitério) pode ser
utilizada como servico auxiliar e como matéria-prima. Independentemente da origem que
uma agua possa ter, esta deve encontrar-se
isenta de qualguer contaminacado quimica ou
microbioldgica. Um abastecimento adequado

de 4dgua potdvel deve ser providenciado.

Figura 11 - A produgdo de gelo requer dgua -

potdvel.
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Caso seja necessdrio produzir gelo ou vapor, deve ser utilizada dgua potavel (fig. 11). O
gelo deve ser fabricado, armazenado e manipulado em condi¢des que o protejam de

qualquer tipo de contaminacao.

Ar
A unidade transformadora deve ser ventilada corretamente de modo a prevenir a
acumulacdo de humidade e calor excessivos, minimizando a condensag¢do no seu interior,

reduzindo assim a contaminagdo dos alimentos por via aérea.

Preparacao de alimentos crus:

1 - Preparacgao de carnes
Os procedimentos operacionais na zona de preparagao de carnes (lavagem, corte e
tempo de espera para confe¢ao) deverdo seguir uma sequéncia que assegure que:
e Os produtos pereciveis crus de origem animal ndo estejam expostos mais que
1 hora a temperatura de risco;
e Ascarnesde aves, coelhos e visceras nao estejam expostas mais que 30 minutos

a temperatura de risco.

Em unidades de transformagdo agroalimentar e de restauracao deve-se ter sempre
presente:
e Nao devem adquirir carnes frescas para congelar, desde que ndo possuam
equipamento industrial de congelagao rapida.
e Agquando da aquisicdo de carnes embaladas em vacuo, esta devera ser retirada
2 horas antes da sua preparac¢ao, de modo a retomar a sua colora¢ao natural
e o odor a vacuo desaparecer. Durante este periodo a carne devera estar
armazenada em camaras de refrigeracao.
e A preparacdo de carne picada deve ser realizada na unidade, o mais préximo
possivel da sua confecdo.
e Os enchidos a servir crus deverao ser previamente escaldados, devendo ser

introduzidos em dgua a ferver durante 4 a 5 segundos.
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Figura 12 - A carne apds o corte, deve ser processada o mais rdpido possivel caso

contrdrio deve ser conservado refrigerada.

2 - Preparacao de pescado
Os procedimentos operacionais na zona de preparacdo de pescado (evisceragdo,
remocao das cabecas, descamacao, lavagem, corte e tempo de espera para confe¢ao ou
transformacdo) deverdo seguir uma sequéncia que assegure que o pescado e moluscos
nao estejam expostos mais que 30 minutos
a temperatura de risco, sendo em seguida

refrigerado (fig. 13).

Figura 13 - O peixe apds ser eviscerado e limpo
deve voltar a ser refrigerado até posterior

utilizagdo

No final de todas estas operacdes, os desperdicios gerados devem ser imediatamente
retirados e colocados em contentores adequados para o efeito, realizando-se uma
lavagem do pescado com agua corrente potavel.

Relativamente ao peixe seco, como por exemplo bacalhau, quer seja seco ou salgado,
depois de cortado em postas, deve ser demolhado em 4gua fria corrente. Em alternativa,
pode ser demolhado em 48 horas, num recipiente coberto, com mudancgas de agua

frequentes e, de preferéncia, em ambiente refrigerado.
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3 - Preparacao de horticolas e fruticolas

Todos os produtos horticolas e fruticolas a serem servidos crus, incluindo as ervas
aromaticas, tem que ser bem lavados e desinfetados (fig. 14). De modo sequencial,
deve-se:

e Rejeitar as folhas exteriores dos vegetais, que acumulam mais nitratos e outros
poluentes, insetos, larvas e demais parasitas, e todas as partes velhas, pisadas,
etc.

e lavar em agua fria corrente, para remover todas as poeiras e outros
contaminantes.

e Mergulhd-los numa solugdo de agua e desinfetante apropriada, seguindo as
indicagdes recomendadas relativamente a dosagem e tempo de agao.

e Passar novamente por dgua fria corrente. Depois de cuidadosamente lavados,
desinfetados e preparados, os produtos a servir em cru devem ser guardados
na camara de refrigera¢do, devidamente cobertos com pelicula aderente, até

ao momento de servir.

Figura 14 - Os legumes devem ser desinfetados antes da preparagdo.
4 - Preparagao de ovos
Devido a sua estrutura fisica e a casca coberta por uma fina camada protetora, o ovo encontra-

se relativamente protegido de contaminantes. Mas, se a porosidade da casca é fragilizada, os
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microrganismos podem facilmente passar para o seu interior. Assim sendo, os ovos devem
ser rejeitados sempre que a casca esteja suja, rachada, partida ou com manchas.

Na preparacdo de pratos, molhos ou sobremesas que ndo sofrem um processamento
térmico ou com processamento térmico ligeiro, nunca devem ser utilizados ovos crus ou
mal cozinhados, devido aos riscos que apresentam para a saude.

Para este tipo de confe¢des dever-se-a recorrer ao uso de ovo pasteurizado, que pode
existir sob a forma de ovo inteiro, s6 gema ou s0 clara.

Os ovos crus ou mal cozinhados ndo devem ser utilizados devido a presenga de uma
bactéria, a Salmonella, que pode provocar toxiinfecdes alimentares. Por isso, os ovos
devem ser sempre sujeitos a um intervalo de tempo/temperatura de confegdo que
permita eliminar esta bactéria.

Os ovos possuem um periodo de conservacao de duas a trés semanas, pelo que devem

ser mantidos na embalagem de modo a controlar e respeitar o prazo de validade.

Para a conservagao dos ovos, devem ser cumpridas as seguintes regras:
e Colocar os ovos em local fresco, seco e abrigado da luz;
e Colocar os ovos com a extremidade mais estreita para baixo;
e Armazenar os ovos longe dos alimentos de cheiro intenso (peixe, queijo, etc.);
e (Caso a preparacao culindria destinada nao utilizar a clara ou a gema, estas
podem conservar-se no frigorifico durante 12 e 24 horas, respetivamente;
e O ovo cozido com casca deve ser consumido no prazo de 4 dias, e 2 dias se
estiver sem casca.

e Recomendagdes na confegao dos ovos:

e Ter as maos lavadas para ndo se contaminar a casca;

e Remover, com um pano seco, toda a sujidade (caso exista);

e Lavar os ovos, apenas e somente, imediatamente antes da sua utilizagao;

e Abriroovo (fig. 15) para um recipiente vazio e diferente daquele que vai utilizar
para a prepara¢do/confecao;

e Ascascas, apos ter sido partido cada ovo, deverdo ser colocadas imediatamente
nos recipientes de lixo e a superficie onde foram quebrados, devera ser lavada
e desinfetada no final da operacao;

e Lavar e desinfetar todos os recipientes utilizados durante a operagao;
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* Apds manipulagdo dos ovos, deve-se lavar as maos com agua e sabao liquido

desinfetante, uma vez que a casca pode estar contaminada.

Figura 15 - Os ovos devem se quebrados s6 no momento da sua prepara¢éo, apos

verificar a sua frescura.

No quadro seguinte sdo apresentados os tempos de confegdo aconselhados para os

varios processos de confecdo dos ovos.

Quadro 1 - Tempos de confe¢do aconselhados para ovos

PROCESSO TEMPO (minutos)
Quente 3 (dgua em ebulicdo)
Cozido 10 (agua em ebuli¢do)
Escalfado 3
Estrelado 4a5
Mexido 5a6
Omeleta 4a5

Com excecdo dos ovos que irdo ser servidos estrelados, todos os restantes devem
ser partidos na zona de preparacdo de carnes cruas, tendo em atencao as indicacdes

descritas anteriormente.
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Descongelagao

A correta descongelagao dos alimentos é muito importante na higiene e seguranga
alimentar.

Os alimentos devem ser colocados a descongelar (fig. 16) com a devida antecedéncia,
no maximo 72 horas, em ambiente refrigerado (temperatura entre 1 e 42C). Depois de
totalmente descongelados, os produtos tém que ser consumidos no prazo de 24 horas,
devendo, durante esse periodo de tempo, ser conservados na cdmara de refrigeragao.
Existem, no entanto, alguns alimentos de pequena dimensao, que podem ser retirados da
camara de conservacao de congelados diretamente para a confecao, sem descongelacao
prévia. E o caso de legumes, batata pré-frita, rissois, pastéis de bacalhau e mariscos.
Deve-se evitar que o alimento, durante e apds a fase de descongelagdo, entre em
contacto com o suco de descongelacdo, devendo-se por isso coloca-lo em grelhas de
pldstico ou inox, ou em tabuleiros adequados que permitam que 0s sucos escorram.
Uma vez que estes sucos sao propicios ao desenvolvimento microbiano.

Todos os alimentos em descongelacdo devem estar cobertos com a prépria tampa do
recipiente, com pelicula aderente ou com um saco de pldstico transparente e, devem

ser devidamente acondicionados nas prateleiras inferiores das camaras de refrigeragao.

Figura 16 - O tempo de descongelacdo deve ser o menor possivel em ambiente

refrigerado.

Também se pode realizar a descongelacdo em micro ondas, se o alimento for confecionado

imediatamente a seguir.

22 | CURSO TECNICO DE PRODUCAO AGRARIA




Manual do Aluno

A descongelacdo do pescado e da carne deve ser realizada em camaras de refrigeracao
separadas. Se tal ndo for possivel, os produtos devem estar cobertos, de forma a evitar
contaminagdes cruzadas e mistura de odores.

Todos os recipientes e utensilios utilizados no processo de descongelacdo devem ser
limpos e desinfetados o mais rapidamente possivel.

Produtos que tenham sido descongelados nunca podem ser congelados outra vez.

Confegdo a quente

Durante a confecdo dos alimentos é de maior importancia controlar o tempo/
temperatura de cozedura (fig. 17). Pois um alimento mesmo que atinja uma temperatura
elevada, se permanecer pouco tempo na fase de cozedura pode potenciar o crescimento
de microrganismos suscetiveis de causar infecdes. O mesmo se passa se o alimento ndo
atingir a temperatura desejada. E de referir também que a temperatura excessiva e
prolongado tempo de confegao também podem ser prejudiciais.

Alguns alimentos, como o éleo, degradam-se facilmente e podem produzir substancias
que vao contaminar quimicamente os alimentos. Outros alimentos que ndao podem ser

sujeitos a temperaturas elevadas, devem ser servidos imediatamente apds a sua confegao.

Figura 17 - Termdémetro de sonda para leituras internas nos alimentos.
A confecdo térmica é a ultima hipdtese de destruicdo dos microrganismos que possam
estar presentes nos alimentos. Para assegurar a sua destruicdo durante o processo de

confegdo (a quente) do alimento, a temperatura deve ser superior a 75°C.

CURSO TECNICO DE PRODUGAO AGRARIA | 23




TRANSFORMACAO

Na confecdo de alimentos de origem animal, deve evitar-se a confecdo de pecas de carne
inteiras com peso superior a 2,5kg, devido a dificuldade de se atingir aquela temperatura

no interior da peca (fig. 18).

Figura 18 - A temperatura interna de cozedura em pec¢as de carne é muito importante,
pois o interior pode ndo atingir a temperatura de cozedura adequada se as pecas forem

muito altas.

Deve-se ter em consideracao, que destruicdo microbiana ndao depende somente da
temperatura mas também do tempo a que o alimento se encontra submetido a essa
temperatura, e da sua contaminacao inicial.

Durante a confegdo dos alimentos a quente, deve-se garantir que todos os seus pontos
atinjam no minimo a temperatura de 75°C, durante pelo menos 2 minutos. A destruicao
microbiana ndo depende somente da temperatura mas também do tempo a que
o alimento estd submetido a temperatura minima de seguranca e da carga inicial de
microrganismos.

A seguir é apresentada uma relacdo tempo/temperaturas minimas de seguranca de
confecdo para a preparagao de diferentes tipos de alimentos. A temperatura mencionada
refere-se a temperatura interna do alimento. Esta pode ser medida com um termémetro
alimentar especifico. E de mencionar que o processo de confecdo nunca deve ser

interrompido.
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Oquadro2 mostraarelacdo entre os produtos alimentares transformados e atemperatura

minima interna de seguran¢a em fungao do tempo.

Quadro 2 - Temperatura minima de seguranca versus tempo

TEMPERATURA INTERNA E
PRODUTOS
TEMPO

Carne recheada, massas e recheios que contenham
74°C durante 15 segundos
carne, aves ou peixe

Aves (frango, peru, pato, ganso, etc.) 74°C durante 15 segundos

Porco, bacon, salsicha fresca 63°C durante 15 segundos

Carne moida ou desfiada incluindo hamburgueres,
68°C durante 15 segundos
peixe desfiado e salsicha

Carne assada de porco e vaca 63°C durante 4 minutos

Bife de vaca, carneiro e vitela 63°C durante 15 segundos
Peixe e marisco 63°C durante 15 segundos
Vegetais, a servir quentes 60°C durante 15 segundos
Alimentos pré-cozinhados 74°C durante 15 segundos

Qualquer alimento de alto risco confecionado no
74°C durante 15 segundos
micro ondas

Fonte : Authority of Ireland, Food Safety

O processo de confecdo deve decorrer sem interrupcdes, devendo-se ter o cuidado de
reduzir ao minimo imprescindivel toda a manipulagao de um produto apds a sua confegao
a quente, utilizando utensilios e

superficies desinfetadas (fig. 19).

Figura 19 - A carne
confecionada deve ser
manipulada com utensilios e

em superficies devidamente

desinfetadas.
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Condimentos
A adicdo de condimentos e especiarias deve ser antes do alimento terminar o processo
de cozedura (fig. 20) porque estes ingredientes podem transmitir microrganismos devido

aos processos de obtencgao.

Figura 20 - A adi¢cdo de condimentos deve ser efetuada durante a confegcdo dos

alimentos e evitada apds o término desta.

Manuteng¢ao da temperatura

Atemperatura étima de multiplicagdo dos microrganismos responsaveis pelos problemas
de saude no homem situa-se nos 36-37°C. Qualquer valor acima ou abaixo desta gama
de temperaturas afeta o crescimento dos microrganismos mas ndo impede o seu
desenvolvimento. Embora este seja mais lento, o desenvolvimento dos microrganismos
da-se entre 0s 4°C e 0s 63°C, sendo este intervalo designado “zona de perigo”.

Assim, é importante que as temperaturas de conservagdo se mantenham fora desta zona

de perigo, mantendo-se os alimentos na zona fria (<4°C) ou na zona quente (>63°C).

A) Manutengao a frio

Os pratos confecionados mantidos em frio, até ao momento do seu consumo ou da sua
regeneracao, devem conservar-se a uma temperatura inferior a 4°C. Para o controlo do
tempo de conservacgdo é necessario que os alimentos sejam etiquetados com a data da

sua elaboragdo. Para evitar as contaminagdes cruzadas, os alimentos devem ser tapados
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até ao momento em que se

proceda a sua regeneragao e/
ou servigo.
A manutencao de alimentos

confecionados no frio ndo

podera ser por muito tempo.
Isto porque o frio ndo destroi
os  microrganismos  (fig.
21), apenas retarda o seu

crescimento.

EES S EEREREE

Figura 21 - Efeito da
Temperatura no crescimento

bacteriano.

Assim:

Os pratos confecionados a serem consumidos em quente, devem ser mantidos no
maximo 5 dias em refrigeracdo, sendo aconselhavel ndo superar os 3 dias.

Os pratos que incorporem ovo, nunca devem ser mantidos mais de 24 horas, a uma
temperatura maxima de 8°C.

Nos frigorificos tipo domésticos as temperaturas de refrigeracdo variam conforme as
zonas (fig. 22). Zonas mais frias situam-
se na parte superior e as menos frias

na parte inferior.

Figura 22 - Os frigorificos domésticos
possuem zonas com temperaturas
distintas, as zonas mais frias situam-
se na parte superior e as menos frias

na parte inferior.
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B) Manutengdo a quente
Os alimentos a servir quentes devem ser mantidos acima dos 63°C, até ao momento do
seu consumo. Devem ser conservados em mesas, armarios ou banhos quentes (fig. 23),

a temperaturas de 80-90°C, para que a temperatura interior seja superior a 63°C.

Figura 23 - Em restauracgdo podem ser utilizadas bancadas aquecidas, as quais mantém

os alimentos a temperaturas acima dos 63°C.

Arrefecimento

O arrefecimento dos alimentos confecionados deve ocorrer o mais rapidamente possivel,
de modo a manter uma boa qualidade fisica e microbioldgica dos alimentos. Apds a sua
confecdo os alimentos devem ser arrefecidos, em menos de 2 horas, até aos 10°C, sendo
posteriormente acondicionados a temperaturas iguais ou inferiores a 4°C. Sempre que
possivel devem ter um arrefecimento ultra rapido.

O uso de unidades de arrefecimento rapido é recomendado. Este é um tipo de
equipamento concebido especialmente para arrefecer alimentos, elaborados a
guente, de forma rdpida. Caso estas ndao existam, o arrefecimento devera ser efetuado
colocando o recipiente com o alimento num banho de dgua fria com gelo, introduzindo-o
posteriormente na camara de refrigeracao.

Nunca se devem deixar arrefecer os alimentos a temperatura ambiente, durante um

longo periodo de tempo, pois esta pratica coloca os alimentos na “zona de perigo”.
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Reaquecimento

O reaquecimento é o processo em que um alimento confecionado a quente e mantido
durante um determinado tempo em refrigeracao, volta a sofrer um tratamento térmico
antes de ser servido. A temperatura de reaquecimento (ou regenerac¢do) deve atingir os
75°C em pelo menos 2 horas. Qualquer alimento reaquecido ndo pode ser refrigerado

outra vez.

Oleos de fritura
Durante a confecdo de alimentos, deve-se ter em conta a possibilidade de poderem
ocorrer contaminagdes quimicas por via do préprio processo de confecdo. E o caso da

degradacdo dos 6leos alimentares (fig. 24) no decurso dos processos de fritura.

Figura 24 - Os dleos de fritura degradam-se apds vdrias utilizacbes formando

compostos polares toxicos.

O aquecimento prolongado a altas temperaturas, com a presenca de agua e oxigénio
contidos nos alimentos, provoca a oxidacdao do d6leo de fritura originando compostos
guimicos téxicos.

Existem algumas boas praticas que, se estabelecidas, permitem alargar a durabilidade
dos 6leos, nomeadamente:

e O uso de dleos de boa qualidade, resistentes a altas temperaturas;

A implementacdo de uma pratica de substituicdo de 6leo, adequada e
previamente validada, sendo totalmente proibida a juncdo de 6leo novo com
6leo usado ou dois tipos de dleo distintos;

e 0O ndo aquecimento do dleo a temperaturas superiores a 180°C;

e A filtracdo do dleo apds cada utilizacdo e apds arrefecimento, de forma a

remover as particulas sélidas;

CURSO TECNICO DE PRODUGAO AGRARIA | 29




TRANSFORMACAO

Ndo ultrapassar o numero de frituras que um 6leo pode suportar;

* Proteger o 6leo nas fritadeiras do contacto com o ar e da luz;

e Esvaziar e limpar as cubas das fritadeiras apds cada utilizacdo;

e Efetuar andlises de rotina a qualidade do 6leo

e Depositar os 6leos usados impréprios em contentores adequados para
posterior tratamento por empresas especializadas e nunca despejar nos ralos
de escoamento de 4guas residuais (fig. 25), pois vdo contaminar e dificultar o

processo de tratamento das aguas residuais nas estagdes de tratamento (ETAR).

Figura 25 - Os dleos utilizados ndo devem se despejados nos ralos de escoamento de
dguas, pois védo contaminar e dificultar o processo de tratamento em ETAR’s. Devem ser

guardados em depdsitos e encaminhados para empresas de reciclagem de dleos.

Servigo

Apds a confegdo, os diversos alimentos que compdem as ementas sdo dispostos nos
pratos. Nesta etapa deve-se respeitar todas as regras de higiene pessoal, nunca tocando
nos alimentos diretamente com as maos, mas usando sempre pingas, colheres ou
espatulas adequadas para o efeito.

Nas situacGes de self-service deve-se ter o cuidado de colocar os talheres destinados
ao utilizador, inclusive os talheres de sobremesa, em saquetas apropriadas, juntamente
com o guardanapo. Nas situagdes em que o consumidor se serve da quantidade desejada
(pdo, saladas, etc.), devem existir utensilios adequados e exclusivos para cada alimento,
de modo a evitar possiveis contaminagdes cruzadas. Estes alimentos devem estar
disponiveis em equipamentos protegidos (com tampa, porta, prateleira, etc.), de modo a

impedir a queda sobre os alimentos de goticulas respiratérias, cabelos, objetos, pé, etc.

30 | CURSO TECNICO DE PRODUGAO AGRARIA




Manual do Aluno

Condicoes de armazenamento

Os alimentos apds a sua confegao devem ser logo consumidos, de preferéncia no
maximo de 1 hora e 30 minutos, de modo a evitar o desenvolvimento de microrganismos
(fig. 26). As temperaturas mornas colocam os alimentos na “zona de perigo” pelo que o

desenvolvimento dos microrganismos é favorecido.

1h30

minutos

Figura 26 - Apds a confecdo os alimentos devem ser rapidamente servidos, ndo devem
esperar mais de 1 hora e 30 minutos, uma vez que os microrganismos eventualmente

existentes podem continuar a reproduzir-se nas temperaturas de manutengdo.

Alimentos ou refeicdes que ndo sejam para consumo imediato, devem ser mantidos em
condi¢des que permitam a sua manutengdo a temperatura de seguranga recomendada,
consoante o tipo de alimento, o momento e a forma como vai ser consumido. Apds
a sua confecdo, estes alimentos devem ser rapidamente arrefecidos até aos 10°C no
periodo maximo de 2 horas e posteriormente acondicionados a temperaturas iguais ou
inferiores a 4°C. Estes alimentos devem ser consumidos no prazo de 7 dias.

O arrefecimento devera se efetuado em células de arrefecimento rdpido. Caso estas ndo
existam, o arrefecimento devera ser efetuado colocando o recipiente com o alimento
num banho de agua fria e introduzi-lo posteriormente na camara frigorifica.

Para reaquecer o alimento que foi confecionado a quente, arrefecido e mantido durante
um certo tempo em refrigeragdo, deve-se assegurar que durante o tratamento térmico
o alimento alcance a temperatura de 82°C num periodo que ndo ultrapasse as 2 horas.

Os alimentos que forem reaquecidos ndo poderao voltar a ser arrefecidos e refrigerados.
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Os produtos devem estar armazenados consoante a sua familia e devem ser devidamente
ordenados segundo alguns principios:
e Os rétulos devem estar virados para a frente, de forma a facilitar a sua leitura;
e Os primeiros produtos a entrar devem ser os primeiros a ser utilizados (os de
validade mais curta), colocando-os a frente;
e Os produtos mais pesados e as garrafas devem ser colocados nas prateleiras

inferiores.

Deve também ser assegurado que sdo acondicionados nas melhores condi¢cdes (em
recipientes de materiais préprios), protegidos da contaminacgdo por agentes microbianos
e da acdo de insetos e roedores, estarem ao abrigo da luz solar direta, humidade e calor.
Para produtos que necessitem de frio é recomendada a existéncia de camaras de frio
separadas para matérias-primas e para produtos acabados, no caso de tal ndo ser possivel
deve-se ter em atengdo certos aspetos, tais como armazenar os produtos confecionados
num plano superior ao dos alimentos crus. Quer haja mais de uma camara de refrigeracao
ou quer haja uma é necessdrio ter em atencdo a possibilidade de contaminacgdo cruzada
e a transmissao de cheiros.
Para prevenir contaminac¢Ges cruzadas entre produtos deve-se:
e Afastar os produtos de origem vegetal dos de origem animal;
e Na impossibilidade de haver duas camaras, separe os alimentos crus dos
confecionados;
e Colocar os alimentos “mais sujos” num plano inferior aos “mais limpos”;
e Colocar sempre os confecionados nas prateleiras superiores;
e Proteger sempre os alimentos colocados nas prateleiras de possiveis
contaminacgdes (bem acondicionados em embalagens préprias);
e Nao colocar caixas ou estrados de madeira dentro do equipamento de frio;

e Os produtos prontos a consumir deverdo ter vigilancia e protecdo redobrados.

Para evitar a transmissdo de cheiros entre produtos deve-se ter em atengao:
e Alimentos que transmitem odores: bacalhau, peixe, charcutaria, laranjas,
limdes, cebolas, etc.

e Alimentos que captam odores: ovos, leite, lacticinios (fig. 27).
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Figura 27 - Os queijos captam odores de outros produtos alimentares.

Assim sendo deve evitar-se armazenar ou acondicionar produtos incompativeis,
nomeadamente os que transmitem cheiros e os que captam odores.
Devido ao consumo de energia elevado e possiveis avarias, devem-se afastar os

equipamentos de frio de fontes de calor (tais como mdquinas e equipamentos).

Algumas normas importantes:
e Conservar os alimentos quentes no minimo a 60° C;
e Desprezar os alimentos preparados que ficaram em espera mais que 3 horas
abaixo de 60° C;
e Considerar os alimentos preparados que ficaram em espera a 60° C, por menos

de 3 horas, como sobras limpas.

Como ja foi referido anteriormente, o tempo e a temperatura de confe¢do sdo de
extrema importancia para a eliminagao de microrganismos, assim como a temperatura
de armazenagem.

No quadro 3 sdo apresentados alguns perigos bioldgicos e as principais condicbes, a
nivel da temperatura, para o seu desenvolvimento. O quadro indica as temperaturas
criticas, minima e maxima de conservacao dos alimentos, quer através da refrigeracao,
guer através das temperaturas de confecdo. Ou seja, manter e armazenar os alimentos
abaixo da temperatura indicada como minima e elevar a sua temperatura de confegao
acima daindicada como maxima. O intervalo entre estas duas temperaturas é designado

por zona de perigo.
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Quadro 3 - Alguns perigos bioldgicos e condi¢cdes para o seu desenvolvimento

Baccillus cereus 5 55
Campylobacter jejunii 32 45
Clostridium botulinum Tipos A e B proteoliticos 10 50
Clostridium botulinum Tipo E ndo proteolitico 3 45
Clostridium perfringens 12 50
Escherichia coli 7 46
Listeria monocytogenes 0 45
Salmonella spp 5 47
Shigella spp 7 47
Staphylococcus aureus 7 48
Vibrio parahaemolyticus 5 43
Vibrio cholerae 10 43
Vibrio vulnificus 8 43
Yersinia enterocolitica -1 42

Fontes: Food and Drug Administration (2001); International Commission on Microbiological Specification

for Foods (1980, 1996)

O crescimento de microrganismos patogénicos sera tanto mais acelerado quanto mais
proximo da temperatura 6tima de crescimento se encontrar o alimento. Na tabela
seguinte sdo apresentados os possiveis tempos maximos de exposi¢cao dos alimentos,
tendo em consideracdo a temperatura do produto. Ou seja, se um determinado
alimento se encontrar a temperatura de 10°C mais de 17 horas, existe a possibilidade de
crescimento e formagdo de toxinas de Baccillus cereus.

Este quadro 4 ajuda a entender a importancia das temperaturas de conservacdo dos
alimentos e os riscos bioldgicos associados, se estas ndo forem respeitadas, assim como
o tempo de conservagdao de um produto. Os valores referem-se a maioria dos géneros
alimentares, sendo que existem outros fatores que podem potenciar ou diminuir o

crescimento dos microrganismos, tais como a atividade da agua e a sua acidez (pH).
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consideragdo a temperatura do produto e as condigdes potenciais de risco.

condigdes potenciais de risco

temperatura do

tempo maximo

de exposicdo

produto
(acumulado)

4a6°C 5 dias
Crescimento e formacdo de toxinas de|7a 10°C 17 horas*
Baccillus cereus 11a21°C 6 horas*

Acima dos 21°C 3 horas

30a34°C 48 horas
Crescimento de Campylobacter jejunii

Acima dos 34°C 12 horas
Germinagado, crescimento e formagao de

10a21°C 11 horas*
toxinas pelo Clostridium botulinum Tipo A

Acima dos 21°C 2 horas*
e proteoliticos B e F

3,3a5°C 7 dias
Germinagado, crescimento e formagao de

6a10°C >2 dias
toxinas pelo Clostridium botulinum Tipo E

11a21°C 11 horas
e ndo proteliticosB e F

Acima dos 21°C 6 horas

10a12°C 21 dias

13 a 14°C 1dia
Crescimento de Clostridium perfringens

15a21°C 6 horas*

Acima dos 21°C 2 horas*

7al0°C 14 dias
Crescimento de esporos patogénicos de

11-21°C 6 horas
Escherichia coli

Acima dos 21°C 3 horas

-0,4a5°C 7 dias

6a10°C 2 dias
Crescimento da Listeria monocytogenes

11a21°C 12 horas*

Acima dos 21°C 3 horas*

5,2a10°C 14 dias
Crescimento de Salmonella spp 11a21°C 6 horas

Acima dos 21°C 3 horas
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Crescimento de Shigella spp

6,1a10°C
11 a21°C
Acima dos 21°C

14 dias*
12 horas*

3 horas*

Quadro 4 (continuacdo) - Tempos maximos acumulados de exposicdo de alimentos,

tendo em consideracdo a temperatura do produto e as condi¢des potenciais de risco.

temperatura do | tempo maximo de
condig¢des potenciais de risco

produto exposicdo (acumulado)

7 a10°C 14 dias
Crescimento e formacdo de toxinas

11a21°C 12 horas*
por Staphylococcus aureus

Acima dos 21°C 3 horas

5a10°C 21 dias
Crescimento de Vibrio

11a21°C 6 horas*
parahaemolyticus

Acima dos 21°C 2 horas*

10°C 21 dias
Crescimento de Vibrio cholerae 11a21°C 6 horas*

Acima dos 21°C 2 horas*

8a10°C 21 dias
Crescimento de Vibrio vulnificus 11a21°C 6 horas

Acima dos 21°C 2 horas

-1,3a10°C 1 dia
Crescimento de Yersinia enterocolitica | 11 a 21°C 6 horas

Acima dos 21°C 2,5 horas

Transporte de Alimentos
Nem sempre o alimento é preparado no mesmo lugar em que serd distribuido e

consumido. O transporte desse alimento deve ser feito de forma segura.

Regras para o transporte:
e O interior dos veiculos de transporte dos fornecedores destinados a produtos
pereciveis, deve ser de material impermedvel, resistente a corrosado, de facil

limpeza, lavagem e desinfegdo, e nao deve emitir ou absorver odores;
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e O interior das paredes dos veiculos deve ser liso, sendo apenas permitidas as
rugosidades necessarias ao equipamento e dispositivos de fixagdo de carga,
que devem ser de facil limpeza, lavagem e desinfecao;

e Os produtos devem ser transportados de modo a manter as suas condigdes
de higiene e sanitdrias, devendo estar protegidos de quaisquer sujidades, com
ventilagao e arejamento convenientes;

e Osdispositivos respeitantes ao fecho dos veiculos; a ventilacdo e ao arejamento
devem assegurar estas condigdes, devendo também ser previsto o uso de
estrados e outros dispositivos que facilitem a livre circulacdo do ar;

e Todos os materiais suscetiveis de entrar em contacto com produtos alimentares
devem ser adequados ao efeito, respeitando as caracteristicas que lhes
sdo exigidas legalmente, de modo a ndo lhes transmitirem propriedades
indesejdveis;

e Quando transportados simultaneamente diversos produtos alimentares
pereciveis, as temperaturas de transporte de cada produto terdo de ser
compativeis e nenhum desses produtos deve ser a causa de modificagdo ou
alteragdo dos outros, em particular odores, poeiras, conspurcagdes, fragmentos
organicos e minerais;

e Utilizar o veiculo exclusivamente para transportar alimentos prontos. Isto quer
dizer que nenhum outro tipo de alimento ou de material deve ser transportado
no mesmo veiculo, ao mesmo tempo. Tal cuidado é necessario para se evitar a
contaminagdo cruzada, ou seja, um alimento ndo manipulado, ou manipulado
indevidamente, contaminar outro corretamente manipulado;

e Deve-se utilizar um veiculo tipo furgdo fechado, isotérmico ou refrigerado (fig.
28). No lado externo do veiculo, devem constar o nome da empresa responsavel,
enderego, telefone e ao que se destina, ou seja, transporte de alimentos;

e Colocar estrados plasticos no piso do veiculo, para apoiar os recipientes com
os alimentos;

e Manter o veiculo em étimas condigOes de higiene e limpeza;
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Figura 28 - Os carros de transporte devem possuir caixas isotérmicas de modo a manter

a temperatura de transporte sempre constante.

e Orientar o motorista e o ajudante para o uso de uniformes e protecao adequada
para os cabelos;

e Sair do local onde o alimento é preparado e ir direto ao local em que sera
distribuido, ndo devendo circular com o alimento além do tempo necessario;

e Consumir os alimentos cozinhados pereciveis de imediato a chegada no local
de distribuicdo. Apds a distribuicdo, os alimentos ndo podem ser levados para

casa ou mesmo guardados para serem consumidos em outro horario.

1.1. Higiene das Instalagbes

Regras Gerais

Para os manipuladores de alimentos poderem realizar o seu trabalho nas melhores
condicdes de higiene, é necessario que as instalagdes também possuam certos requisitos.
Tais como um correto estado de conserva¢dao de modo a permitirem um bom nivel de
higiene. As instalacGes tém de ser projetadas de modo a que os alimentos, materiais e
funciondrios circulem ordenadamente de uma area para a outra, sem haver o risco de
cruzamento de diferentes etapas de modo a evitar a contaminagao cruzada.

A higiene das instalacdes reporta-se a toda a area de producdo e servicos de apoio
(armazéns) e compreende nao sé o estado de limpeza, mas também o de arrumacao.
Os principais aspetos a considerar sdo:

e Zonas exteriores préximas da unidade;
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e Edificios, tetos, pavimentos, paredes, portas, janelas e escadas;
e Ventiladores, tubagens, depdsitos de agua e esgotos;

e |luminagao, protecdo de lampadas e eletrocutor de insetos;

e InstalacGes sanitarias e vestiarios;

e Armazéns e instalagdes frigorificas;

e Meios de transporte internos e externos;

e Zonas de lavagem de maos;

e Circulagdao de pessoas;

e Lixos e pragas;

* Prevencdo de incéndios.

Carateristicas Especificas

Zonas Exteriores

O perimetro da unidade deve apresentar-se limpo (sem lixo, ervas e acumulagdo de
materiais). Todo o espaco exterior deve ser mantido nas melhores condi¢cGes higiénicas
e de conservagao. Ou seja, ndo deve apresentar fendas nas paredes, os canais de
escoamento ndo podem estar obstruidos, etc.

As paredes externas e as fundagdes das instalacGes deverao ser impermeadveis a dgua e
deverao constituir uma barreira eficaz a roedores e insetos.

Na area envolvente ndo podem existir zonas favordveis a presenca de roedores ou
insetos, tais como charcos de 4gua estagnada, terras soltas e matagais. Uma das medidas
preventivas para evitar a invasao por roedores é a colocagao de caixas com iscos de

captura (fig. 29).

Figura 29 - As dreas exteriores
devem ter colocadas caixas com
iscos de captura de roedores (ratos e

ratazanas).
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Edificios

De modo a evitar a fadiga visual, os edificios devem possuir entradas de luz natural
indireta ou boa iluminacdo artificial. Devem ser providenciadas entradas para ventilacdo
natural, com ar limpo, isento de fumo e outros poluentes. Os locais de trabalho fechados
devem ser providos de ar puro em quantidade suficiente para as tarefas a executar. Deve
ocorrer uma renovacao de ar de pelo menos 30 a 50 m® de ar por hora e por trabalhador,
obtido por processos naturais ou artificiais.

Todos os angulos e cantos entre paredes, pavimentos
e tetos devem ser estanques e arredondados (fig. 30)
de modo a permitirem uma limpeza facil e eficaz. As
jungdes devem apresentar pelo menos um raio de

curvatura de 80 milimetros.

Figura 30 - Cantos curvos evitam a acumulagdo de

sujidade e facilitam limpeza.

Tém que possuir zonas adequadas e distintas para armazenamento de matérias-
primas (fig. 31), produtos acabados e produtos quimicos (detergentes, desinfetantes,

lubrificantes, etc.).

Figura 31 - Armazéns de matérias-primas e produtos acabados devidamente

arrumados.
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Tetos

Os tetos falsos e equipamentos neles suspensos devem ser construidos de modo a
evitar a acumulacdo de sujidade, a reduzir a condensacdo e o desenvolvimento de
bolores e evitar o desprendimento de particulas (fig. 32). O material de construcao
deve ser liso e impermedvel. Ndo devem apresentar sinais de humidade, bolores e
teias de aranha. Se atravessados por condutas, estas devem ser colocadas de modo
a que o espaco entre as mesmas e o teto seja o suficiente para uma facil limpeza
(aproximadamente 15 centimetros).
Devem ser limpos regularmente e
pintados periodicamente. A legislacao
europeia estabelece um pé direito

minimo de 3,0 metros.

Figura 32 - Tetos lisos de fdcil limpeza.

Pavimentos

Ao escolher o material para os pavimentos deve-se ter em atencdo as seguintes
propriedades: ser resistente e impermedvel, duravel, antiderrapante, nao absorvente,
nao toxico, e de facil lavagem e desinfecdo (fig. 33). Tém de estar fixos e estaveis,
sem saliéncias e cavidades e ¢é
recomenddvel apresentarem um
ligeiro declive (em direcdo aos canais
de escoamento) de modo a evitar a

acumulagdo de dguas.

Figura 33 - Pavimentos lisos de facil

limpeza.

E recomendavel que o pavimento da drea de laborag3o se encontre a uma cota superior

a cota do exterior de modo a diminuir os riscos de inundacgdes e a facilitar a remocao de
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liquidos. Todos os ralos (fig. 34) de ligacdo ao sistema de esgotos devem ter sifdes e ser
providos de grelhas de protecao ou tampas, presas por parafusos, para evitar a entrada
de roedores. As superficies e juntas inacabadas, destruidas ou danificadas devem ser
N

prontamente reparadas e/ou

substituidas.

o

N
Figura 34 - O pavimento deve - _ ¢ l""‘\
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escoamento de dgua de limpeza. P
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acumularem detritos que podem

atrair roedores ou insetos.

Deve-se evitar a queda de produtos para o chdo, devendo-se retirar os desperdicios
gue caiem e limpar o chdo regularmente. Quando se limpa o chdo ndo se devem usar
vassouras a seco, pois estas levantam poeiras e detritos varios que vao depositar-se nas
superficies de trabalho e até em alimentos que ndo se encontrem armazenados. No
final, o chdao deve ser bem seco para que ndo fiqguem pequenas pogas de agua, favoraveis

ao crescimento de microrganismos.

Paredes

As paredes devem ser de cor clara, construidas com materiais impermeaveis, ndo
absorventes, ndo téxicos e apresentarem uma superficie lisa, facilmente lavavel até pelo
menos 1,5 metros. Sendo que a restante parede, até ao teto, devera ser pintada com
uma tinta de cor clara e lavavel (fig. 35). Esses materiais tém ainda de ser resistentes as
fontes de calor, humidade e agressdes fisicas. As paredes tem de ser limpas regularmente
e sempre que apresentarem sujidade. Dos diversos materiais que podem ser utilizados
estes sdo os mais frequentes: materiais ceramicos, resinas epoxi, betdo coberto por tinta

pldstica impermeavel.
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Figura 35 - As paredes devem ser pintadas com tintas impermedveis e lavdveis ou

revestidas com epoxi.

As esquinas das paredes de locais de grande circulagao devem ser protegidas com inox

para evitar a projecdo de lascas de tinta ou de outros materiais de construcao.

Portas

A largura de uma porta deve ser a suficiente para permitir a circulacdo de pessoas e
mercadorias e permitir a substituicdo de algum equipamento, nunca devendo ser
inferior a 1,20 metros. Devem ser construidas em material ndo absorvente, resistente
e imputrescivel, de facil limpeza e apresentando uma superficie lisa. Devem conter
borracha na extremidade para que evite a entrada de sujidade, insetos ou roedores.

A distancia entre a porta e o chdo deve ser inferior a 5 mm. As armacdes das portas

devem ser em metal, resistente a corrosdo e ndo devem ser ocas. Devem ainda ser

calafetadas nas jungdes com as paredes. As portas -
para o exterior sé deverdo estar abertas para cargas
e descargas. As portas interiores, as que tém acesso
a zona de confecdao ndao deverdo possuir maganeta, ; .

utilizando o sistema de mola vaivém (fig. 36).

Figura 36 - Portas de vaivém, lisas de fdcil limpeza.

CURSO TECNICO DE PRODUGAO AGRARIA | 43




TRANSFORMACAO

Janelas

Os vidros tém de estar sempre limpos. Se algum se partir deve ser imediatamente
substituido e a zona em redor deve ser imediatamente limpa. Todos os alimentos junto
a essa zona devem ser imediatamente rejeitados. Deve-se, sempre que possivel, evitar a
existéncia de janelas na zona de laboragdo. Para evitar estas situagdes as janelas podem
ter acrilico transparente, porque nao se fragmenta como o vidro.

As janelas e outras aberturas devem ser construidas de modo a evitar a acumulacdo de
sujidade e devem ser equipadas com redes de prote¢ao (redes mosquiteiras) removiveis

para limpeza (fig. 37).

Figura 37 - Janelas com redes mosquiteiras impedem a entrada de insetos e outros

animais.

As janelas devem permanecer fechadas durante o periodo de laboracdo para evitar a
entrada de poeiras. Os caixilhos das janelas devem ser de material resistente a corrosao
e os peitoris exteriores deverdo possuir uma inclinagdo de modo a que a agua da chuva
seja afastada das paredes. Os peitoris ou rebordos internos das janelas deverao ser os
mais pequenos possiveis e devem ter uma ligeira inclinacdo (com um angulo de 20°
a 45°) para o interior do edificio a fim de facilitar a limpeza e evitar a acumulagdo de

poeiras e sujidade, assim como evitarem que se torne um local para pousar recipientes.
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Escadas

As escadas, se existirem, além de terem de
ser seguras para os utilizadores deverdo ser
desenhadas de modo a serem facilmente
limpas. Deverdao ser construidas com
materiais impermeaveis e deverdo ser tapadas

lateralmente (fig. 38).

Figura 38 - Escadas com proteg¢bes laterais e

tapadas na frente e parte lateral dos degraus.

Nas escadas feitas a partir de uma armacao de aco e degraus em chapa de aco, as juncdes
entre as diversas partes deverdao ser completamente seladas de modo a eliminar todas

as cavidades que poderiam acumular sujidades e ser de dificil limpeza.

Ventilagdo

As instalacdes devem ser devidamente ventiladas de modo a evitar a acumulagao de
humidade e calores excessivos (fig. 39). Todas as entradas de ar nas areas alimentares
devem dispor de um
sistema eficaz de retencao
de particulas que tenham
potencial para  causar
contaminagdes do produto

ou do ambiente.

Figura 39 - Zonas de
acumulagdo de humidade
devem possuir extratores

eficazes, como por exemplo

locais de fritura.
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Os sistemas de ventilagdo tém de ser construidos de forma a permitir um facil acesso
aos filtros e outras partes que necessitem de limpeza, desinfe¢do ou de substituicdo. Os
filtros acumulam residuos com facilidade, sendo um fator de crescimento microbiano e
de grave risco de incéndio. Por isso devem ser facilmente removiveis para sua limpeza

ou substituicao.

Tubagens

Quando existe a necessidade de colocar tubagens de ventilacao (fig. 40) para circulacdo
do ar dentro da fabrica, esta deve ser a mais curta possivel devendo possuir pontos de
acesso para limpeza distanciados entre si ndo mais de 3 metros. As tubagens podem ser
uma fonte de contaminantes quimicos A
e contaminantes bioldgicos, pelo que

devem ser limpas regularmente e estar

protegidas com grelhas.

Figura 40 - Tubagens de ventilacéo para

grandes espagos produtivos.

Depésitos de Agua

A unidade devera ser dotada de agua corrente potdvel, preferencialmente pela rede
publica de abastecimento de agua. Se esta ndo existir, o estabelecimento deve ser
dotado de reservatérios de agua
(fig. 41) préprios e com capacidade
suficiente  para  satisfazer as
necessidades correntes da atividade

laboral.

Figura 41 - Depdsitos de

armazenamento de dgua.
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Tem ainda de assegurar que o sistema de abastecimento dispde das condicdes adequadas
de protecgao sanitdria para captagdes. O depdsito da dgua potavel deve estar protegido
contra a entrada de insetos, poeiras ou de outras matérias estranhas. O sistema de
abastecimento de agua dos processos deve ser dotado dos tratamentos requeridos para
a sua potabilidade ou manutengao dessa potabilidade.

Devem ser efetuadas analises fisico-quimicas e
microbioldgicas, periodicamente, para controlo
da qualidade da agua, caso seja de captagao (fig.
42). Em situacBes em que existam os dois tipos
de abastecimento de agua, a da rede publica é a

gue devera ser utilizada.

Figura 42 - Furo de captag¢do de dgua.

Esgotos

A unidade devera ser dotada de uma rede interna de esgotos, a qual devera ter ligacao
a rede publica de saneamento bdsico ou entdao deve estar ligada a uma estagao de

tratamento de aguas residuais ETAR (fig. 43).

Figura 43 - Estagdio de tratamento de dguas residuais - ETAR.
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Os esgotos e sistemas de escoamento tém que possuir sifdes e serem protegidos com
grades em bom estado, para evitar o retrocesso de odores e a entrada de roedores. Os
canais de drenagem devem ser limpos regularmente e ter coberturas metalicas leves. As

instalacGes de esgotos tém de estar tapadas e sempre limpas.

lluminagdo

A iluminacdo numa zona de confecdo de produtos alimentares é muito importante.
Pois uma boa iluminag¢dao permite um melhor exame visual. Sendo assim, nas zonas de
rececao de matérias-primas, areas de produgao e embalamento, a intensidade luminosa
devera ser superior a 540 lux. (Ndo devera também ser muito intensa, pois pode ferir a
vista, assim como mascarar alguns aspetos visuais de conformidade). Noutros locais a
intensidade minima pode ser de 300 lux.

Todas as lampadas e instalacdes de iluminacao
interiores tém de possuir uma armadura de
protecdo para evitar que contaminem os alimentos
quando se partem (fig. 44). Esta deve ser removivel

e de facil limpeza (fig. 45).

Figura 44 - Pontos de ilumina¢éo com prote¢éo

das ldmpadas em acrilico para evitar a sua queda

nas zonas produtivas.

Figura 45 - Prote¢do de Idmpadas de

fdcil limpeza.

Eletrocutores de insetos

Os eletrocutores de insetos tém que ser instalados em locais adequados, perto das

entradas. Nunca devem ser colocados nas zonas de produgao ou por cima das bancadas,
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mesas e maquinas. Todos os eletrocutores tém de possuir uma base de recolha de insetos
mortos. Nas zonas de produgdo devem ser colocados eletrocagadores de telas, nas quais
os insetos ficam colados e ndo sdao desintegrados
pela descarga elétrica, evitando-se a sua projecao

para os alimentos.

Figura 46 - Eletrocag¢ador de insetos com luz atrativa

e telas de captura no interior.

Instalag¢bes sanitdrias e vestidrios

As instalagdes sanitarias para funcionarios e os vestiarios deverdo ser obrigatoriamente
separados por sexos se a area de acesso ao publico for superior a 150m? e ser dotadas
de dispositivos de ventilacdo com continua renovacao de ar, adequados a sua dimensao.
Deverdo possuir agua canalizada potavel e ser instalados ralos de escoamento, providos
de sifdes hidraulicos nos pavimentos das instalagdes sanitarias.

As instalacGes sanitdrias devem ser seguras e salubres. Com pavimentos construidos em
materiais resistentes a humidade, devem ser lisos, planos e impermeaveis. As paredes
devem ser de cor clara e revestidas de azulejo ou
outro material impermedvel, até, pelo menos, 1,5
metros de altura. Tém de estar separadas das zonas
de producgdo, salas de refeicdes e bebidas mas
com facil acesso. Deverdo encontrar-se sempre
iluminadas, limpas, ventiladas e arrumadas. As
portas exteriores devem estar fechadas, ocupar
todo o vao e ser providas de molas de retrocesso.
Na antecamara de ligacdo com as zonas de trabalho
tem de existir um equipamento de lavagem de

maos. Devem dispor, por cada 10 utilizadores, de

um lavatdrio fixo provido de d4gua quente e fria, com

comando n3o manual (fig. 47), sabdo bactericidae  Figura 47 - Lavatorio acionado

por pedais.
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toalhetes de papel descartavel. Junto a este deve existir um recipiente para o lixo com
tampa acionada por pedal. Devem ter uma sanita por cada 15 mulheres ou 25 homens
trabalhando simultaneamente e devem ter papel higiénico sempre disponivel.

Os baldes, esfregonas e panos utilizados para limpar estas zonas ndo podem ser usados
noutras sec¢oes da empresa, pelo que devem ter cor distinta das restantes zonas.

Os vestiarios devem possuir cabines de banho, 1 para cada 10 trabalhadores, lavatdrios,
bancos e armdrios com arejamento. Estes ultimos devem ser individuais e com as
medidas estipuladas na lei. Recomenda-se que tenham porta dupla de modo a evitar
contacto da roupa usado no exterior e a farda de trabalho.
Nos vestidrios poderdo ser afixadas normas que indiquem
como se efetua o fardamento e cuidados a ter com o
mesmo. O interior e o exterior dos armarios deverem ser
limpos e desinfetados aquando a limpeza dos vestidrios,
devendo-se seca-los muito bem logo de seguida (fig. 48).
As instalagOes sanitarias devem estar situadas na sua

proximidade.

Figura 48 - Cacifos com parte superior inclinada para

evitar acumulagdo de sujidade.

Armazéns e instalagoes frigorificas

O pé direito minimo para estes locais é de 2,20 metros. A sua ventilacdo deve ser
adequada, com renovagdo permanente de ar e com tiragem direta para o exterior.
E obrigatério existirem espagos no armazém, separados em:

e Matérias-primas e mercadorias;

e Produtos acabados;

e Materiais de embalagem;

e Materiais e produtos de limpeza;

e Produtos quimicos e téxicos.

Todas estas areas devem encontrar-se sempre limpas e organizadas. Nenhum produto

alimentar devera estar em contacto com o chdo e paredes, devendo ser colocado em
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estrados de material lavdvel, impermeavel, imputrescivel (fig. 49) e distanciar-se do chdao

e paredes no minimo de 20 cm.

Figura 49 - Estrados em material

ndo absorvente e de fdcil lavagem.

As prateleiras devem ser de material liso,
lavavel, impermeavel e imputrescivel (fig. 50).
N3o devendo por isso ser de madeira. Devem
ser lavadas e desinfetadas com regularidade
e devem estar colocadas de modo a facilitar o

acesso a todos os produtos.

Figura 50 - As estantes devem ser em metal
ndo corrosivo (por exemplo ago inoxiddvel) de

facil limpeza.

Armazenamento frigorifico

A temperatura em que se encontram as camaras frigorificas tem de permitir que a
temperatura do produto se mantenha no nivel térmico definido.

Devera ser efetuado um registo grafico permanente das temperaturas das camaras (fig.
51 e 52). Na impossibilidade de se efetuarem registos permanentes fazem-se registos
periddicos manualmente. Para isso é escolhido um colaborador que ficara responsavel
por esses registos e que devera verificar/registar a temperatura das cdmaras pelo menos
duas vezes ao dia. Esta pratica permite detetar possiveis avarias e repara-las o mais
rapidamente possivel, além de que se os produtos ndo mantiverem o seu nivel térmico,

tém de ser rapidamente consumidos ou entdo rejeitados.
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Figura 51 - Registador automdtico de temperaturas das cdmaras frigorificas.

Devem-se evitar flutuacbes de temperatura superiores a 2°C, havendo o cuidado de
fechar bem as portas das camaras apds a sua utilizagao e evitar manté-las muito tempo
abertas. Os termdmetros de mercurio e de vidro sdo proibidos, quer na restauracdo quer
na industria alimentar.

As prateleiras das instalagdes
frigorificas devem ser lisas, de
material resistente a corrosao e de

facil limpeza e desinfegao.

Figura 52 - Sistema computorizado
de controlo permanente de
temperaturas de cdmaras

frigorificas ou de congelagdo.

Meios de transporte internos

O transporte tem de ser efetuado com todos os cuidados de higiene, de modo a evitar a
contaminacgdo e a alteracdo dos alimentos e respeitando as temperaturas adequadas. Os
carros internos (fig. 53 e 54) devem ser de material liso, resistente a corrosdo e de facil

limpeza e desinfecao.
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Figura 53 - Carrinho para transporte de sélidos em

inox.

Figura 54 - Tina de transporte de substdncias

alimentares pastosas ou liquidas, em inox.

Tém que ser mantidos em bom estado de
conservagao e devem ser limpos e desinfetados

diariamente.

Meios de transporte externos

O transporte e a distribuicao tém de ser realizados com todos os cuidados de higiene,
respeitando as temperaturas adequadas, de modo a evitar a contaminacao e alteracao
dos alimentos. Os veiculos devem ser mantidos em bom estado de conservacao e devem
ser limpos e desinfetados diariamente. O interior dos veiculos de transporte de produtos
alimentares (fig. 55) deve ser de material liso, impermeavel, imputrescivel, resistente a
corrosdo e de facil limpeza, lavagem e desinfecdo.

O pavimento tem de ser estanque e a
caixadetransporte ndo pode comunicar

com a cabine do condutor.

Figura 55 - Caixa interna isotérmica
com sistema de refrigera¢do de veiculo
de transporte de alimentos. Superficies

lisas e de facil limpeza e desinfecgdo.
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Zonas de lavagem de mdos

Devem ser colocados lavatérios de dgua para lavagem das maos, com comando nao
manual (fig. 56) e providos de agua potavel quente e fria, em locais estratégicos da

empresa. Tais como em instala¢des sanitdrias, vestidrios, na zona de confecdo e onde

forem manipulados alimentos.

Figura 56 - Torneiras acionadas por pedal ou por sensores de aproximagdo.

'-"l'i,.,

Junto a cada lavatdrio deve existir sempre um sabonete bactericida, toalhas de papel
descartavel e um recipiente para o lixo com tampa acionada a pedal.
Devem ainda estar afixadas junto a estes, normas de higiene que indiquem como e

quando lavar as maos.

Circulagdo de pessoas

O pé direito de todas as instalagGes devera ser no minimo de 3,00 metros (existindo uma
tolerancia de 2,70 metros), exceto em construcdes anteriores a 21 de Fevereiro de 1987
e se forem edificios adaptados, isto de acordo com a legislagao europeia. Em armazéns

e instalacdes sanitarias o pé direito podera ser 2,20 metros.
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Figura 57 - Os corredores de circulagéo ndo devem estar obstruidos, nem servir como
locais de arrumagdo de equipamentos. A imagem mostra um corredor com pouco

espaco de circulagéo devido a arrumacgéo indevida de carros de transporte.

O espaco livre existente deve ser o suficiente para todos os manipuladores operarem nas

melhores condicGes de higiene, sendo que a largura minima é de 1,20 metros.

Lixos

Os caixotes de lixo que se encontram no interior devem
possuir tampa e a sua abertura comandada por pedal
(fig. 58 e 59). Devem estar sempre limpos e com um
saco do lixo a revestir o seu interior. Os contentores
exteriores deverao ser desinfetados uma vez por dia,

borrifando com lixivia.

Figura 58 - Caixote de lixo acionado por pedal com saco.

Figura 59 - Suporte metdlico para sacos de lixo. E um

sistema de facil limpeza e desinfecgdo.
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Os residuos suscetiveis de rdpido crescimento microbiano (restos, desperdicios da
preparagdo de carnes, ovos, massas, etc.) devem ser rapidamente removidos. Deve ser

estabelecido um sistema para recolha de lixos.

Pragas (insetos, roedores, pdssaros, vermes e outros animais)

Em todos os locais onde se manipulam, confecionam, armazenam, expdem e
comercializam alimentos tem de se realizar sempre o controlo de insetos (moscas,
formigas, baratas, etc.) e de roedores, porque sdo uma fonte na transmissdo de doencas.
Sdo vetores de contaminacdo por microrganismos e substancias toxicas. Embora nao
seja visivel para nds, em quase todas as instalagdes existe um numero significativo de
esconderijos (tetos falsos, tubagens, etc.) que facilitam a fixacdo de pragas.

Para prevenir possiveis infestacdes, deve-se inspecionar os produtos a chegada das
instalagdes, remover detritos, tapar os contentores do lixo, rodar os stocks e impedir a
indisponibilidade de dgua (secar bem todas as superficies). Assegurar-se que as pragas
nao conseguem entrar nas instalacdes através de orificios (fig. 60), janelas ou portas,

esta-se a excluir os principais vetores de penetragao.

Figura 60 - As fendas nas
paredes e chdo devem ser
tapadas para evitar que as

pragas as utilizem como

ninhos. Colocagdo de estagées

de captura de insetos e

roedores.

No caso das medidas citadas falharem, poder-se-a recorrer ao uso de pesticidas quimicos,
para sua destruicdo. A utilizagdo destes produtos é muito perigosa e a sua aplicagao
deve ser cuidadosa e realizada, preferencialmente, por um profissional. Devem-se
respeitar os tempos de acdo de cada produto e proceder a uma limpeza e desinfecdo

de modo a retirar insetos e roedores mortos, ou partes destes e eliminar os vestigios de
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guimicos utilizados. Existem outras medidas de combate além dos pesticidas, tais como:
inseticidas, eletrocutores de insetos, estagbes com iscos para ratos, redes mosquiteiras
nas janelas, sifdes, entradas (chaminés, portas, etc.) protegidas, conservacdo das

instalagdes e equipamentos, e limpeza.

Prevencgdo de incéndios

Os locais de trabalho devem ser providos de equipamento adequado para a extingdo de
incéndios (fig. 61), situados em locais acessiveis, devidamente assinalados e em perfeito
estado de funcionamento.

Todos os manipuladores devem receber formagdo adequada sobre a utilizagdo de meios
de extin¢do de incéndios assim como saberem proceder corretamente em situacdo de
incéndio.

Os sistemas de extragdao de fumos devem ser limpos regularmente, pois sdo locais que

acumulam gordura e que incendeiam facilmente.

Figura 61 - Diferentes tipos de extintores.

Lavagem e desinfecdo de instala¢oes

Além de todos os cuidados com a higiene dos alimentos, dos utensilios e equipamentos,
é necessdria uma atencdo especial também na higiene do espaco de laboracdo onde
se preparam os produtos alimentares e distribuem as refeigdes, assim como das

instalacGes anexas de apoio (armazéns, balnearios, sanitarios), pois o resultado final da
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seguranca do alimento depende destes procedimentos serem eficazes, seguros e nunca
interrompidos.

Este local deve ser de facil higienizacdo, pois o mesmo deverd ser lavado diariamente
apos a laboracdao. Comecar sempre a limpeza pelos lugares mais altos até chegar ao
chao, tendo cuidado para nao espirrar agua ou sabdo sobre aquilo que ja foi limpo.

N3o esquecer de limpar as mesas e bancadas de trabalho, além de balcdes aparadores.
Muita aten¢do nos cantos, cubas de pias e ralos que, esquecidos, acumulam sujidade e
gorduras. Nunca usar equipamentos de limpeza (panos, rodos e vassouras), destinados
ao chdo, para fazer a limpeza de bancadas, mesas, paredes e superficies de trabalho.
Os panos de limpeza devem ser lavados e fervidos apds seu uso.

As vassouras, escovas, rodos e baldes devem ser lavados com frequéncia. E se possivel
utilizar este material de limpeza com cores distintas (fig. 62) para cada local de laboracao.
Esta medida reduz muito as contaminagdes cruzadas provocadas por utensilios de

limpeza.

Figura 62 - Vassouras de cores
diferentes permitem separd-las por
zonas de limpeza sem que possam

ser trocadas. Evitam a contaminagdo

cruzada.

Separar os equipamentos utilizados para limpeza de chdao dos usados para limpeza de
mesas, bancadas e pias.

Um ambiente perfeitamente limpo, ndo atrai moscas, baratas e ratos, mas mesmo assim
ndo se pode descuidar deste visitantes indesejaveis e t3o nocivos a satde. E necessario

prevenir e estar sempre atentos e prontos para elimina-los.

1.2. Higiene dos equipamentos

Os utensilios e os alimentos ndo possuem uma microflora prépria, sendo um reflexo dos

cuidados tidos na sua limpeza e manutengao, os microrganismos aderem facilmente aos
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materiais. O contacto dos alimentos com as superficies mal limpas como por exemplo

o lugar onde se vai trabalhar aumenta consideravelmente a sua carga microbiana, as

maquinas e acessoérios que ndo sejamlimpossaoinevitavelmente fontes de contaminacao.
X3

O mesmo acontece com outros utensilios
como facas, tabuas e recipientes (fig. 63). E
fundamental que os mesmos utensilios nao
sejam utilizados para manipular ou guardar
alimentos diferentes de modo a evitar as

contaminacgdes cruzadas.

Figura 63 - Placa de corte utilizada para
cortar peixe e vegetais, se os vegetais nGo

forem cozinhados sofrem contaminagéo

cruzada proveniente do peixe.

Todo o equipamento e superficies de trabalho devem ser dispostos de forma a
apresentarem as superficies lisas e sem nichos. As maquinas quando ndo estejam em
utilizacdo devem estar protegidas e limpas; por exemplo a fiambreira, se existir, deve
estar sempre limpa e coberta por um pano quando ndo estiver a se utilizada.
Pontos a considerar:

e Layout e arrumacao;

e Uso de madeiras e aluminio;

e Uso e lavagem de ferramentas;

* Revestimento das superficies, tampos e mesas;

e |dentificacdo de equipamentos e ferramentas;

e Manutencdo preventiva e corretiva, lubrificacado;

e Prote¢do dos equipamentos e ferramentas durante as pausas.

Layout

Aformacomo se dispGe a sequéncia dos processos e equipamentos deve estar organizada

tipo “marcha em frente”, de modo a que se evitem as contaminac¢des cruzadas. Tem
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que cumprir a sequéncia preparagdo, confecdo e servigo, sem haver retrocessos ou
cruzamentos, nunca permitindo que os alimentos prontos a servir se cruzem com 0s
alimentos que estdo a chegar para ser lavados descascados, etc.

Deve ainda estar organizado de maneira a permitir o facil acesso a qualquer equipamento
para uma facil limpeza e desinfecgao.

O layout de uma unidade deve contemplar os espacos destinados a arrumacado das

diferentes matérias e produtos.

Equipamento

Os cuidados higiénicos a ter em atengao nas zonas de manipulagdo de alimentos, passam
pela limpeza e desinfecdo de cada equipamento.
A limpeza deve ser feita a um equipamento de
cada vez, seguindo as especificagdes proprias e
tem de ser feita mediante o uso de agua quente,
detergentes e desinfetantes. Deve ser feita
uma ficha de limpeza para cada equipamento.
Os equipamentos devem ser sempre limpos e
desinfetados (fig. 64) apds a conclusdo do trabalho

com eles ou na mudanga de produto alimentar.

Figura 64 - Mdquina de picar em material de fdcil limpeza e desinfe¢éo.

O filtro do exaustor (fig. 65) e respetivas grelhas
de protecdo devem ser limpas regularmente,
pois acumulam muita sujidade e gordura, sendo
ndo s6 um fator de contaminacdo como ainda

constituem um grave risco de incéndio.

Figura 65 - Exaustor de fumos amoviveis de fdcil limpeza e desinfegdo.
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Ferramentas e utensilios

Todas as ferramentas de trabalho (facas, espatulas, colheres, pingas) devem ser
higienizadas apds a sua utilizagdo. Devem ser de material liso, lavavel e imputrescivel,
nunca possuir cabos ou outras superficies de madeira.

N3do devem ser trocadas de utilizagdao sem serem lavadas e desinfetadas, para evitar a
contaminagao cruzada.

Devem existir utensilios proprios para cada género de alimento (carnes, aves, peixe,
legumes) que devem estar corretamente identificados; uma forma de identificacdo é
a utilizacdo de utensilios com cores
(fig. 66) diferentes para cada género

de alimento.

Figura 66 - Facas com cabos de
material ndo poroso e de cores
diferentes para evitar situacdes de

contaminagdo cruzada.

Nas pausas de trabalho, as ferramentas devem ser limpas com produto préprio e

mergulhadas numa solugdo desinfetante adequada.

Superficies de trabalho

Por superficies de trabalho entende-se todos os balcdes, mesas, bancadas (fig. 67) e
prateleiras onde se manipulem ou armazenem alimentos.

As superficies de trabalho ndo podem ser de materiais de madeira, por causa das farpas
e lascas que se soltam que podem ser incorporadas nos alimentos e, por causa do

crescimento microbiano nas suas fissuras.

Figura 67 - Bancada de trabalho em ago

inoxiddvel de facil limpeza e desinfe¢do.
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Devem ser de materiais mais adequados como teflon, polietileno, rilene, polipropileno
e inox.

As superficies em contacto com os géneros alimenticios devem ser construidas com
materiais lisos, impermedveis, facilmente lavaveis, ndo toxicos e de facil desinfecao.

As superficies de corte (fig.68) tém de ser em material resistente, impermedvel, de facil

limpeza e desinfegao.

Figura 68 - Placas para corte de alimentos

em cores para melhor diferenciar na

utilizagdo e evitar a contaminacgdo cruzada.

Todas as superficies devem ser lavadas e desinfetadas diariamente e sempre que
necessario. Nas pausas de trabalho ndo se podem deixar as superficies sujas.

Para cada género alimenticio deve existir uma zona/superficie propria. Ou seja, o local
onde se prepara o peixe é diferente do local onde se prepara a carne ou onde se preparam
0s vegetais.

Assim como o local onde se manipulam alimentos processados tem que ser distinto dos
locais onde se preparam os alimentos crus.

Na impossibilidade de criar zonas distintas devido a problemas de espaco, a manipulacao
dos diferentes géneros alimenticios pode ser efetuada no mesmo local desde que

separados no tempo e desinfetando o local no intervalo entre as manipulagdes.

Manutencgdo

Deve ser efetuada uma manutencdo preventiva periddica a todos os equipamentos, de
modo a verificar o seu bom funcionamento e a evitar possiveis avarias.

Caso seja necessario, se houver alguma anomalia, proceder entao a reparagao desse
equipamento.

Deve também ser efetuado um controlo a todas as ferramentas e utensilios para avaliar

o seu desgaste e possivel substituicao.
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Deste modo evitam-se avarias desnecessarias, assim como se diminui o risco de contaminagao
de um alimento por parte de um utensilio defeituoso (ex.: fio de uma lamina).
Os lubrificantes de equipamentos de contacto direto com alimentos devem ser de

origem alimentar (6leo vegetal, azeite) ou adequados ao uso na industria agroalimentar.

Limpeza e Desinfe¢do
Regras Gerais

Um bom programa de higienizacdo é essencialmente constituido por duas fases. A
primeira consiste na remogao de todo o tipo de sujidade agarrada as superficies, objetos
e utensilios e posterior eliminacdo da solucdo detergente durante o enxaguamento final.
A segunda fase consiste na desinfecdo. A acdo do desinfetante sé é eficaz se houver
previamente uma limpeza correta que elimine a matéria organica existente.

Para cada produto utilizado, deverd existir uma ficha técnica, fornecida pela marca dos
produtos, com especificacdes (a que tipo de superficie se destinam, tempo de acdo,
concentragao a utilizar, etc.) e cuidados a ter no manuseamento dos mesmos.

A limpeza a seco, com varredura deve ser evitada pois espalha poeiras e microrganismos
por superficies que ja se encontrem higienizadas.

Apds a limpeza, todas as superficies devem ser bem secas com panos limpos e de
utilizacdo Unica, de modo a evitar a existéncia de dgua onde se poderiam desenvolver

microrganismos.

Produtos de limpeza e desinfegdo

Os produtos de limpeza (detergentes e desinfetantes) devem ser escolhidos consoante o
tipo de sujidade a remover, o material ou superficie a que se destinam (evitar a corrosao)
e o tempo de agdo pretendido.

As dosagens dos produtos a utilizar, assumem um papel de extrema importancia.
Uma dosagem menor do que a indicada poderd nao ser a suficiente para uma limpeza
ou desinfecdo eficaz, e uma dosagem superior poderd ser de dificil remocdo e
consequente contaminagdo quimica dos alimentos, podendo aumentar a resisténcias
dos microrganismos aos produtos quimicos utilizados. O melhor procedimento serd ver

o rétulo e respeitar sempre as indicagdes do fabricante do produto.
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A) Detergente

E um produto de limpeza, uma substancia que elimina a sujidade. Antes da sua aplicagdo
é conveniente removerem-se os residuos sélidos e enxaguar com agua limpa a superficie/
equipamento a limpar. S6 entdo se coloca o detergente deixando a atuar durante o
tempo definido (por tipo de produto e por tipo de equipamento). E entdo removido com
agua limpa. E conveniente que a 4gua utilizada seja quente, mas depende também das
especificacdes do fabricante para esse produto.

Para que ndo restem residuos, apds as lavagens, os detergentes tém de ser facilmente

enxaguados.

B) Desinfetante

Substancia que elimina total ou parcialmente os microrganismos. Quando a eliminacao
é parcial, tem de resultar um nivel ndo prejudicial de microrganismos para a saude
humana.

Asuaacdo é mais eficaz se for utilizado apds uma correta limpeza. Deixa-se o produto atuar
num intervalo de tempo definido pelo fabricante. Alguns desinfetantes sdo removidos
por enxaguamento, no entanto existem outros, que ndo necessitam de remog3ao, pois
volatilizam-se facilmente. Pelo que é necessario seguir as indicacdes do fabricante.

No esquema seguinte esquematiza-se as principais etapas de um processo de limpeza e

desinfecdo:

PREPARAGCAO

LIMPEZA A SECO

Eliminagao de residuos grosseiros

PRE-ENXAGUAMENTO

LIMPEZA COM DETERGENTE

ENXAGUAMENTO

DESINFEC30 COM DESINFETANTE

ENXAGUAMENTO
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PREPARACAO - A eletricidade de todos os equipamentos a limpar deve ser desligada,
se possivel, particularmente quando for utilizada dgua nas operagées de limpeza.
Deve-se também proceder a desmontagem dos equipamentos relativamente aos

guais é necessario realizar esta atividade de forma a realizar uma adequada limpeza.

LIMPEZA A SECO - Devem ser retirados os residuos maiores, que sejam passiveis de
remog¢ao manual. Esta operagao permite facilitar a limpeza nos passos posteriores e
permite reduzir o consumo de dgua e de produtos de limpeza. A utilizagdo de agua

neste passo é de evitar.

PRE-ENXAGUAMENTO - O equipamento ou superficie deve ser pré-enxaguado, por

forma remover residuos que se encontrem pouco aderentes a superficie.

LiIMPEZA - A operacao de limpeza implica o humedecimento da superficie e a
penetracdo dos agentes de limpeza no equipamento/superficie e na propria
sujidade. A reacdo dos agentes ativos das solucdes com os constituintes da sujidade
é que vai facilitar a eliminagao das sujidades e evitar que estas se voltem a depositar
noutros pontos no decurso da limpeza. Este passo é o mais importante para
eliminar das superficies os residuos de alimentos. A operacao de limpeza permite
também eliminar parte dos microrganismos que eventualmente estejam presentes,
em particular aqueles que se encontravam nao diretamente sobre a superficie mas

sobre os residuos de alimentos.
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ENXAGUAMENTO E DESINFEGA0 - Apds a limpeza, deve-se proceder a remogao dos
residuos do produto de limpeza e da sujidade. Este enxaguamento é efetuado com
agua. Dependendo das necessidades, inerentes a natureza dos produtos e dos perigos
associados, apods estas operacdes de limpeza podera ser ainda necessario proceder
a operacoes de desinfecdo. Quando tal acontecer, este passo prepara as superficies
limpas para a desinfecao, dado que é necessdrio remover todo o detergente para
gue o agente de desinfecdo seja eficaz. Apds a aplicacdo do agente desinfetante
deverd proceder-se a novo enxaguamento para os produtos que o requerem, como
os desinfetantes clorados. Dependendo da natureza e da quantidade da sujidade
poderd ser possivel realizar simultaneamente a limpeza e a desinfe¢do utilizando um
produto que reuna as caracteristicas de um agente de limpeza e as de um agente

de desinfecao.

Principais boas pradticas de higiene em estabelecimentos

e Usar vestuario adequado e exclusivo sempre que manipular detergentes e/ou
desinfetantes na realiza¢dao de operagdes de limpeza e desinfegao;

e Nunca manipular alimentos no decorrer das operacGes de limpeza e/ou
desinfecao;

e Manter todos os produtos de limpeza e desinfecdo nas embalagens originais e
garantir que o rétulo ndo é danificado;

e Antes de utilizar qualquer detergente e/ou desinfetante, consultar sempre as
respetivas fichas técnicas ou os rétulos e verificar se estd homologado para
utilizacdo na industria agroalimentar;

e (Casonadosejapossivelidentificar o produto, informar o responsavel de imediato;

e Nunca misturar diferentes produtos de limpeza ou desinfecao, a ndo ser em
situacGes devidamente indicadas;

e Todos os manipuladores de alimentos sdo responsdveis pela higieniza¢do das
superficies, equipamentos e utensilios por eles usados, devendo cumprir os
planos de higienizacdo pré-estabelecidos;

e Eextremamente importante respeitar as indicacdes de dosagem, de tempo de

contacto e modo de aplicagao do desinfetante;
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e Atemperaturadadgua na qual o desinfetante é diluido ndo pode ser demasiado
elevada para nao desativar o produto;

e Adesinfecdo sé deve ser realizada em situagdes estritamente necessarias;

e Nunca utilizar vassouras para varrer o pavimento das cozinhas e salas de refei¢des;

e Os tetos, paredes, portas, exaustores, extratores e tetos ventilados, devem
ser higienizados exclusivamente quando ndo estiverem a ser manipulados ou
confecionados alimentos;

e Quando se higienizar as portas e janelas, deve-se dar especial aten¢dao aos
manipulos;

e Assegurar que os ralos de escoamento se encontram sempre limpos, sem
gordura ou restos de comida e desentupidos;

e Desmontar, lavar e desinfetar todos os equipamentos que contactam
diretamente com os alimentos, apds cada utilizagao;

* Proteger devidamente os equipamentos, sempre que estes nao estejam a ser
utilizados;

e Colocar o conteudo do equipamento de frio - camara de refrigeracdo ou
conservagao de congelados - em equipamento alternativo. Caso nao seja
possivel, o conteudo das cdmaras devera ser retirado, devendo a higienizacao
ser realizada o mais rapidamente possivel;

* Na higienizagdao do equipamento de frio, devera ser dada especial atengao a
borrachas de isolamento, puxadores das portas, prateleiras e paredes;

e Lavar e desinfetar os recipientes do lixo, sempre que se proceder ao seu despejo;

* Rejeitar todas as lougas ou outros utensilios que apresentem fissuras;

e Remover todos os restos de alimentos antes de colocar a louca na maquina de
lavar;

e A folha de controlo e registo de limpeza e desinfe¢ao deve indicar os locais a
limpar, a periodicidade da limpeza, indicacdo do modo de limpeza

e No final de cada operacdo de higienizacdo, assinar a folha de controlo de

operagdes, sempre que isso seja exigido.

Nota: a execugdo das fichas de lavagem e desinfecdao devera ser de acordo com as

caracteristicas do estabelecimento, layout da instalagdo e equipamentos.
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1.3. Higiene dos manipuladores de alimentos

Higiene Pessoal

O conceito de higiene pessoal refere-se ao estado geral de limpeza do corpo e da roupa
das pessoas que manipulam os alimentos.

A primeira medida a tomar para minimizar os riscos de contaminag¢ao por parte dos
funcionarios é a sua educacdo/formacdo em praticas de higiene pessoal. A unidade
produtiva / transformadora tem de consciencializar os manipuladores e fazer com
gue respeitem determinadas regras de higiene, seguran¢a e saude. Uma forma de

consciencializacdo é a colocacdo de cartazes informativos (fig. 69) com as regras de

higiene e seguranca que devem ser cumpridas.

Mantenha as unhas curtas e
linlmi.mn esmalte & sem hut;.

Retire o avental antes de Ir
an banheiro,

Use dedodarants somente suave ou
sem cheiro e ndo use perfumes.

=

Retive tordas as bijfputeras e similares
antes de v para & drea de manipulagio.

Figura 69 - Exemplo de cartaz informativo.
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Estas regras devem estar expostas em locais estratégicos da unidade tais como vestiarios,
instalagOes sanitarias e junto aos lavatorios.

Os comportamentos a adotar por qualquer manipulador de alimentos sdo manter um
nivel adequado de limpeza pessoal ao nivel do corpo, uniforme e calgado; comportar-
se de modo apropriado, seguindo todas as regras de higiene adotadas pela unidade
transformadora.

E preciso lembrar que os funciondrios tendem a agir em conformidade com o ambiente
existente na empresa: instalagdes limpas incentivam as praticas de limpeza por parte de
todos os que nela trabalham.

Qualquer pessoa, mesmo que seja sauddvel, pode contaminar os alimentos com
microrganismos que poderdo causar doengas a quem consome esses alimentos, pelo
que deve manter uma higiene cuidada.

Muitos dos microrganismos vivem em diversas partes do nosso corpo, onde normalmente
nao causam doengas, mas quando presentes nos alimentos podem causar infe¢gdes ou
intoxicacOes. Estes, quando encontram as condicdes adequadas para se multiplicarem,
podem causar doencas graves nos consumidores. Para além dos casos de ma disposicao,
febre, védmitos e diarreias, podem ocorrer casos de morte. E necessario que se tenha
um cuidado muito maior quando se trabalha para criancas, mulheres gravidas, idosos,
pessoas doentes ou com o sistema imunitario fragilizado, porque sdo extremamente

sensiveis.

Madados

As mdos, mesmo as dos individuos sem infecdo aparente, sdo os principais transmissores
de contaminacgdes, dai terem que ser lavadas

(fig. 70) frequentemente e de forma correta.

Figura 70 - Lavagem das mdos.
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Existem algumas Normas Elementares de Higiene, relativamente a higienizagdo das

maos, que devem ser contempladas, pelo que:

Os manipuladores de alimentos devem manter as maos limpas, lisas e sem
fissuras onde os microrganismos se possam alojar e desenvolver, de forma a
evitar os riscos de contaminagao dos alimentos.

A lavagem das maos deve ser frequente e de forma correta. Deve ser realizada num
lavatdrio de uso exclusivo para esse fim, com comando ndo manual. Junto a este
deverd estar disponivel um sabonete liquido bactericida (ou um sabonete liquido
e um desinfetante), assim como toalhas de papel descartaveis (o uso de secadores
elétricos de maos em areas onde se preparam alimentos deve ser evitado). O
lavatdrio devera ser provido de dgua quente e fria. Cada funciondrio devera possuir
a sua escova de unhas para que as possa lavar de forma conveniente.

As unhas deverdo apresentar-se sempre curtas, limpas e sem verniz e é
proibido o uso de unhas postigas. Sdo também desaconselhaveis as unhas

roidas, devendo-se alertar os manipuladores para esse facto.

Devem encontrar-se, informagdes afixadas, nas instalagdes, com o objetivo de alertar os

manipuladores para a obrigatoriedade da lavagem das maos:

Figura 71 - As mdos podem ser

portadoras de muitos microrganismos.

N3o se deve limpar as maos ao avental e/ou fardamento;

Deve-se evitar levar os dedos a boca, nariz, ouvidos, olhos ou cabega, caso
contrario, as maos devem ser lavadas de imediato;

N3do se deve manusear dinheiro, salvo se a pessoa ndo for contactar com
produtos alimentares diretamente com as maos (fig. 71);

Evitar tocar no interior dos pratos, copos e embalagens;

Evitar manipulardiretamente comas maos produtos que ndovao ser cozinhados,
produtos que vao apenas
sofrer um leve tratamento ou

produtos acabados.
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Deve-se lavar as maos:
e Sempre que iniciar o trabalho e apds a mudanca da roupa civil;
e Sempre que se apresentarem sujas;
e Sempre que mudar de tarefa e/ou preparagao;
e Depois de manipular alimentos crus;
e Depois de manipular equipamentos sujos;
e Sempre que tossir, espirrar ou mexer no nariz, com as maos;
e Apds utilizar um lenco para assoar, tossir ou espirrar;
e Sempre que utilizar as instalagdes sanitarias;
e Depois de mexer no cabelo, olhos, boca, ouvidos e nariz;
e Depois de comer e/ou beber;
e Depois de fumar;
e Depois de manipular e/ou transportar lixo;
e Depois de manipular produtos quimicos (limpeza e desinfecdo);

e Sempre que achar necessario.

Lavamos as maos varias vezes ao dia, mas sera que as lavamos bem? A figura 72 mostra
as zonas que ficam frequentemente mal lavadas, quando a sua lavagem nao é feita de

modo adequado.

An avaluation of

handwas mira "':l'.|'||'|H'.I Jas

Figura 72 - Areas das mdos que podem ficar lavadas.
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Como lavar as mdos:

Molhar muito bem as maos e antebragos com agua corrente, quente e potdvel,
em lavatdrio préprio, com torneira de comando ndo manual;

Ensaboar bem as maos com o sabdo liquido, lavando bem os espacos
interdigitais, as palmas das maos, os polegares e os antebragos;

Lavar cuidadosamente os espacos interdigitais, as costas das maos e polegares;
Lavar as unhas com escova propria (que devera ser mantida limpa e seca entre
as utilizagoes);

Passar por agua corrente, quente e potdvel para remover todo o sab3o;

Deitar o liquido desinfetante nas maos e espalhar bem pelas préprias e pelos
antebragos (esta operagdo devera demorar entre 20 a 30 segundos);

Enxaguar abundantemente com dgua quente, corrente e potavel;

Se o lavatério for de comando manual a torneira devera ser fechada com o
auxilio de um toalhete de papel;

Secar as maos com toalhetes de papel descartdvel;

Sempre que ocorra uma situacdo diferente das enunciadas acima, em que
o manipulador ndo tenha a certeza se tem que lavar as maos, adotando o

Principio da Precaugao, pelo que deve proceder a lavagem das maos.

Figura 73 - Procedimento correto para lavar eficazmente as méos.
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Unhas

Uma das vias, mais faceis, de difundir microrganismos (bactérias) é através da sujidade
que existe debaixo das unhas. Como tal:
e Asunhasdevem ser mantidascurtas
(fig. 74), para evitar a acumulagao
de sujidade, debaixo destas;
e Nao se deve usar verniz, pois este
contém substancias quimicas que
podem ser nocivas;

e E proibida a utilizacdo de unhas

posticas.

Figura 74 - Unhas curtas acumulam menos sujidade.

Protegdo das Mdos

A utilizacdo de luvas é muito discutivel. Estas devem ser desinfetadas (com uma solugcao
alcodlica) antes de se iniciar o trabalho e tém que ser descartaveis e impermeaveis.
Devem ser mantidas sempre limpas trocando de luvas caso estas se apresentem sujas,
ou sempre que se mexa em lixo ou produtos quimicos de limpeza e desinfecado.

As maos devem ser sempre corretamente higienizadas, imediatamente antes de serem
calgadas as luvas descartdveis.

As tarefas que impliquem o uso de luvas descartaveis devem decorrer sem interrupcoes.
Se tal ndo ocorrer, o manipulador ao reiniciar a tarefa deve lavar novamente as maos e

colocar novas luvas.

Utilizagdo correta de luvas descartdveis
As luvas devem utilizar-se sempre, nas seguintes situacoes:
e Quando aplicavel, como protecdo de ferimentos e infe¢cdes nas maos;
e No manuseamento de todo o produto alimentar confecionado/pronto a embalar
ou consumir, preparacao de sandes, pratos frios, saladas e entradas. Sempre que
seja necessario as luvas (fig. 75) devem possuir cores diferentes dos alimentos

manipulados para facil detegdao em caso de estas rasgarem-se;
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e No manuseamento de produtos
guimicos;

e No manuseamento de lixo.

Figura 75 - Luvas de latex em azul para

melhor identificagdo quando se rasgam.

Objetos de adorno pessoal

Os manipuladores de alimentos ndo devem usar anéis, reldgios, joias, pulseiras e
outros objetos de adorno pessoal (fig. 76), pois sdo potenciais focos de contaminagdes.
Podem também constituir, possiveis perigos para a integridade fisica, num meio com
um numero elevado de equipamentos/maquinaria. Por outro lado, as pedras de adorno
e pequenas pecas metalicas poderdo cair nos
alimentos, e resultam em queixas dos clientes, se
tiverem arestas pontiagudas podem causar danos

graves em quem as ingerir.

Figura 76 - Os manipuladores de alimentos estdo

proibidos de usar reldgio, pulseiras e anéis.

O uso de perfumes muito intensos é uma pratica pouco recomendada (fig. 77),
especialmente, na manipulacdo de alimentos com grande teor de gordura, pois estes
tendem a absorver os cheiros e sabores. Assim, deve-se evitar o uso de maquilhagem,
cremes e perfumes de odor intenso,

guando se manipula alimentos.

Figura 77 - O uso de perfumes e
aftershave ndo sGo permitidos,
porque podem passar o aroma

para os alimentos.
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Os manipuladores devem entender que podem incorporar nos alimentos objetos fisicos
gue podem causar asfixia, danos nos dentes e cortes no aparelho digestivo assim como

transmitir-lhes odores que nao lhes sdo caracteristicos.

Manipulagdo de produtos de limpeza, toxicos ou perigosos

Estes produtos devem estar armazenados separadamente dos produtos alimentares,
evitando qualquer contacto para que ndo ocorra a contaminagao quimica dos alimentos.
Todos estes produtos devem ser bem usados segundo as especificacdes do rétulo e do
fornecedor, respeitando os tempos de exposicdo indicados e as condi¢des de utilizacao.
Devem ser colocadas fichas técnicas e fichas de seguranga dos produtos em locais de
facil acesso a todos os manipuladores.

Apds manipulacdo destes produtos ndo se deve tocar nos alimentos sem antes efetuar
uma correta higieniza¢ao das maos.

O vestudrio utilizado durante a manipulacdo destes produtos tem que ser diferente do

utilizado quando se manipulam alimentos.

Nariz e boca

Como a boca pode alojar bastantes bactérias, os manipuladores ndao devem mastigar
pastilhas elasticas, comer ou beber, provar alimentos com o dedo ou com uma colher
nao desinfetada ou soprar para cima dos alimentos.

Todas as agdes de comer, beber e mascar devem ser realizadas em local préprio, sendo
interditas no local onde se manuseiam e armazenam os alimentos. Deste modo evita-
se o risco de incorporacdo nos produtos alimentares de restos de alimentos, carogos
de fruta, pevides assim como de materiais de embalagens (anilhas de abertura facil de
bebidas em lata, bocados de papel e filme plastico usado para embrulhar) por parte dos
manipuladores. Evita-se também que as maos dos manipuladores figuem contaminadas

devido ao contacto com materiais potencialmente sujos.
Proibi¢ao de cuspir e fumar

O ato de cuspir (fig. 78) é proibido em qualquer zona de prepara¢do/confe¢do de alimentos

assim como nos locais de armazenamento. Exceto nos sanitarios e para as sanitas.
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Figura 78 - Cuspir para o chdo ndo é higiénico,

pois pode-se contaminar superficies.

O ato de fumar é igualmente proibido nas

zonas acima mencionadas. Ndo sé por uma questdo
de saude ambiental como também pelo aumento do
risco de contaminacdes nos alimentos (por exemplo:

incorporagao de cinzas).

Figura 79 - Simbolo de proibi¢éo de fumar.

T —
O ato de fumar deve ser desencorajado nos manipuladores porque:

e O fumo aumenta a tosse e riscos de doencas pulmonares;

e Existe um risco de contaminagao dos alimentos pelo contacto dos dedos que

tocaram nos labios enquanto fumavam.

Tosse, espirro, limpeza do nariz e uso de lengo

Mais de 40% da populac¢do adulta é portadora de microrganismos patogénicos (como o
Staphilococcus aureus), que transportam no nariz e na boca.

Estas pessoas quando tossem ou espirram expelem um numero consideravel destes
microrganismos para cima dos alimentos. O uso de lencos de papel descartdveis, sdo
preferiveis aos vulgares lencos de pano.

O manipulador de alimentos sempre que tossir (fig. 80) ou espirrar deve colocar um
toalhete de papel em frente a boca e ao nariz e desviar a cabeca para que nao o faca sobre

os alimentos. Ao retomar a tarefa, o manipulador deve lavar corretamente as maos.
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Figura 80 - Ao espirrar milhares de goticulas de fluidos corporais sdo expelidas,
transportando consigo microrganismos que o ser humano pode ser portador. Um

espirro projeta as goticulas por alguns metros de distdncia.

Para limpar o nariz, o manipulador deve usar um lenco de papel descartdvel, usando e
deitando-o fora logo de seguida. Nao deve manter o lengo consigo, devido ao perigo de

contaminagdo. Ao retomar a tarefa, o manipulador deve lavar corretamente as maos.

Uso de mascara naso-bucal
Como o préprio nome indica, a mascara (fig.
81) deve ser colocada tapando em simultaneo

o nariz e a boca.

Figura 81 - A utiliza¢éo de mdscara naso-bucal

evita a projec¢do de saliva.

O uso de mascaras naso-bucais é recomendado nas seguintes situagdes:
e Realizacdo de tarefas que requeiram um nivel de higiene superior (ex.
empratamento hospitalar);
o Colaboradores condicionados por tosse, expetoracdo ou processos

inflamatdrios da garganta e nariz.
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Vestudrio de Protegdo

A roupa e outro material de uso pessoal utilizado fora do
local de laboracdo devem ser deixados no vestidrio. Durante
o periodo de trabalho apenas se podem usar pecas de roupa
do fardamento, ndo devendo usar-se roupas por cima da farda
(como casacos e camisolas) que ndo sejam de uso exclusivo no
trabalho.

Todos os manipuladores de alimentos sao obrigados a usar
vestuario de prote¢dao completo de preferéncia de cor branca
(fig 82). Este deve ser colocado antes do inicio da atividade.

O vestuario de prote¢do tem como principal objetivo constituir

uma barreira para protecdo dos alimentos.

Figura 82 - O vestudrio deve ser de cor branca.

O vestudrio de trabalho a utilizar deve obedecer as seguintes caracteristicas:

e Deveserconstituidoportouca, bata, calgas, calgadoapropriado e eventualmente
avental;

e Deve ser de cor clara, aconselhavel branco, confortavel e adequado a tarefa a
desempenhar;

e Nao deve possuir sem bolsos exteriores (para evitar a queda de objetos dos
mesmos);

e De preferéncia sem botdes visiveis;

e Deve ser de uso exclusivo ao local de trabalho (sempre que for necessario sair
das instala¢des durante o periodo de trabalho, ndo deverao utilizar-se as pecas
de fardamento vestidas nem usar-se o calgado de trabalho);

e Deve ser de material resistente a lavagens frequentes;

e O calgcado deve ser de uso exclusivo no local de laborag¢do, de cor clara e

antiderrapante, confortavel e fechado a frente.

No local de laboracdo todo o pessoal devera usar o fardamento adequado, que deve ser

mantido limpo e mudado sempre que se apresente sujo.
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Na utilizacdo do uniforme devem ser cumpridas as seguintes regras na sua colocacao:

e Colocar primeiro a touca, certificando-se que esta cobre o cabelo na sua
totalidade. Os cabelos devem apresentar-se lavados, penteados e totalmente
protegidos pela touca. Sdo desaconselhaveis o uso de barba e/ou bigode, sendo
no entanto recomenddvel a sua protegao nos individuos que os possuam, com
protetores adequados.

e Seguidamente veste-se a bata e as calgas (se fizerem parte do fardamento);

e Avental;

e Por Ultimo o calcado, sapatos ou botas;

e Se necessario, usar protetor naso-bucal na preparacdo de alimentos de risco;

e No final, lavar bem as maos.

Deve-se seguir esta ordem, porque colocando primeiro a touca impedimos a queda
de cabelos para cima da bata e/ou avental. Desta forma previnem-se possiveis
contaminacgodes.

O vestuario de protecdo deve ser confortavel e adequado ao trabalho a realizar. Para
além disso, deve-se apresentar em perfeitas condi¢gdes de higiene, devendo ser mantido
desta forma, tanto quanto possivel ao longo do trabalho.

Todo o vestudrio de protecdo devera ser guardado nos cacifos individuais (é aconselhdvel
gue exista um para cada manipulador), devidamente separado da roupa do dia-a-dia.

O vestudrio no final do trabalho devera ser trocado (e mais frequentemente) se a
natureza das atividades o justificar.

O uso do vestudrio de prote¢ao sempre limpo, é da exclusiva responsabilidade de cada
manipulador. Por isso, este pode ser responsabilizado por qualquer contaminacao
alimentar que aconteca, por culpa do ndo cumprimento deste procedimento.

N3do devem ainda ser utilizados panos, pois estes sao um 6timo veiculo de contaminagao

alimentar.

Protegao dos cabelos
O cabelo estd constantemente a cair e, se ndo for adequadamente protegido, pode
constituir uma contaminacdo fisica, esteticamente desagradavel aos olhos dos

consumidores. Por outro lado, o cabelo aloja bactérias patogénicas que, em contacto com
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os alimentos, poderdo causar uma intoxica¢do alimentar por multiplicacao bacteriana.
Como tal, os manipuladores de alimentos deverao:
e Lavar o cabelo regularmente, para baixar o nivel bacteriano;
e Apresentar o cabelo curto ou apanhado;
e Usar, obrigatoriamente, nas zonas de preparagdao, confeg¢dao, lavagem e
distribuicdo, uma touca protetora (fig. 83);
e Evitar o uso de barba e/ou bigode,
sendo, no entanto, recomendavel a
sua protecdo nos individuos que os

possuam.

Figura 83 - A touca deve permitir proteger todo

o cabelo.

Protegao dos pés
O calcado a usar deve ser impermeavel e antiderrapante. Nos trabalhos onde possa
ocorrer queda de objetos pesados o calcado (fig. 84) deve estar reforcado com biqueiras

de ago para protegao dos dedos.

Figura 84 - Modelo de cal¢ado

aconselhado.

Ndo devem ser utilizados chinelos ou outro tipo de cal¢ado
gue nao proteja todo o pé.

Em locais muito humidos é aconselhado o uso de botas de
borracha (fig. 85) antiderrapantes e com biqueira de aco se
for o caso.

Figura 85 - Modelo de botas de borracha.
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Conduta Pessoal - Regras gerais

O comportamento de um manipulador de alimentos, para além do seu cuidado com a
higiene, é essencial para ndo ocorrer a contaminacdo cruzada.

O manipulador de alimentos deve estar consciencializado para as seguintes situacdes e
respeita-las no seu local de trabalho:

e E proibido comer, beber, mascar pastilha elastica, fumar e cuspir nas zonas de
produgdo e armazenamento;

e Nao espirrar, tossir, falar ou soprar sobre as matérias-primas, produtos ou
material utilizado;

e Na&o tomar nem guardar medicamentos na zona de producao;

e Nao mexer nacabeca, nariz, orelhas ou boca enquanto se manipulam alimentos;

e Utilizar calcado préprio e que permita ter os pés secos;

e Nas pausas de trabalho ndo deixar as superficies e instrumentos de trabalho
sujos, devendo-os lavar com produto préprio e deixar as facas ou outros
utensilios que o justifiquem mergulhados numa solucdo desinfetante adequada;

e Os locais de trabalho devem manter-se sempre limpos e arrumados;

e Deve agarrar-se sempre os talheres pelo cabo;

e Na&o pegar nos copos, tacas ou chdvenas pelos bordos e muito menos colocar
os dedos no seu interior;

e N3ao soprar para os copos, se necessario polir, usar toalhas macias descartdveis;

e Na&o tocar com os dedos no interior dos pratos onde vao ser servidos os
alimentos;

e N3o limpar as m3os ao avental e/ou vestudrio;

e Na&o molhar os dedos com saliva para qualquer tarefa, nomeadamente separar
toalhetes e folhas papel vegetal;

e Usar pingas para manipular os alimentos;

e Na&odeve provar os alimentos com o dedo, usar uma colher e lava-la de seguida;

e Nao soprar ou meter as maos dentro dos sacos de acondicionamento de lixo;

e N3o mexer em dinheiro;

e Nao deve roer as unhas;

e Manter as unhas curtas, limpas e sem verniz;
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e Nao usar no local de trabalho jéias, adornos, ganchos;

e Deve usar corretamente o vestuario de trabalho;

e Nao utilizar o vestuario de trabalho fora dos locais adequados;

e Manter roupas e aventais sempre limpos, trocando-os diariamente e sempre
gue necessario;

e Nao utilizar barba;

e Nao manipular alimentos quando estiver doente (por exemplo: constipado,
com diarreia) ou apresentar algum tipo de lesdo nas maos e unhas;

e Deve manter uma boa higienizacdo geral (fig. 86).

Figura 86 - O cumprimento de todas as regras e condutas de higiene é uma garantia de

produgdo de alimentos seguros.

Visitantes e Chefias

Sempre que ocorram visitas a unidade transformadora, devem tomar-se as medidas
necessarias para impedir as contaminagdes das instalagdes e dos alimentos por parte dos
visitantes. Nomeadamente o uso de vestuario adequado e evitar que tenham contacto
com os alimentos. As chefias devem dar o exemplo, colocando o vestuario adequado

sempre que visitarem as instalagoes.
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A entrada de qualquer pessoa estranha (vendedor, técnico de manutencao, geréncia,
visitas, entre outros) nas dreas de preparagao ou armazenamento, devera ser realizada
mediante vestuario de protecdo adequado (kit de visitantes), para uso exclusivo nesse
local, limpo e adequado a sua permanéncia nas instalacdes.
O kit de visitantes deve ter a seguinte composi¢ao, em material descartavel:

e Uma bata;

e Um par de luvas;

e Uma touca;

e Mascara naso-bucal;

e Um par de protetores para sapatos.

Os visitantes devem cumprir as regras de higiene em vigor no local.

1.4. Importdncia da saude do manipulador de produtos
agroalimentares

Os manipuladores de alimentos sdo os principais veiculos de contaminacdo por
microrganismos. Estes vivem e desenvolvem-se no organismo humano (por exemplo:
cabelo, nariz, boca, garganta, intestinos, peles e unhas), podendo o individuo nao
apresentar manifestacdo/sintomas de doenca (portador sdo).

A higiene profissional exige que os manipuladores de alimentos satisfacam quatro
condi¢des fundamentais:

1-Que sejam sauddveis. Qualquer pessoa que trabalhe com alimentos e tenha contraido,
ou suspeite ter contraido doenca contagiosa ou sofra de doenca de pele, doencas do
aparelho digestivo acompanhada de diarreia, vémito ou febre, inflamagao da garganta,
do nariz, dos ouvidos ou dos olhos, fica interdita de toda a atividade diretamente
relacionada com os alimentos e deve consultar sem demora o seu médico de familia ou
a autoridade sanitaria da respetiva area.

2 - Que nao sejam portadores saos. Ou seja, que ndo alberguem microrganismos
patogénicos nem apresentem sintomas de doenca. Por esta razdo, além do cumprimento

de todas as regras de higiene, devem pelo menos fazer um exame médico bianual.
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Portador s3o - E uma pessoa que transporta consigo microrganismos patogénicos e que
no entanto, ndo apresenta sintomas de doenga, mas pode contaminar os alimentos.

3 - Que tenham elevada consciéncia profissional. Isto é, ter a no¢cdo que um desleixo na
manipulacdo dos alimentos pode provocar problemas graves de saude publica.

4 - Que possuam uma boa educagao sanitaria, a qual se ira refletir: na sua higiene
pessoal; na higiene dos equipamentos, utensilios e locais de trabalho; no conhecimento

e cumprimento das regras a seguir na manipula¢ao dos alimentos.

Todo o profissional deve ser devidamente informado das medidas preventivas, com o

objetivo de evitar possiveis contaminacgdes.

Saude do pessoal - Doengas e acompanhamento médico

Os exames médicos de rastreio de saude
(fig. 87) devem ser feitos na admissao
e, pelo menos, uma vez ao ano (ou uma
vez de dois em dois anos, dependendo

da idade dos manipuladores).

Figura 87 - Rastreios de saude com

a periodicidade de um ano sdo

aconselhdveis efetuar a todos os
funciondrios. .!u"

Para um manipulador de alimentos ser admitido, ndo pode sofrer de doencas infecto-
contagiosas tais como a hepatite e a tuberculose. Sempre que algum dos manipuladores
se deslocar de férias ao estrangeiro e tenha visitado algum pais de elevado risco devem
ser questionados relativamente a se tiveram alguns sintomas de infe¢cdo ou intoxicacao
alimentar durante a sua estadia. Em caso afirmativo, estes deverdo ser sujeitos a uma
avaliagao médica antes de iniciarem o trabalho.

Todos os manipuladores de alimentos deverdo contactar os seus superiores sempre que

tenham contraido ou suspeitem de ter contraido uma doenga contagiosa, sofram de
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uma doenca de pele (tais como erupcdes, furinculos, feridas infetadas, etc.), doenca
do aparelho digestivo acompanhada de diarreia, vomito ou febre, dores abdominais,
inflamacdo da garganta, nariz, olhos, ouvidos ou olhos, expetoracao, tosse, gripe ou
corrimento nasal. Devendo recorrer a consulta médica.

Estas sdao situagOes que justificam o afastamento temporario dos manipuladores de
alimentos, retomando somente a sua atividade profissional quando obtiverem parecer
favoravel do médico.

As reag0es alérgicas, para além do perigo para a saude do manipulador, potenciam a
contaminacdo dos alimentos, pela reacdo natural de cocar, levando a escamacao da pele.
Qualquer reacao alérgica deve ser comunicada de imediato ao responsdvel para eventual
tratamento médico, possivel afastamento temporario e averiguagdo da situacdo/agente
causador da alergia.

Os profissionais de restauracdao devem efetuar exames médicos completos, antes do
inicio da sua atividade profissional e sempre que se justifiquem novos exames (doengas
infecto-contagiosas, diarreia, etc.). Regularmente, os manipuladores devem ainda
realizar exames periddicos: anuais, para os menores de 18 anos e para os maiores de
50, e de dois em dois anos, para os restantes trabalhadores. E fundamental que todos
os manipuladores tenham a nocdo de que existem certas doencas que podem provocar

a contaminacdo de alimentos e, consequentemente, originar uma toxiinfecdo alimentar.

Feridas, golpes e uso de pensos

Os manipuladores com feridas e doengas nao podem manipular diretamente os
alimentos.

As feridas constituem um local ideal para o desenvolvimento das bactérias, pois sdo
grandes fontes de contaminagao.

Caso se verifique que a ferida, pustula ou queimadura que ndo apresenta um risco
para a saude do consumidor, esta tem de ser protegida com pensos estanques de cor
viva (fig. 88) (para se detetarem facilmente se cairem) e impermeaveis, para prevenir
a contaminacdo dos alimentos. Devem-se usar luvas ou dedeiras de borracha, para
impedirem a contaminac¢do dos alimentos. O facto de se utilizar luvas ndo dispensa a

lavagem cuidadosa das maos.
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Figura 88 - Os pensos para cobrir pequenos
golpes ou feridas deve ser de cor viva
e diferente da cor dos alimentos a ser

manipulados.

Estojo de primeiros socorros

Em cada unidade deverad existir pelo menos um manipulador com formacdo em
primeiros socorros, no caso de alguém se magoar ou engasgar. Em local de facil acesso
aos manipuladores, deverd existir um pequeno estojo de primeiros socorros (fig. 89). A
caixa de primeiros socorros deve possuir:

e Algodao hidréfilo;

e Agua oxigenada;

e Alcool etilico;

e Tesoura;

e Gaze esterilizada;

e Produto desinfetante;

e Dedeiras;

e Luvas esterilizadas e adequadas para produtos alimentares;

e Adesivos;

e Pensos estanques, impermeaveis e coloridos;

e Mascara naso-bucal.

e Pomada para queimaduras

e Medicamentos indicados por médicos.

Figura 89 - A caixa de primeiros socorros deve

estar colocada em local acessivel a todos.
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Segundo a legislacdo portuguesa e europeia, todos os manipuladores do sector alimentar
devem possuir formacao profissional adequada, em matéria de Higiene e Seguranca no
local de trabalho.

Cada colaborador das industrias agroalimentares deve receber formacdo, apods
recrutamento, e tantas vezes quantas as consideradas necessarias (reciclagem), para
que a higiene e a seguranca seja entendida como um modo de estar e ndo apenas como
um conjunto de regras e obrigacdes.

Deverd existir um suporte (documentagdo e registo), que comprove a realizacdo do treino/
aprendizagem; a eficdcia da mesma deve ser monitorizada, recorrendo a observacao
visual, no local de trabalho, ou elaboracdo de questionarios dirigidos aos manipuladores.
Assim, a entidade empregadora tem o dever de informar convenientemente cada
colaborador de todas as regras e instrugdes de trabalho, dando-lhe a conhecer a respetiva
documentacdo, que devera ser elaborada e organizada por técnicos habilitados.

Deve ser dada uma formacdo a todos os novos trabalhadores, a qual deve incluir: os
principios de higiene geral, as regras de higiene do pessoal, a formacao sobre a lavagem
e desinfecdo das instalagOes, equipamento e utensilios e, assim como outras noc¢des
importantes ao bom funcionamento das tarefas.

Exclui-se desta formagao, o pessoal que dispuser de qualificagao suficiente comprovada
por diploma.

Deve existir um registo de formacdo atualizado, que devera especificar o programa de
formacado, a data, a duragcdao, o nome dos participantes e respetivas assinaturas.

Deve ser prevista uma formacdo periddica
(fig. 90) para todos os trabalhadores sempre
gue haja alteragdes nas normas predefinidas
(alteracbes na aplicacdo de desinfetantes,

aquisicdo de novos equipamentos, etc.).

Figura 90 - A formacgdo periodica é essencial

para o cumprimento de todas as regras e

condutas de higiene e seqguranga.
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Seja qual for a tarefa de um manipulador de alimentos, cada trabalhador é responsavel
pelo cumprimento das regras de higiene no dia-a-dia, tornando-se co-responsavel
pela seguranca dos alimentos que manipula. E pode ser responsabilizado pelo nao

cumprimento das regras de higiene estipuladas na unidade de transformacao.
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Atividades - Exercicios

1. Ahigiene e seguranga alimentar dos alimentos que consumimos estd intimamente
ligada aos processos de preparagao dos alimentos.

Como pode ser cumprida a higiene e seguranca alimentar?

2. Opapeldomanipuladordealimentos é de extremaimportancia paraocumprimento
das normas de higiene e seguranca alimentar dos produtos manipulados.
Expligue como o manipulador pode desempenharoseu papelcomresponsabilidade

€ Compromisso.

3. O espaco destinado a preparacdo dos alimentos, sempre que a situa¢do assim o
justifique, devera ser dividido em trés zonas.

Qual a importancia desta divisdo?

4. A Contaminag¢do Cruzada é uma das principais causas de contaminagao de
alimentos.

Como podem ser prevenidas as contaminagdes cruzadas?

5. Os alimentos podem ser separados em trés grupos consoante o seu risco de
contaminagao.

Indique os grupos conforme o seu risco.

6. Os insetos sdo veiculos de transporte de bactérias e parasitas que podem
contaminar os alimentos.

Quais as diferencas entre um eletrocutor e um eletrocacador?

7. Em todos os locais onde se manipulam, confecionam, armazenam, expdem e
comercializam alimentos tem de se realizar sempre o controlo de insetos (moscas,
formigas, baratas, etc.) e de roedores, porque sdo uma fonte na transmissdo de

doengas.
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Quais as razoes de controlo de pragas?

8. A higiene do manipulador é fundamental para a seguranca alimentar.
Quais as condigdes que os manipuladores devem ter para que possam realizar

uma higiene correta?

9. As matérias-primas e produtos acabados devem ser arrumados com cuidado.
Quais as condi¢des mais adequadas de arrumacao destes produtos alimentares?
10. O lixo é um foco de contaminacao.

Indigue em que condigGes o lixo deve ser acondicionado.

11. Os produtos de limpeza e higiene sdao fundamentais.

Qual a diferencga entre detergente e desinfetante?
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2. Seguranca na Industria Agroali-
mentar

“NAO SEJA A ARVORE QUE ESCONDE A FLORESTA!”

“Todos os trabalhadores, sem distin¢do de idade, sexo, raga, cidadania, territdrio de
origem, religido, convicg¢bes politicas ou ideoldgicas, tém direito a prestagdo do trabalho
em condicbes de Higiene e Seguranga” e “direito a protegdo da saude e o dever de a

defender e promover” (Constituicdo da Republica Portuguesa).

O sucesso de uma empresa passa inevitavelmente pela qualidade das condicdes de
trabalho que proporciona aos seus colaboradores. Neste sentido, as condi¢des de
Higiene, Seguranca e Saude no Trabalho sdo a parte fundamental de qualquer programa
de prevencao de riscos, contribuindo para a:

* Motivacdo e empenho dos profissionais.

e Aumento da competitividade.

e Diminuicdo dos acidentes de trabalho e doencas profissionais.

e Reduc¢do do absentismo.

e Eficiéncia dos sistemas.

e Aumento da produtividade.

Com o objetivo de otimizar a gestao dos recursos humanos e financeiros, devera prestar-
se mais atencdo as condicdes de trabalho e reconhecer que, atualmente, a empresa
desempenha ndo s6 uma fungdo técnica e econdmica, mas também um importante papel
social. De modo a ir ao encontro deste objetivo deve proporcionar auditdrias externas
para levantamento de situacdes de risco; fazer uma andlise sistematica dos acidentes de

trabalho que ocorrem na empresa e ainda uma avaliacdo periddica de riscos.
Visita de Técnicos no Ambito da Seguranga no Trabalho - Auditoria Externa
e Verificacdo das condi¢Ges de seguranca e saude no trabalho.

e Elaboracgdo do relatério com as medidas preventivas e corretivas a implementar.
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Analise de Acidentes de Trabalho

Tratamento estatistico dos acidentes registados na empresa.
Realizacdo de relatdrios de andlise de acidentes e apresentacdo de medidas

preventivas e instrucdes de seguranca.

Avaliagao de Riscos

Analise da atividade e identificacdo de perigos associados;
Aplicagao de questionarios de consulta aos profissionais;
Avaliacdo dos perigos em software proéprio;

Prioridade dos riscos;

Elaboragao do relatdrio, instrugdes de seguranga e mapa de avaliagao de riscos.

Na avaliagdo de riscos alguns parametros a ter em atengao:

Medicao dos Parametros do Ambiente Fisico

lluminagao (Equipamento Utilizado: Luximetro);

Ruido (Equipamento Utilizado: Sondmetro e Dosimetro);

Vibragdes (Subcontratagdo a Técnicos Especializados);

Qualidade do Ar Interior (Subcontratacdo a Técnicos Especializados);

Ambiente Térmico (Equipamento Utilizado: Registadores de temperatura

ambiente).

Medidas de Autoprotecao

Verificagdo das condig¢Ges de prote¢do e prevengao contra incéndios.
Elaboracdo de um relatdério de recomendacgdes aplicaveis ao estabelecimento.
Elaboracdo das medidas de autoprotecdo adaptadas as condi¢des reais de
exploracdo de cada utilizagao-tipo e proporcionadas a sua categoria de risco,
nomeadamente:

o Registos de Segurancga.

o Procedimentos ou Plano de Prevengao.

o Procedimentos ou Plano de Emergéncia.

o Plano de Emergéncia Interno.

o Simulacros.
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2.1. Prevencdo de doencas profissionais

Conceitos Basicos

Acidente de Trabalho - E todo o acontecimento subito e anémalo que se verifique no

local e no tempo de trabalho ou no trajeto de e para o local de trabalho. Destes acidentes
podem resultar incapacidades graves, por vezes a morte ou incapacidades permanentes

nao sé para o trabalho, mas também para uma boa qualidade de vida.

Doenca Profissional - E toda a lesdo resultante da exposi¢do prolongada e repetida a
riscos profissionais, habitualmente sé percetiveis ao fim de algum tempo. Por exemplo:
e Doengas pulmonares graves - da pele, tumores ou outras intoxicagdes
provocadas por poeiras, por fumos, pela utilizagdo inadequada de certos
produtos: diluentes, colas, vernizes, pesticidas.
e Doencas resultantes da exposicdo ao ruido para além de certos limites - da
transmissdo de vibragdes ou exposicao a radiagdes (por exemplo: ultravioleta
- soldadura).
e Doencas osteo-articulares - o trabalhador ter posicdes incobmodas por tempo
prolongado, fizer movimentos repetitivos e fizer movimentagdao manual de

cargas pesadas em posi¢do incorreta.

Medidas de Prevengao
As medidas preventivas tém por objetivo prevenir, evitar situagdes de acidente. Pequenas
regras, sinalizacGes de aviso e atencdo por parte de todos os colaboradores podem
reduzir ou mesmo eliminar muitas situagdes de risco de acidente.
Medidas de prevengdo - Para evitar as lesGes profissionais, ha que respeitar algumas
regras de seguranga:
e Conhecer e utilizar corretamente as maquinas, os aparelhos, as substancias e
equipamentos postos a sua disposicao.
e Deixar no sitio adequado os dispositivos de seguranca proprios das maquinas e
das instalagdes e utiliza-los corretamente.
e Servir-se corretamente dos equipamentos de protecdo individual, que devem

ser arrumados no lugar que lhes corresponde.
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Avaliar o peso das cargas antes do transporte manual. Adotar posturas corretas.
Comunicar imediatamente a entidade patronal ou aos responsdveis, toda e
qualquer situacdo de trabalho que represente um perigo grave ou imediato
para a seguranca e salde, bem como qualquer defeito nos sistemas de

protegao.

A promocdo da saude no local de trabalho, ao proporcionar aos trabalhadores bem-

estar e saude acrescidos, tem muitas consequéncias positivas, tais como a diminuicao

da rotatividade e do absentismo, o reforco da motivacdo e o aumento da produtividade,

além de que contribui para transmitir uma melhor imagem do empregador enquanto

organizagdo positiva e que se preocupa com o bem-estar do seu pessoal.

A promocdo da saude no local de trabalho visa, geralmente, diferentes aspetos e, na

pratica, estd muitas vezes intimamente relacionada com a avaliagdo de riscos. Alguns

dos aspetos da promogao da saude no local de trabalho sdo:

Participacao dos trabalhadores no processo de melhoria da organizacdo do
trabalho.

Envolvimento ativo e consulta dos trabalhadores na melhoria do seu ambiente
de trabalho.

Todas as medidas destinadas a melhorar o bem-estar no trabalho, por exemplo
possibilidade de horario flexivel.

Abordar a questao da alimentagao saudavel no local de trabalho, facultar
informacgbes sobre alimentacdo saudavel, bem como disponibilizar pratos
sauddveis na cantina ou instalagdes para os trabalhadores prepararem as suas
proprias refeicoes.

Sensibilizacdo para os efeitos nocivos do tabaco, incluindo a oferta de
participacao gratuita em programas de cessagao tabdgica e a instauragdo da
proibicdo de fumar nas instalacées da empresa.

Promogao da saude mental, através da oferta de cursos para gestores sobre
formas de lidar com o stresse e a tensdao mental no seio das respetivas equipas,
bem como da possibilidade de aconselhamento psicoldgico andénimo para

todos os trabalhadores.
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e Exercicios e atividades fisicas, através da disponibilizagao de aulas de desporto,
do incentivo da atividade fisica, da promogao de uma cultura ativa e sauddvel
no local de trabalho.

e Vigilancia da saude, através da oferta de exames médicos, como controlo da

pressao arterial e dos niveis de colesterol e agucares no sangue.

Participacao dos trabalhadores no dominio da seguranca e da saude
A participacao dos trabalhadores é uma parte importante da gestdao da saude e da
seguranca. Os quadros de chefia ndo tém solucdes para todos os problemas relacionados
com a salde e a seguranca e, por outro lado, os trabalhadores e os seus representantes
dispdem de um conhecimento e de uma experiéncia que lhes permite saber como se
trabalha e em que medida a sua atividade os afeta. Por conseguinte, os trabalhadores e
os quadros de chefia tém de trabalhar em estreita cooperacdo na procura de solugdes
conjuntas para problemas comuns.
Os empregadores pretendem obter ajuda na identificacdo dos problemas reais e na
procura das solugdes mais adequadas, e desejam ter uma forca de trabalho motivada.
Os trabalhadores querem evitar problemas de saude provocados pelo trabalho.
Nos termos da lei, os trabalhadores tém de ser informados, instruidos, formados e
consultados em matéria de saude e seguranga. Uma participagao plena implica mais do
que a realizagdo de consultas - os trabalhadores e os seus representantes também devem
ser envolvidos nos processos decisoérios. A participa¢ao dos trabalhadores no dominio
da saude e da seguranga é um simples processo reciproco em que os empregadores e
os trabalhadores (ou os seus representantes):

e Falam entresi

e Tém confianga e respeito mutuos

e Respeitam o que todos tém a dizer

e Quvem as preocupagdes dos outros

e Discutem os problemas em tempo util

e Tomam decisGes em conjunto

e Procuram e partilham (fig. 91) opinides e informacdes
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Figura 91 - Partilha de informag¢éo entre empregadores e trabalhadores.

Os principais motivos por que os trabalhadores devem influenciar ativamente as

decisdes dos quadros de chefia incluem os seguintes:

A participagao dos trabalhadores ajuda a desenvolver formas realistas e
praticas de os proteger;

Se os trabalhadores participarem numa atividade da fase de planeamento, é
mais provavel que identifiguem problemas e as respetivas causas, ajudem a
encontrar solugdes praticas e cumpram o objetivo final;

Quando |hes é concedida a oportunidade de participar na preparagao de
sistemas de trabalho seguros, eles podem aconselhar, sugerir e solicitar
aperfeicoamentos, ajudando a desenvolver medidas para prevenir acidentes e
problemas de saude profissionais de uma forma oportuna e rentavel;

Quando sdo integrados numa fase inicial, os trabalhadores empenham-se em
encontrar uma solucao;

Em geral, a comunicagao e a motivagao aumentam.

A melhoria das condi¢cdes de salde e seguranca no trabalho é importante ndo sé
por razdes humanas, para reduzir o sofrimento e as doencas dos trabalhadores,
mas também porque assegura, no longo prazo, o éxito e a sustentabilidade das

empresas e a prosperidade das economias.
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Atividades - Exercicios

1. A Avaliacdo de Riscos permite detetar situacdes de perigo que podem causar
acidentes.

Em que consiste a Avaliacdo de Riscos? E quais os parametros a ter em conta?

2. Os locais de trabalho podem ocasionar acidentes e doencas profissionais, quando
ndo é efetuada uma avaliacdo dos riscos.

Quais as diferengas entre acidente de trabalho e doengas profissionais?

3. As medidas de prevencao podem reduzir muito os acidentes de trabalho, como as
doencas profissionais.

Quais os objetivos das Medidas de Prevengao?
4. A colaboracdo dos trabalhadores nas decisdes de chefia é importante na

identificagdo de riscos de acidentes.

Quais os motivos da colaboracdo de trabalhadores com as chefias?
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3. Principais técnicas e medidas de
Prevencao associadas aos riscos

A probabilidade de ocorrer um acidente depende da avaliagdo de riscos nos locais de

trabalho e das medidas implementadas para elimind-los ou reduzi-los.

Resultados
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Figura 92 - Pirédmide de probabilidade de ocorréncia de acidentes.

A piramide de probabilidades (fig. 92) de ocorréncia de acidentes graves mostra-nos que
guando ocorre um acidente grave, ja se verificaram dez situagdes de perda menor, trinta
acidentes ligeiros podendo envolver danos a propriedade ou equipamentos e seiscentas
situagdes de quase acidentes. Por exemplo um chdo de uma unidade de transformagao
de alimentos que ndo seja antiderrapante e que se encontre frequentemente molhado;
guando alguém cai e parte uma perna (acidente grave), ja se verificaram anteriormente
10 quedas sem danos graves (por exemplo sé nddoas negras) e 30 escorregadelas que
podem ter danos em equipamentos com perda de dias de trabalho, e 600 escorregadelas

sem quedas.
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Para esta situacao de risco de acidente as medidas a adotar podem ser:
e Substituicdo do pavimento por um antiderrapante ou;
e Utilizacdo de calcado antiderrapante por todos os funciondrios, e;

e Sinalizacdo de pavimento molhado, sempre que essa situacao se verifique.

O acidente é pois um acontecimento ndo planeado e ndo controlado no qualaacdoou a
reacao de um objeto, substancia, individuo ou radiacdo resulta num dano pessoal ou na

probabilidade de tal ocorréncia.

Os acidentes podem classificar-se:

e Acidente Mortal - morte ou perda de membros, lesGes que causam
incapacidade, etc.

e Acidentes Graves ou com incapacidade tempordria - por exemplo perna
partida, queimadura grave, etc.

e Acidentes ligeiros ou sem auséncia ao trabalho - corte de um dedo, ndédoa
negra, etc.

¢ Incidentes ou “quase acidentes” - situagdes que podem levar a acidentes
ligeiros a graves, por exemplo um chdao molhado nao sinalizado, pode levar
a um desequilibrio, a um escorregdao que deixa magoado o trabalhador ou
quebra uma perna, ou mesmo causar fraturas cranianas com consequente
morte, se o trabalhador embater violentamente numa parede ou obstaculo,

como consequéncia da queda.

Os acidentes podem causar:

e A incapacidade tempordria é a perda da capacidade para o trabalho por um
periodo limitado de tempo, apds o qual o trabalhador retorna as suas atividades
normais.

e A incapacidade parcial e permanente é a diminui¢do, por toda vida, da
capacidade fisica total para o trabalho. E o que acontece, por exemplo, quando
ocorre a perda de um dedo ou de uma vista.

e Incapacidade total e permanente é a invalidez incurdvel para o trabalho.

Neste ultimo caso, o trabalhador nao reune condi¢des para trabalhar o que
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acontece, por exemplo, se um trabalhador perde as duas vistas num acidente

do trabalho. Nos casos extremos, o acidente resulta na morte do trabalhador.

Perante situacdes de acidentes:

Acidente Mortal ou Incapacidade Permanente
Acidente Grave ou Incapacidade Temporaria

Acidente Ligeiro ou sem auséncia ao trabalho

Somente se podem tomar procedimentos curativos, no entanto em situacdes de

incidentes ou “quase acidentes”:

Podem-se tomar procedimentos preventivos, os quais acarretam menores
custos para as unidades transformadoras do que os procedimentos curativos.

Estes ultimos acarretam perdas de tempo significativas, encargos com
hospitalizagGes, indeminizagdes, seguros, entre outras despesas, para além do
trabalhador ficar impossibilitado de exercer a sua atividade profissional e ter a

sua vida pessoal normal.

Para além do custo em termos de perda de vidas e de sofrimento para os trabalhadores

e as suas familias, os acidentes afetam as empresas e a sociedade em geral. Diminuicao

dos acidentes significa também diminuigcdao das auséncias por doenga, dos custos e das

perturbacdes do processo produtivo. Além disso, permite as entidades patronais poupar

despesas de recrutamento e formacado de novo pessoal e reduzir os custos de reformas

antecipadas e de prémios de seguro.

Tipos de Acidentes

Quedas de pessoas (fig. 93)

Quedas de objetos

Marcha sobre, choque contra ou pancada por objetos
Entaladela num objeto ou entre objetos

Esforgos excessivos ou movimentos em falso
Exposicdo a, ou contacto com a corrente elétrica

Exposi¢ao a, ou contacto com substancias nocivas ou radiagbes
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e Exposicdo a, ou contacto com temperaturas extremas

e Qutras formas de acidentes ndo classificados.

Figura 93 - Pequenos objetos espalhados no chdo podem causar grandes acidentes com

consequéncias graves.

Alto risco de todos os tipos de acidentes

Muitos acidentes estdo relacionados com o equipamento do trabalho e
manutencdo de madquinas, por exemplo esmagamento por maquinaria em
movimento, inicio inesperado

Quedas em altura, acidentes que envolvem objetos em queda

Eletrocussdo, choques elétricos, queimaduras

Espagos confinados, asfixia

Explosdo, incéndio

Causas de acidentes

As causas de acidentes estdo associadas a 90% dos acidentes deverem-se a fatores

humanos e 10 % dos acidentes a causas materiais.

Como evitar o acidente?

A PREVENGAO é certamente o melhor processo de reduzir ou eliminar as possibilidades

de ocorrerem problemas de seguranga com o trabalhador.
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A prevencgado consiste na adog¢ao de um conjunto de medidas de proteg¢do, na previsao
de que a seguranca fisica do operador possa ser colocada em risco durante a realizagao
do seu trabalho.

Nestes termos, pode-se acrescentar que as medidas a tomar no dominio da higiene

industrial ndo diferem das usadas na prevengao dos acidentes de trabalho.

Como principios de prevencdo na drea da Higiene e Seguranca industrial, poderemos

apresentar os seguintes:

1. Tal como se verifica no dominio da seguranga, a prevengao mais eficaz em matéria
de higiene industrial exerce-se, também, no momento da conce¢do do edificio, das
instalagcdes e dos processos de trabalho, pois todo o melhoramento ou alteragao
posterior ja ndo terd a eficacia desejada para proteger a saude dos trabalhadores e
serd certamente muito mais dispendiosa.

2. As operagdes perigosas (as que originam a poluicdo do meio ambiente ou causam
ruido ou vibragdes) e as substancias nocivas, suscetiveis de contaminar a atmosfera
do local de trabalho, devem ser substituidas por operacées e substancias inofensivas
OU Menos nocivas.

3. Quando se torna impossivel instalar um equipamento de seguranga coletivo, é
necessario recorrer a medidas complementares de organiza¢éo do trabalho, que, em
certos casos, podem comportar a redugdo dos tempos de exposi¢ao ao risco.

4. Quando as medidas técnicas coletivas e as medidas administrativas ndo sao suficientes
para reduzir a exposicdo a um nivel aceitdvel, devera fornecer-se aos trabalhadores
um equipamento de protegdo individual (EPI) apropriado.

5. Salvo casos excecionais ou especificos de trabalho, ndo deve considerar-se o
equipamento de protecdo individual como o método de seguranca fundamental, ndo
s6 por razdes fisiolégicas mas também por principio, porque o trabalhador pode, por
diversas razdes, deixar de utilizar o seu equipamento. A utilizagdo de protegdes (fig.
94) em maquinas de risco de acidente é

fundamental.

Figura 94 - A ndo utilizacGo da prote¢do
individual de algumas mdquinas pode levar

a acidentes como este.
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“A Seguranga é um direito de cada um e a Preveng¢ao é um dever de todos.”

Com a reducdo dos acidentes poderdo ser eliminados problemas que afetam o homem
e a producao.
Para que isso aconteca, é necessario que tanto os empresdrios (qQue tém por obrigagdo
fornecer um local de trabalho com boas condi¢cdes de seguranca e higiene, maquinaria
segura e equipamentos adequados) como os trabalhadores (aos quais cabe a
responsabilidade de desempenhar o seu dever com menor perigo possivel para si e
para os companheiros) estejam comprometidos com uma mentalidade de Prevencdo de
Acidentes.
Prevenir quer dizer :
“..ver antecipadamente; chegar antes do acidente; tomar todas as providéncias para
gue o acidente ndo tenha possibilidade de ocorrer...”
Os Requisitos de seguranga de uma maquina podem ser identificados, nomeadamente o
que diz respeito ao seu acionamento a partir de Comandos:
e Devem estar visiveis e acessiveis a partir do posto de trabalho normal
e Devem estar devidamente identificados em portugués ou entdo por simbolos
e O COMANDO DE ARRANQUE: a maquina sé entra em funcionamento quando se
aciona este comando, ndo devendo arrancar sozinho quando volta a corrente
e O COMANDO DE PARAGEM: deve sempre sobrepor-se ao comando de arranque
e STOP DE EMERGENCIA: corta a energia, pode ter um aspeto de barra botdo ou

cabo.

Dispositivos de Protegao Coletiva
e Protetores Fixos: os mais vulgarmente utilizados sdo as guardas. S3o estruturas
metdlicas aparafusadas a estrutura da maquina e devem impedir o acesso aos
6rgdos de transmissdo. O acesso sO para acées de manutencao.
* Protetores Mdveis: neste caso as guardas sdo fixadas a estrutura por
dobradicas ou calhas o que as torna amoviveis. A abertura da prote¢do deve
levar a paragem automatica do “movimento perigoso”, (pode-se recorrer a um

sistema de encravamento elétrico).
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e Comando Bi-manual: para uma determinada operacdo, em vez de uma sé
betoneira existem duas que devem ser pressionadas em simultaneo. Isto
obriga a que o trabalhador mantenha as duas maos ocupadas evitando cortes
e esmagamentos (Guilhotinas, Prensas)

e Barreiras Oticas: Dispositivo constituido por duas “colunas”, uma emissora
e a outra recetora, entre elas existe uma “cortina” de raios infravermelhos

(fig. 95). Quando alguém ou algum objeto atravessa esta “cortina” surge uma

interrupgdo de sinal que leva @ paragem

de movimentos mecanicos perigosos.

e
h 1!
[k

© -
_— . 8

Figura 95 - Um sensor de aproximagdo com
raios infravermelhos quando os raios sGo

interrompidos e a mdquina deixa de funcionar.

e Distancias de seguranga: Define-se distancia de seguranga, a distancia
necessaria que impeca que os membros superiores alcancem zonas perigosas

do equipamento.

Naindustria de transformacdo agroalimentar existem muitas maquinas de corte e mistura
gue podem com muita facilidade cortar uma ou arrancar (fig. 96) um braco se ndo forem

cumpridas medidas preventivas de seguranga, como as anteriormente mencionadas.

Figura 96 - As amassadeiras para
massas de padaria possuem grelhas
de protegdo que quando séo
levantadas o funcionamento para,
caso contrdrio o movimento das pds

pode arrancar um bracgo.
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REDUCAO DOS RISCOS DE ACIDENTE
Como ja vimos, os acidentes s3ao evitados com a aplicagdo de medidas especificas
de seguranca, selecionadas de forma a estabelecer maior eficacia na prevencdo da

seguranca.

As prioridades sao:

e FEliminagdo do risco: significa torna-lo definitivamente inexistente (exemplo:
uma escada com piso escorregadio apresenta um sério risco de acidente. Esse
risco podera ser eliminado com um piso antiderrapante).

e Neutralizagdo do risco: o risco existe, mas estd controlado. Esta opgdo
é utilizada na impossibilidade temporaria ou definitiva da eliminagao de
um risco (por exemplo: as partes méveis de uma maquina como polias,
engrenagens, correias etc. - devem ser neutralizadas com anteparos
de protegdo, uma vez que essas peg¢as das maquinas ndao podem ser
simplesmente eliminadas (por exemplo: pas de amassadeira industrial de
massas para pao ou bolos).

e Sinalizagdo do risco: é a medida que deve ser tomada quando nado for possivel
eliminar ou isolar o risco (por exemplo: maquinas em manutencdo devem ser
sinalizadas com placas de adverténcia; locais onde é proibido fumar devem ser

devidamente sinalizados).

Quando ndo for possivel adotar medidas de seguranca de ordem geral, para garantir
a protegdo contra os riscos de acidentes e doengas profissionais, devem-se utilizar
os equipamentos de protecao individual, conhecidos pela sigla EPI. S3o considerados
equipamentos de protecao individual, todos os dispositivos de uso pessoal destinados a
proteger a integridade fisica e a saude do trabalhador.

Os EPIs (fig. 97) ndo evitam os acidentes, como acontece de forma eficaz com a protegao

coletiva. Apenas diminuem ou evitam lesdes que podem decorrer de acidentes.
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Figura 97 - Vidrios EPIs para vdrias utilizacoes.

Existem EPIs para protecdo de praticamente todas as partes do corpo. Veja alguns

exemplos:

Cabega e crdnio: capacete de seguranca contra impactos, perfuracdes, acao
dos agentes meteoroldgicos etc.

Olhos: 6culos contra impactos, que evita a cegueira total ou parcial e a
conjuntivite. E utilizado em trabalhos onde existe o risco de impacto de
estilhacos e limalhas, ou projecdao de poeiras.

Vias respiratorias: protetor respiratdrio, que previne problemas pulmonares
e das vias respiratdrias, e deve ser utilizado em ambientes com poeiras, gases,
vapores ou fumos nocivos.

Face: mascara de solda, que protege contra impactos de particulas, respingos
de produtos quimicos, radiacdo (infravermelha e ultravioleta) e ofuscamento.
Ouvidos: Auriculares, que previnem a surdez, o cansago, a irritacdo e
outros problemas psicoldgicos. Devem ser usados sempre que o ambiente
apresentar niveis de ruido superiores aos aceitdveis, de acordo com a norma

regulamentadora.

106 | CURSO TECNICO DE PRODUGAO AGRARIA




Manual do Aluno

e Mados e bragos: luvas que evitam problemas de pele, choque elétrico,
gueimaduras, cortes e raspdes e devem ser usadas em trabalhos com solda
elétrica, produtos quimicos, materiais cortantes, dsperos, pesados e quentes.

e Pernas e pés: botas de borracha, que proporcionam isolamento contra
eletricidade e humidade. Devem ser utilizadas em ambientes humidos e em
trabalhos que exigem contacto com produtos quimicos.

e Tronco: vestuario adequado a cada atividade profissional, como aventais de
borracha ou couro, que protegem de impactos, gotas de produtos quimicos,

choque elétrico, queimaduras e cortes.

As empresas devem fornecer os EPIs gratuitamente aos trabalhadores que deles
necessitarem. A lei estabelece também que é obrigacdo dos empregados usar os
equipamentos de protec¢ado individual onde houver risco, assim como os demais meios

destinados a sua segurancga.

SINALIZACAO DE SEGURANCA

No interior e exterior das instalagdes da Empresa, devem existir formas de aviso
e informacdo rdpida, que possam auxiliar os elementos da Empresa a atuar em
conformidade com os procedimentos de seguranga. Com este objetivo, existe m conjunto
de simbolos e sinais especificamente criados para garantir a facil compreensao dos riscos
ou dos procedimentos a cumprir nas diversas situacdes laborais que podem ocorrer no
interior de uma empresa ou em lugares publicos. Em seguida dao-se alguns exemplos do
tipo de sinalizagdo existente e a ser aplicada nas unidades de transformagdo sempre que

as situacdes assim o justifiquem.

Sinais de Perigo

Os sinais de perigo (fig. 98) indicam situacdes de risco potencial de acordo com o
pictograma inserido no sinal. S3o utilizados em instalagao, acessos, aparelhos, instrugdes
e procedimentos, etc.. Tém forma triangular, o contorno e pictograma a preto e o fundo

amarelo.
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Figura 98 - Alguns sinais de perigo.

Sinais de Proibicao
Os sinais de perigo (fig. 99) indicam comportamentos proibidos de acordo com o
pictograma inserido no sinal. Sdo utilizados em instalacdo, acessos, aparelhos, instrucdes

e procedimentos, etc.. Tém forma circular, o contorno vermelho, pictograma a preto e o

fundo branco.
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Figura 99 - Alguns sinais de proibigdo.

Sinais de Obrigacao

Os sinais de obrigacdo (fig. 100) indicam comportamentos obrigatdrios de acordo com o
pictograma inserido no sinal. S3o utilizados em instalacdo, acessos, aparelhos, instrugdes
e procedimentos, etc.. Tém forma circular, fundo azul e pictograma a branco. Facilitam o

cumprimento de obrigacdes por os pictogramas facilitam a interpretacao da obrigacao.
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Figura 100 - Sinais de obrigagdo.

Sinais de Emergéncia

Os sinais de emergéncia (fig. 101) fornecem informacdes de salvamento de acordo com
o pictograma inserido no sinal. S3o utilizados em instala¢do, acessos e equipamentos,
etc.. Tém forma retangular, fundo verde e pictograma a branco. Facilitam a localizagao de
recursos de salvamento como escadas, saidas de emergéncia, mangueiras de extingdo
de incéndios, extintores, telefone de emergéncia.

Estes sinais podem ter fundo vermelho no caso de sinalizagdo de emergéncia contra

incéndios (fig. 102).
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Figura 102 - Sinais de emergéncia e de emergéncia contra incéndios.
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3.1. Postos de trabalho: Espaco, lluminagéo, Ventilagéo

Um qualquer posto de trabalho representa o ponto onde se juntam os diversos meios de
produgao (Homem, Maquina, Energia, Matéria-prima, etc.) que irdo dar origem a uma
operacdo de transformacao, dai resultando um produto ou um servico.

O posto de trabalho é a unidade elementar de um processo produtivo, da sequéncia de
trabalho ou da prépria organizagdo, pois, regra geral, corresponde a cada individuo e
a respetiva tarefa. E constituido pelo Homem e pelos instrumentos e meios auxiliares

indispensdveis a realizagdo da tarefa.

Aplicagao dos principios de Ergonomia

A aplicagdo de alguns principios da Ergonomia permite uma organiza¢do do posto
de trabalho mais racional e mais de acordo com as necessidades dos trabalhadores
no sentido de se conseguirem melhores niveis de desempenho por parte destes e
consequentemente uma melhor rentabilizagdo dos investimentos em maquinas e

equipamentos. Vamos ter especial aten¢do aos seguintes aspetos:

Layout do Posto de Trabalho
O posto de trabalho designa a unidade primaria ou elementar de toda organizagdo. O
estudo do layout do posto de trabalho visa 0 aumento da produtividade e o conforto e

satisfacao do executante.

Um posto de trabalho corretamente implantado permite obter importantes vantagens
nos seguintes aspetos:

1. Melhoria do modo operatério da tarefa no posto, quanto a rapidez, comodidade,
forma e simplicidade dos movimentos e as condig¢des de higiene (iluminacdo, ruido) e de

seguranga do trabalho.
2. Simplificacdo dos modos operatdrios, que se traduz no aumento da eficiéncia dos

executantes e nos resultados positivos dos fatores psicossociais: motivagao, confianga

na politica adotada na organizagao, incentivos salariais etc.
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3. Condi¢des mais favordveis para o manuseamento das ferramentas e dos meios
auxiliares, para a movimentagao dos materiais (abastecimento e retirada do posto), para

a operacdo das maquinas, em consequéncia do conveniente arranjo fisico do posto.

4. Instrugdes de montagem de protdtipos: maquetas de postos ou “simuladores”.

5. Readaptacdo ao trabalho dos portadores de deficiéncias fisicas, congénitas ou

adquiridas por enfermidades e acidentes.

Regras basicas de elaboracio de layout

O arranjo fisico (layout) da drea de trabalho consiste na disposi¢cdo das ferramentas e
do proprio local e na forma mais vantajosas de utilizar o posto, de modo a possibilitar
ao executante condi¢cOes de trabalho favordveis a comodidade, rapidez, facilidade e a
menor fadiga. Ou seja, o arranjo do posto deve facilitar a aplicagdo dos “principios da
economia dos movimentos”, quanto a melhor utilizacdo das caracteristicas do corpo
humano.

O arranjo fisico no posto dos materiais a elaborar e das ferramentas a utilizar adota
a disposicao e distancias do operador que lhe proporcionem a simplicidade dos
movimentos e as condi¢des mais favoraveis ao trabalho.

De um modo geral, o termo layout traduz-se por projeto, esbogo, implantagao, arranjo
fisico. Quando falamos de layout, podemos referir-nos ao layout da fabrica (fig. 103), ao
layout do escritério, ao layout do posto de trabalho. Em todas estas situa¢des este termo
significa a disposi¢ao de mdaquinas, equipamentos e ferramentas de tal modo que a sua
utilizacdo pelo homem, no sentido da tarefa, se torne mais rapida, mais eficiente, mais

econdmica, menos perigosa e menos fatigante.

Figura 103 -
Exemplo de layout
de uma unidade de
transformacgdo de

carne.
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Ainadequacdo do layout é um dos pontos mais criticos das pequenas e médias empresas.
A utilizagcdao desordenada do espago acarreta vdrias perdas, como o excessivo tempo
gasto no transporte dos materiais em processamento, a formacao de filas de espera na
entrada de maquinas, a falta de espaco para armazenamento, e grande quantidade de
material em Stock.

E impossivel identificar teoricamente de forma definitiva qual a melhor implementacdo
dos equipamentos e das pessoas de modo a maximizar a producao, para que haja um
minimo de tempos improdutivos. E isto porque as empresas sao diferentes e trabalham
em instalacdes diferentes. Frequentemente, as instalagdes estavam adaptadas a um
outro volume de producdo e possuiam equipamentos diferentes.

A medida que a empresa se adapta a novos desafios, assiste-se a uma variagdo
na quantidade de unidades produzidas, a uma reconversdo e nova disposicdo dos
equipamentos. Mas as instalagdes mantém-se. Porisso, o custo derivado da inadequacao
do local a produgdao aumenta.

O que é importante é entender que ha sempre melhorias a efetuar, que podem valer
varios milhares de ddlares em poupancas. Por vezes, a simples alteracao do local onde
esta situado um equipamento ou o armazém de pegas, pode ser o suficiente para

melhorar substancialmente a produtividade.

Assim, para proceder ao estudo de um layout novo ou para melhorar a implementagao
do existente, é necessario observar alguns procedimentos:
1. Fazer um levantamento exaustivo de todas as tarefas e sub-tarefas mesmo as
mais pequenas, com as respetivas duragoes;
2. Fazer um mapa das deslocacdes no interior da zona de producao;
3. Envolver todos os que trabalham diretamente para incluir as suas opinides;
4. Redesenhar varias vezes a implementagdo até encontrar a melhor possivel;
5. Efetuar as mudancas necessdrias o mais depressa possivel, fora das horas de
laboragao;

6. Avaliar as melhorias, medindo os novos tempos.

O layout da fabrica deve pois, ser elaborado tendo em conta algumas regras que ndo

devem ser esquecidas:
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1. A implementac¢do dos equipamentos deve permitir um fluxo coerente dos produtos
em processo de fabricagdo; deve-se assim:
a. Evitar que um produto se desloque para a frente e para tras;
b. Evitar “cruzamentos” ao longo do processo;
c. Agrupar as maquinas e equipamentos por processo;
d. Agrupar sectores que realizem trabalhos similares;
e. Criar areas de circulacdo com dimensdes adequadas a finalidade e ao trafego
previsto.
2. Todas as movimentacGes internas devem acrescentar valor ao produto em fase de
fabricacdo.
3. Colocar os equipamentos ruidosos, o mais afastado possivel das areas de ocupagao

humana e utilizar equipamentos de maiores dimensdes como ecras de prote¢ao, acustica.

Areas de trabalho

A area normal de trabalho (fig. 104) deve permitir que os movimentos Uteis sejam mais
rdpidos, mais precisos, mais cobmodos e menos fatigantes. Esta drea é determinada
através do tragado obtido por um operador, LIMFTE

pOS BRAGOD
de frente para o posto, ao descrever duas

semicircunferéncias com a ponta do dedo

|
médio de ambas as mados, ao fazer girar g LiMiPE Dos

F

ol

AN
os antebracos em torno do cotovelo que - TE]
I
permanece fixo.
]
i e

Figura 104 - Area de trabalho plano vertical

- movimentagdo dos bragos.

¥ 78 .

Outras duas semicircunferéncias maiores sdo obtidas nas mesmas condi¢cdes, mas
fazendo girar os bragos distendidos em torno do ombro e permanecendo este e o tronco
imodveis. As duas dreas normais de trabalho, a direita e a esquerda, sobrepdem-se

conforme um triangulo curvilineo, onde é mais facil e cdmodo executar o trabalho.
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Figura 105 - Areas de trabalho no plano horizontal: normal e méxima.

Projetada no espaco, esta noc¢do de zona de trabalho, resulta o volume de trabalho com
esferas normais e esferas maximas de trabalho.

Os movimentos adequados ou vantajosos resultam da eliminacdo dos esforcos inuteis e
do emprego dos movimentos da categoria mais baixa possivel, ou os realizados nas 12 e
22 zonas (fig. 105).

A possibilidade do emprego desses movimentos depende, muitas vezes, da utilizacdo
de montagens ou mecanismos auxiliares e de acessérios mecanicos, cuidadosamente
concebidos e adaptados a pratica.

A drea normal dai resultante, no plano horizontal, proporciona maior comodidade
e rapidez para os movimentos das maos. Esse modelo é aconselhado também para a
forma dos painéis verticais destinados ao suporte dos botdes e teclas e alavancas de
comando e controlo.

Nessas areas de trabalho sdo colocadas as ferramentas e os materiais, estes em
recipientes adequados com arrumacao circular e o mais proximo possivel do operador,
para permitir a este 0s movimentos mais simples e mais rapidos e o grau de atencao
mais favoravel.

Quando é necessario que as duas maos trabalhem na mesma diregao, os arranjos devem
ser feitos de modo que permitam a realizacdo dos movimentos em frente e bem préoximo

do operador. Nestas condi¢des, manifesta-se menor fadiga do que se tais movimentos
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fossem realizados para a esquerda ou para a direita. Isso, porque o corpo pode mais
facilmente contrabalangar um movimento dessa natureza.

Umarranjodo posto convenientemente projetado, quefixa os locais paraoscomponentes,
os meios auxiliares e as ferramentas e oferece facilidades para o abastecimento e a
retirada dos materiais elaborados, constitui fator importante para facilitar a execugao

dos movimentos e para promover a eficiéncia do trabalho.

Plano de trabalho

Quer se trate de mesa, maquina ou bancada, o plano de trabalho deve oferecer forma,
area, altura e outras caracteristicas, levando em considera¢do que os postos sao ocupados
por executantes do trabalho com diferentes estaturas. Assim, é necessario enquadra-los
nas condicdes e dados antropométricos que correspondem ao tipo médio de cadaum e
de ambos os sexos.

Quanto a altura do plano de trabalho, é necessario ter em conta, para além da altura
do operador, a caracteristica do trabalho: um trabalho de precisdo exige um plano de
trabalho mais alto do que um trabalho pesado.

As alturas (fig. 106) desse plano, para o homem e para a mulher, encontram-se no

esquema da figura seguinte:

Alura o
coloven

i

I
{ 105¢m Homers
It'?g'u_rr' Myiharag)

00 110
(&5 100

L

Trahalto de precsag Trabaihg Ieye L 1abaihe pecadh

Figura 106 - Alturas adequadas para o tipo de trabalho a desenvolver.
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Alinha de referéncia é a altura dos cotovelos acima do solo que é, em média 105 cm para
os homens e 98 cm para as mulheres.
A altura do assento (fig. 107) deve ficar entre 61 e 75 centimetros e proporcionar

conforto, evitando a fadiga estatica.

Figura 107 - Altura de assento adequada.

Cadeiras e apoios

A cadeira deve oferecer ao corpo numerosos pontos de apoio, logo:
e Asuperficie de apoio do assento deve ser grande;
e Aaltura do assento deve ser regulavel
e 0O assento deve ser macio mas ndao mole

e O bordo da frente do assento deve ser arredondado;
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e O nivel do assento deve ser reguldvel de acordo com o nivel da mesa
e A curvatura do espaldar deve adaptar-se as costas;

e Os bordos do espaldar devem ser inclinados

e A haste do espaldar deve ser semi-flexivel

e O espaldar deve poder rodar horizontalmente

e Os pés da cadeira devem ocupar pouco espago

Figura 108 - Alturas indicadas para assento e apoio de pés.

O apoio para os pés (fig.108) deve ser estavel, possuir grande superficie de suporte e
permitir varias posicdes:

e Ter altura regulavel;

e Ter a altura regulada de acordo com a cadeira;

e Fazer um angulo reto, aproximadamente, com a perna.

Apoios na posicao de pé
Em alguns locais de trabalho, por manifesta impossibilidade de se sentarem, as pessoas
ainda passam muito tempo de pé. Nesta posicao:

e Acirculagdao sanguinea nas pernas é reduzida,

e Todo o corpo repousa numa superficie demasiado pequena (os pés),

e A conservacao do equilibrio origina tensdo muscular constante;

¢ Diminui a habilidade manual.

Por isso é necessario:

a) Facilitar o uso alternado das posi¢es sentado e de pé
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b) Favorecer a mudanca das posicdes de pé (fig. 109), usando um pavimento eldstico,
por exemplo uma grade, que permita alternar os pontos da pressao que se exerce sobre
o pé.

c) Favorecer posi¢Ges descontraidas, dispondo os comandos
ao alcance da mdo, no campo de visao a uma distancia
conveniente dos olhos (aproximadamente 50 cm); instalar
prote¢Ges para suprir os esfor¢os que ocorrem ao tentar

evitar partes perigosas ou sujas.

Figura 109 - Banco flexivel de apoio.

Mesas e bancadas

Os tampos das mesas ou bancadas de trabalho, ou secretdrias ndo devem ser
excessivamente grandes a ponto de haver zonas que, uma pessoa sentada numa cadeira,
dificilmente atinge, ou tdo pequenos que ndo permitam a uma pessoa trabalhar a
vontade.

As medidas maximas aconselhadas sdao aproximadamente 75 a 80 x 190 a 195 cm. Estas
dimensdes permitem a qualquer pessoa normal alcancgar, sem esforco, um documento
de formato A4 (fig. 110) em qualquer ponto da mesa.

As medidas minimas ndo devem ser inferiores a 60 x 75 cm. Estas medidas permitem a

qualquer pessoa trabalhar a vontade sobre um documento de formato A4.

Figura 110 - Esquema de trabalho sobre bancada.

120 | CURSO TECNICO DE PRODUCAO AGRARIA




Manual do Aluno

Portas, tetos, corredores e estantes
As portas, como local de passagem que sdao, devem permitir uma perfeita mobilidade
das pessoas.
Apresentamos, a seguir, as medidas minimas a que devem obedecer as portas nos locais
de trabalho:

Altura =200 cm

Largura - para uma pessoa = 80 a 85 cm; para duas pessoas = 135 a 140 cm

Espaco livre em frente a porta = 180 cm.

Os tetos devem situar-se a uma altura tal que permitam a circulacdo e a permanéncia
da pessoa no local sem constrangimentos. Assim, devem respeitar as seguintes medidas
minimas:

Altura livre de obstaculos para um operador em pé = 200 cm

Altura livre de obstaculos para um operador sentado (a partir da base do assento)

=100 cm.

Os corredores existem para fazer a ligagdo entre as diferentes areas. Devem, por
isso, facilitar a circulacdo das pessoas (fig. 111) e ndo ser mais ponto de conflito ou
“engarrafamento”. Para tal aconselha-se que obedecam as seguintes dimensdes:
Passagem para 2 pessoas - Minimo = 110 cm, aconselhdvel = 135 cm.
Passagem para 3 pessoas - Minimo = 150 cm, aconselhdvel = 185 cm.

Corredor com portas: Espaco livre - Minimo = 60 cm, aconselhavel = 70 cm.

Figura 111 - Espacos de circulagdo de cargas e pessoas bem dimensionados.
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As estantes s3o, normalmente, utilizadas para arrumar objetos em altura. E portanto
necessario ter em conta, por um lado a altura mdaxima, para que ndo seja necessario
recorrer, sistematicamente, a escadotes ou afins, por outro, o espagamento entre

estantes de modo a que fique facilitada a mobilidade da pessoa.

Outros aspetos

1 - Visibilidade e atencdo do operador: a concentracdo da consciéncia em um ou mais
objetos que o operador no posto deve manusear requer da sua parte esforgo de reflexao
e de percecao dos sentidos.

O arranjo conveniente dos materiais e das ferramentas facilita a atencdao e os movimentos
habituais na realiza¢dao da tarefa, bem como é fundamental para o operador manusear
os objetos nas areas de visdo mais favoraveis.

O campo visual, para favorecer a visibilidade do trabalho e dos objetos a manejar
ou inspecionar, como a experiéncia tem demonstrado, depende muito do grau de
iluminacdo do posto e das cores circundantes. Um dos fatores para poupar energia e
tempo na execucgao do trabalho refere-se a limitagcdo da amplitude do campo visual ou
dos movimentos dos olhos.

A visdo geral da tarefa pelo operador, no plano horizontal do posto, estd restrita a
amplitude angular de 60 graus, cujo vértice esta situado no centro do seu corpo. A
acuidade visual correta corresponde, nas mesmas condigdes, a amplitude de cerca de
22 graus.

2 - Posicdao e forma dos comandos (alavancas, volantes, botdes, teclas, cabos) devem
permitir a redu¢ao do esfor¢o muscular, o aumento da comodidade e a adaptagao das

cargas aos musculos solicitados pelo trabalho, e evitar o movimento de procurar.

A ILUMINACAO

A produtividade aumenta a medida que melhoram as condi¢des de iluminacdo do
local de trabalho. A qualidade dos produtos estd, de igual forma, relacionada com a
adequabilidade da luz.

Desde ha muito que é possivel encontrar em publicacdes especializadas recomendacoes
sobre o melhor tipo de ilumina¢do conforme os locais e as tarefas a executar, e sobre os

perigos de superficies refletoras (em especial no caso de circulagao em estrada). Mas,
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sempre que possivel deve tirar-se o maior partido da iluminagdo natural, que para além
de ser gratuita nao causa problemas ambientais.

Quando for necessario recorrer a iluminacdo artificial convém ter o cuidado de adaptar
a iluminagdo ao género de trabalho.

Assim, quanto a natureza do trabalho, consideramos:

a) Trabalho de extrema minucia (fig. 112) e contraste muito pequeno com esforco muito
prolongado

Tipo de iluminagdo: iluminagdo particular para cada posto

Nivel de iluminagdo: mais de 1200 lux

Figura 112 - Trabalho de minducia, luz direta por cima do

posto de trabalho.

b) Trabalho de grande mindcia (fig. 113) e pequeno contraste; esforgo prolongado

Tipo de iluminacdo: iluminacdo particular para cada posto

Nivel de iluminagdo: 1200 a 600 lux [\?

Figura 113 - Trabalho de grande mindcia, projetor sobre o
'; A
posto de trabalho.

o

c¢) Trabalho de pormenores finos (fig. 114) com algum contraste; esfor¢o prolongado

(Trabalho de escritério, leitura, sala de desenho)

Tipo de iluminacdo: iluminagdo localizada; lampada no teto W
diretamente por cima da cabeca : P

Nivel de iluminagdo: 600 a 240 lux ;D: Gr)
Figura 114 - Trabalho de pormenores e esfor¢o prolongado, 5 ﬁ'g‘n

projetor localizado.

d) Trabalho de pormenores finos ou médios com bastante contraste; esforco nao

prolongado (corredores, lavabos, refeitérios)
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Tipo de iluminacdo: iluminagao geral

Nivel de iluminagdo: 240 a 60 lux.

Nota Informativa:
1 lux = 1 lumen / m? = medida de ilumina¢do duma superficie. A medida dos niveis de

iluminagdo faz-se por meio de luximetros.

As fontes de iluminacdo devem ser dispostas de modo, a evitar os contrastes violentos
entre o campo de observacao e a periferia e a evitar o ofuscamento direto e o ofuscamento
indireto.

Deve-se também evitar desperdicios de luz, nomeadamente mantendo uma iluminacao
constante e limpando as fontes luminosas de uma a quatro vezes por ano (em fungdo da

sua exposicao as poeiras).

Cores

E inquestionavel o efeito psicoldgico que as cores dos equipamentos e do ambiente
envolvente causam as pessoas. Além disso, elas sdo meios auxiliares na criacdo de efeitos
de ilusdo de odtica que, as vezes, sdo necessarios, em decorréncia de alguma disfuncao
estrutural do local.

As cores frias, como branco, creme, tonalidades claras do azul, do verde e de cinza, sdo
as mais aconselhadas.

Existem cores estipuladas para identificagao de situagdes de alerta:

Vermelho - alarme - Usada para distinguir e indicar perigo (caixa de alarme, extintores
etc.)

Laranja- perigo térmico - Identifica partes moveis e perigos de maquinas e equipamentos.
Amarelo - perigo mecénico - E a cor usada no sentido de perigo para indicar cuidado
(parte baixa de escadas portateis, corrimdo, pegas cortantes, etc.).

Verde - socorro e salvamento - Caracteriza seguranga, identificando caixas de
equipamentos de socorro de urgéncia, boletins, avisos de seguranca etc.

Azul - aviso, indicagdo - Indica cuidado, exemplificando: elevadores, entradas de caixas

subterraneas, tanques, tomos, caldeiras etc.
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Branco - Usado para assinalar passadigos e corredores de circulagdo por meio de faixas etc.
Preto - Identifica coletores de residuos. Usado também para substituir o branco, quando
as condigdes locais exigirem.

As maquinas devem ser pintadas com cores claras, de fator de reflexao de cerca de 50%:

amarelo, verde-claro, cinzento claro, azul claro, beges diversos, etc.

VENTILACAO E TEMPERATURA

A ventilagdo é, sem duvida, outro importante fator ligado a produtividade humana. A
ventilacdo adequada pode ser obtida de duas formas, a ventilacdo natural e a artificial.
A ventilacdo natural é obtida pela instalacdo de janelas e aberturas que possibilitem
a circulagdo de ar. As vezes nio ha possibilidade de ventilagdo natural e a circulagdo
de ar é insuficiente para proporcionar uma sensacao agraddavel. Poderdo existir alguns
inconvenientes, como poeira, ruidos externos e frequentes periodos de chuva, que
venham a desaconselhar a ventilagdo natural.

A ventilacdo artificial é obtida por meios mecéanicos, os mais comuns sdo os ventiladores,
os circuladores de ar, os compressores e os condicionadores de ar. A ventila¢do artificial
torna-se necessaria quando se utilizam, na empresa, maquinas ou computadores que
exijam uma certa preparacao do ar em nivel de humidade, pureza e temperatura.

Em relagdo a temperatura, sabemos que tantos os homens como as maquinas
sdo sensiveis aos seus efeitos (fig. 115). Ha estudos que associam a temperatura a
produtividade humana.

Alguns autores indicam que para se atingir o maximo de rendimento humano, as temperatu-
ras devem ser entre 18° e 20°C para trabalhos muito ativos e entre 20° e 22°C para trabalhos

de escritorio.

Figura 115 - Salas de desmancha
de carcagas tem temperaturas
baixas pelo que os trabalhadores
devem ter equipamento de
proteg¢do individual adequado a

baixas temperaturas.
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3.2. Organizacdo do Trabalho

“Se nao planear corretamente o caminho para chegar ao seu destino, nunca

sabera quanto tempo precisa para o atingir!”

Os niveis de pressao e exigéncia no exercicio das nossas atividades profissionais sdo hoje
consideravelmente maiores, sendo-nos requerido que fagamos cada vez mais e melhor
e, se possivel, em menos tempo.

A resposta parece incontorndvel, como realizar tantas tarefas em tao pouco tempo?

A necessidade de organizar de um modo coerente as tarefas a realizar e dar prioridade
ao que realmente é importante serd um ponto de partida para a organizacao do trabalho.
Dai necessita de selecionar de forma equilibrada as tarefas qualitativas - as que requerem
tempo para a reflexdo - e as quantitativas - as que tém de ser feitas em grande quantidade
e num curto espaco de tempo; separando criteriosamente as atividades urgentes das
importantes.

Nos tempos que correm, o amadorismo e o bom senso ja ndo sao, a maior parte das
vezes, suficientes para ultrapassar as iniUmeras dificuldades com que nos deparamos.
Assim ficar na posse de um conjunto de competéncias técnicas e a utilizagdo de
“ferramentas” praticas de trabalho sdo, cada vez mais, condi¢des imprescindiveis para o
éxito de desempenho de qualquer cargo.

Analisar o modo como organizamos o0 nosso tempo serd um ponto de partida para avaliar

a forma como aproveitamos o nosso tempo.

O questionario de autodiagndstico seguinte permite fazer esta avaliagao:

Frequente- | As
GERE BEM O SEU TEMPQO? Raramente
mente Vezes

1. Costuma tratar um assunto de cada vez?

2. Inicia e termina habitualmente os projetos dentro

do prazo?

3. As pessoas sabem qual é o melhor hordério para

o procurar?
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4. Faz, a cada dia, alguma coisa que o deixe mais

proximo de seus objetivos de longo prazo?

5. Quando é interrompido, consegue retornar ao

seu trabalho sem perder o impeto?

6. Lida de modo eficaz com interlocutores

demorados?

7. Concentra-se na prevencao dos problemas em

vez de na sua solugao, apds estes acontecerem?

8. Planeia as suas tarefas de forma a cumprir,
com alguma folga (sem pressdo), os prazos

estabelecidos?

9. E pontual no trabalho, nas reunides e em outros

eventos?

10. Sabe delegar bem?

11. Prepara diariamente uma lista com as coisas a

fazer?

12. Costuma realizar todas as coisas que prevé na

sua “lista de coisas a fazer”?

13. Atualiza, por escrito, os seus objetivos

profissionais e pessoais?

14. O seu local de trabalho esta limpo e organizado?

15. Pode encontrar facilmente o que procura nos

seus arquivos?

Subtotal

Total

X4

X2

X0

Corregao e interpretacao dos resultados

Multiplique por 4 o somatdrio das repostas que assinalou na coluna “Frequentemente”

e por 2 as posicionadas na coluna “As vezes”.
N3o atribua pontos as respostas “Raramente”.
Se obteve uma pontuacao final entre:

49-60 - Administra bem o seu tempo.

37-48 - Administra bem parte do seu tempo. No entanto, precisa ser mais

consistente nas estratégias para poupar tempo. Deve utilizar novas técnicas!
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25-36 - E com muita frequéncia uma vitima do tempo.

13-24 - Estd perto de perder o controlo. Provavelmente, é muito desorganizado
para aproveitar os bons momentos. Um plano de administracdo do tempo voltado
para prioridades é necessario ja!

0-12 - Estd sobrecarregado, disperso, frustrado e provavelmente sob muito

stresse. Coloque em pratica as técnicas deste manual.

Ap0s ter respondido e analisado o seu perfil, verifique, por favor, se alguns dos sintomas

apresentados em seguida se aplicam a sua situacdo pessoal ou profissional e, se sim, quais.

Sinais de uma incorreta gestao do tempo
e Interrupgdes telefdnicas constantes
e Reunides excessivas e inconclusivas
e Visitas “casuais” sistematicas
e Interrupcoes frequentes para atender “urgéncias”
e Auséncia de um plano didrio com objetivos e prioridades
e Delegacdo ineficaz / excessivo envolvimento em detalhes
e (Cdlculos irrealistas do tempo
e Deficiente triagem da informacdo recebida e transmitida
e Servigos atrasados
e Responsabilidade e autoridade confusas
e Dificuldade em dizer ndo
e Nao existéncia de estimulo a criatividade
e Cansaco, fadiga e falta de autoconfianca

e Trabalho de qualidade inferior

Organize o seu tempo

1 - Fixar objetivos

A nogdo de objetivo é, hoje em dia, tdo decisiva que todas as nossas agdes sdao guiadas
pelas metas que fixamos para nds proprios. Cada vez mais nos é exigido que pensemos
em termos de objetivos e que orientemos as nossas condutas para a obtencdao de

resultados, dentro de prazos previamente estabelecidos.
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Pelo que orientar o raciocinio e a acdo para o futuro; definir exatamente para onde
gueremos ir; estabelecer prioridades, sdao atitudes fundamentais para melhor atingir os

objetivos.
2 - Como definir objetivos
Ha cinco requisitos bdsicos que convém ndo esquecer. Se respeitar a sigla REMAR,

seguramente estard a formular bem os seus objetivos:

Quadro 5: REMAR

Objetivos Exemplo correto Exemplo incorreto
Aumentar o nivel de Promover formacao
produtividade em “x”%, a profissional (huma area

R (relevantes)
partir do préoximo més. desajustada as necessidades)

Reduzir o tempo médio de

realizacdo da tarefa “x” em 5 | Melhorar a qualidade de vida
E (especificos)
minutos

Diminuir o n° de reclamagdes | Melhorar, tanto quanto

em 15% a partir do préximo possivel, as técnicas de
M (mensurdveis)
més trabalho

Obter a certificacdo de
Formar o pessoal de vendas
qualidade, de acordo com as
em técnicas avancadas de

A (alcangaveis) Normas ISSO 9000, no prazo
marketing, no prazo de 2 dias
de 1 ano
“controlar a pontualidade Melhorar o clima social da

dos trabalhadores” Exemplo: | empresa (registar o qué, onde
R (registaveis)

Entrada ao servico 9.00h ecomo?)

Para além das regras anteriores um objetivo deve permitir dar resposta as seguintes
questoes:

¢ Para onde quero ir?

¢ O que quero realizar? O que devo evitar?

¢ Qual é o resultado final que quero alcancgar?

CURSO TECNICO DE PRODUCAO AGRARIA | 129




TRANSFORMACAO

e Em que prazo pretendo atingi-lo?
¢ Que condigdes tenho que respeitar?

* De que apoios necessito?

3 - Tipos de atividades
A implementacdo de medidas pressupde a inventariacdo e classificacdo das atividades:
e Como, através de que meios, quero alcancar os objetivos estabelecidos?

* Quais as medidas que devo implementar?

4 - Medidas
As medidas sdo atividades de curto e médio prazo / taticas, com prazos rigorosos, planos
de execucdo, orcamentos e indicacdo de recursos.
As Atividades podem ser:
Positivas - contribuem marcadamente para atingir os objetivos. Geralmente, sao
importantes.
Reativas - relacionam-se com a gestao do dia-a-dia. Podem ser urgentes, mas muitas
vezes ndo sdao importantes.
Importantes - contribuem eficazmente para os resultados. Tendem a repercutir-se
a longo prazo.
Urgentes - podem ou ndo relacionarem com os objetivos. Acarretam consequéncias

a curto prazo.
As atividades devem sempre ser consideradas se sao importantes ou urgentes ou nao

sdo, facilita muito a tomada de decisGes. O quadro 6 relaciona as atividades que sdao

importantes com asa que ndo o sdo e as atividades urgentes com as que ndo tem urgéncia.
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Quadro 6: Atividades importantes versus urgentes

Atividades importantes

Importante Nao importante
versus urgentes
A C
(resolucdo de problemas (atendimento de telefonemas.
com clientes. Resolucdo de | Rececdo de visitantes
Urgente
guestOes estratégicas para a | ocasionais).
empresa). Gastam normalmente 50% a
70% do dia.
B D
(planear, desenvolver, | (atividades acessdrias que
formar ...). pouco contribuem para os

Nao Urgente
objetivos centrais da empresa).

Gastam normalmente 10% a

40% do dia.

O planeamento do tempo - sugestdes para a elaboragao dos seus planos
Regras a observar na elaboragao de um plano:
e Considerar o dia, a semana, o més e 0 ano como conjuntos.
* Prever os compromissos e obrigacdes fixas de curto, médio e longo prazo.
* Reservar, sistematicamente, tempo para a reflexao e para o trabalho solitario.
e Utilizar grelhas / fichas de planeamento que permitam uma fécil leitura. Se Ihe

der jeito, use simbolos e cores.

N3o esqueca, ainda, quando fizer o seu plano didrio, de:
e Agrupar as atividades relacionadas.
e Reservar tempo para pensar (seja flexivel - ndo é possivel ocupar o tempo
todo).
e Deverd planear apenas cerca de 60% do seu tempo de trabalho, deixando os
restantes 40% para os imprevistos.
e Tornar rentavel o espago entre acontecimentos.

e Centrar-se nos objetivos e resultados a atingir.
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e Planear os assuntos mais importantes nos periodos do dia em que a sua energia
e concentragao estdao mais elevadas (reserve a parte da tarde para as tarefas
de rotina, periodo do dia em que um grande niumero de pessoas ja revela uma
menor frescura).
e Utilizar os ultimos minutos no seu local de trabalho para planear o dia seguinte,
na medida em que tal lhe permitird rever o dia que acaba.
Eficiéncia versus eficacia
Para aproveitar ao maximo o tempo de que dispde, importa, finalmente, que tenha
sempre presente em duas dimensdes: a eficiéncia - fazer a tarefa de maneira certa-ea
eficdcia - fazer a tarefa certa.
Sendo ambas importantes, importa, contudo, ndo perder de vista o objetivo ultimo, que
é o de alcancar resultados, isto &, ser eficaz!
Habitue-se a questionar, com regularidade, a sua eficacia:
e quantotempo poderia economizarse ndo fizesse algumas coisas ndo essenciais?
e ha tarefas que se poderiam fazer com mais facilidade e mais rapidamente,
melhorando os processos de trabalho?

e em que tarefas gastou mais tempo do que julgava?

Quadro 7 : Eficiéncia versus Eficdcia

Eficiéncia Eficacia

Execucdo (como fazer) Resultados (o que fazer)
Processos, normas, métodos Objetivos, resultados
Execucdo mais rdpida com menor custo Execucdo em funcdo dos fins
Desempenho interno Gerar alternativa

Solucdo de problemas Otimizacdo dos recursos
Cumprimento de deveres Obtencgdo de resultados

Resumindo em duas frases, poder-se-a dizer que...
ser eficiente é: fazer certo as coisas

ser eficaz é: fazer as coisas certas
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Principios da Gestao do Tempo
A gestdo do tempo gere-se por alguns principios:
e Lei dos 20/80 (Pareto)
20% dos nossos esforgos geram 80% dos nossos resultados. O essencial leva pouco

tempo, o acessério muito!

e Lei das sequéncias homogéneas de trabalho
Todo o trabalho interrompido serd menos eficaz e levara mais tempo do que se for

executado de modo continuo.

e Lei de Parkinson
O tempo investido num trabalho, varia em funcdo do tempo disponivel e ndo do

necessario.

e Lei da contra produtividade
Para além de um certo limite, a produtividade do tempo investido decresce e torna-

se negativa.

e Lei da alternédncia
Ha um tempo para tudo e um tempo para cada coisa; nao fazer mais do que uma

coisa de cada vez e fazé-la bem!

e Lei dos ritmos biologicos

Cada ser humano é atravessado por multiplos ritmos bioldgicos.

e Lei da dimensdo subjetiva do tempo

O tempo tem uma dimensdo objetiva e uma dimensdo subjetiva, que é funcdo do

interesse pela atividade exercida.
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Fatores para melhor gerir o Tempo

Alguns hdbitos e praticas essenciais para uma eficaz gestdao do tempo. Nao esquega!

1. Definir claramente os objetivos prioritarios a atingir e os resultados a alcancar, de
forma a adequar o tempo a atividade a realizar.

2. Ter uma boa agenda, onde sao escritas as tarefas a realizar e os compromissos, de
modo a libertar memadria para outros assuntos da vida.

3. Controlar as interrupgdes e minimiza-las (se trabalha num gabinete, feche a porta
e “isole-se”. Se desenvolve atividade em espago aberto, a solugdo poderd passar, se
possivel, por mudar-se para outra sala. Se recebe muitos telefonemas, peca para que
sejam reencaminhados para um colega. Saiba dizer “ndo” com amabilidade).

4. Delegar tarefas. Tal permitird que figue com mais tempo e se preocupe menos com
as questdes operacionais, aumentando simultaneamente as competéncias dos seus
colaboradores.

5. Definir prioridades. Distinguir entre o essencial e o acessorio, entre o urgente e o
importante.

6. Preparar as reunides para que estas sejam curtas e eficazes.

3.3. Avaliacdo de riscos

Os escorregdes, tropecdes e quedas sdo a causa mais frequente de acidentes em todos
os sectores, desde a industria transformadora pesada ao trabalho de escritério. Entre os
demais perigos, pode referir-se a queda de objetos, as queimaduras térmicas e quimicas,
incéndios e explosdes, substancias perigosas e stresse. Para prevenir acidentes no local
de trabalho, as entidades patronais devem instaurar um sistema de gestao da seguranca
que inclua a avaliagao de riscos e procedimentos de acompanhamento.

A avaliacdo de riscos é o processo global de estimativa da grandeza do risco e de decisdao
sobre a sua aceitabilidade. E um exame sistematico com vista a apurar o que podera
provocar danos e se € ou ndo possivel eliminar perigos. Se tal ndo for possivel, que
medidas podem ser tomadas para controlar os riscos.

O processo de avaliacdo de riscos deve ser “impulsionado” pela Gestdao com a consulta
e/ou participa¢do dos trabalhadores, os quais deverdo ser informados sobre conclusdes

e medidas a tomar.
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Instrumentos de avaliagao dos riscos

Ha diversos instrumentos de avaliagdo dos riscos e metodologias disponiveis que
poderdo ajudar as empresas e as organizacdes a avaliarem os seus riscos em matéria de
saude e seguranca. A escolha do método dependera das condig¢des do local de trabalho,
como, por exemplo, o niumero de trabalhadores, o tipo de atividades profissionais e
equipamentos, as caracteristicas particulares do local de trabalho e a existéncia de
quaisquer fatores de risco especificos.

Os instrumentos de avaliagdo dos riscos mais comuns sdo as listas de verificagao,
que constituem um recurso Util para identificar perigos eventuais. Outros tipos de
instrumentos de avaliagdo dos riscos incluem: guias, documentos de orientacao, manuais,
brochuras, inquéritos e “ferramentas interativas” (software interativo gratuito, incluindo
aplicacoes descarregaveis, geralmente especificamente concebidas para o sector a que
se destinam). Estes instrumentos podem ser genéricos ou especialmente dirigidos a um
determinado sector/risco.

Na avaliacdo de riscos é necessario ter em conta:

Ambiente de trabalho - espago fisico, luz, temperatura, cores, fatores psicolégicos
(relacionamento com colegas e superiores).

Equipamentos de trabalho - englobam maquinas, instrumentos, mobilidrio, adequados
as condicdes fisicas dos trabalhadores, adaptado a estatura fisica (ergonomia).
EmissoOes - libertadas durante o processo de trabalho, radiagdes, vibragdes, ruidos,

gases, poeiras, etc.

A andlise de riscos identifica:

e Perigo - Fonte ou situacdao com um potencial para o dano, em termos de lesées ou
ferimentos para o corpo humano ou de danos para a saude, para o patrimdnio,
para o ambiente do local de trabalho, ou combinagao destes.

e Risco - Combinacdo da probabilidade (P) e da(s) consequéncia(s) da ocorréncia

de um determinado acontecimento perigoso.
Nas principais areas de atuacdo:
RISCOS FiSICOS - ruido, vibragdes, radiagdes, iluminagdo, ventilagdo de espacos, etc.

Todos nds, ao desenvolvermos o nosso trabalho, gastamos uma certa quantidade de
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energia para produzir um determinado resultado. Em geral, quando dispomos de boas
as condigdes fisicas do ambiente, como, por exemplo, o nivel de ruido e a temperatura
sdo aceitdveis, produzimos mais com menor esforco.

Mas, quando essas condi¢cdes fogem muito aos nossos limites de tolerancia, atinge-se
facilmente o incémodo e a irritagdo determinando muitas vezes o aparecimento de
cansaco, a queda de producdo, falta de motivacao e desconcentracgao.

Por outras palavras, os fatores fisicos do ambiente de trabalho interferem diretamente
no desempenho de cada trabalhador e na produgdo obtida, pelo que se justifica a sua

analise com o maior cuidado.

Ruido

Quando um de nds se encontra num ambiente de trabalho e nao consegue ouvir
perfeitamente a fala das pessoas no mesmo recinto, isso é uma primeira indicacdo de
que o local é demasiado ruidoso. Os especialistas no assunto definem o ruido como todo
som que causa sensacao desagraddvel ao homem.

As perdas de audicdo sdo derivadas da frequéncia e intensidade do ruido (fig. 116). A
fadiga evidencia-se por uma menor acuidade auditiva. As ondas sonoras transmitem-
se tanto pelo ar como por materiais solidos. Quanto maior for a densidade do meio
condutor, menor serd a velocidade de propagacdo do ruido.

O ruido é pois um agente fisico
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Em condi¢des de exposi¢do prolongada ao ruido por parte do aparelho auditivo, os efeitos
podem resultar na surdez profissional cuja cura é impossivel, deixando o trabalhador
com dificuldades para se relacionar com os colegas e familia, assim como dificuldades
acrescidas em se aperceber da movimentacao de veiculos ou maquinas, agravando as
suas condicdes de risco por acidente fisico.

A presenca de ruidos é um dos fatores que mais perturbam o bom andamento dos
trabalhos, afetando a concentracdo e, por conseguinte, a produtividade. Os ruidos podem
ter origem externa ou interna, podem ser provenientes de maquinas em funcionamento,
de campainhas e sirenes, ou de movimentacao de pessoas.

Um ruido intenso prolongado constitui uma agressao tanto mais prejudicial quanto
a médio prazo provoca uma habituacdo naqueles que sdo vitimas, tornando os
progressivamente surdos, sem que se apercebam e reajam a tempo.

No imediato toma-se, evidentemente, num obstaculo a perce¢dao das mensagens
auditivas (sons diferentes que assinalem uma anomalia de funcionamento, alarmes
sonoros e todas as informagdes verbais de origem humana).

Definiram-se os niveis de intensidade considerados como «normais», ou seja, a nao
ultrapassar, em funcdo das frequéncias e segundo diferentes locais de habitacdo ou de
trabalho, desde o estudio de gravacao a fabrica. O obstaculo mais importante a que o
ruido seja considerado desde a fase de concec¢do é, muitas vezes, o desconhecimento
por parte do projetista sobre o local em que vai ser colocada a maquina que projeta.
Um compressor pode encontrar-se exilado no subsolo ou «rugir» mesmo no meio da
fabrica. E porisso que, paraalém da procura sisteméatica mas por vezes tecnicamente muito
limitada de uma redugdo na origem dos ruidos emitidos (fig. 117), sdo principalmente
os responsaveis pela concecdo dos locais e pela implantacdo das maquinas que devem
considerar o problema das agressdes sonoras.
Qualquer modificacdo “a posteriori” poderd

revelar-se ser muito dispendiosa.

llustragdo 117 - Protetor auricular para ruido

intenso e constante.

4

A
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Alguns efeitos potenciais do ruido: Sistema nervoso central (perturbagcées nas reagbes
psicomotoras, apatia, mau humor, insdnias); Equilibrio (vertigens, nduseas, lapsos);
Visdo (dificuldade em distinguir cores e na adaptacdo ao escuro); Sistema cardiovascular
(aceleracdo do pulso, aumento da tensdo arterial, contracdo dos vasos sanguineos);
Aparelho digestivo (dores gastricas). Dai ser
fundamental a utilizacdo de protetores auriculares

(fig. 118).

Figura 118 - Protetor auricular para situagdes de

ruido pontuais.

Vibragoes

As vibragdes caracterizam-se pela sua amplitude e frequéncia. Apresentam geralmente
baixas frequéncias e conduzem-se por materiais sélidos (Exprimem-se em m/s 2 ou em
dB). Consoante a posi¢do do corpo humano, (de pé, sentado ou deitado), a sua resposta
as vibragoes sera diferente sendo igualmente Importante o ponto de aplicagao da forga
vibratoria.

Algumas maquinas industriais emitem vibracGes pelo que deve existir rotacao periddica

dos trabalhadores para se reduzir a exposi¢cdo de cada um deles na sua utilizagao.

Amplitudes Térmicas

Meio Ambiente Térmico - Temperaturas de trabalho fora das ambientais, tais como
camaras de refrigeracdo ou congelacdo, exposicdo a temperaturas elevadas emanadas
por fornos de cozedura, caldeiras, etc.

Frio ou calor em excesso, ou a brusca mudanga de um ambiente quente para um
ambiente frio ou vice-versa, também sdo prejudiciais a saude.

Nos ambientes onde ha a necessidade do uso de fornos, macaricos etc., ou pelo tipo de
material utilizado e caracteristicas das construgdes (insuficiéncia de janelas, portas ou
outras aberturas necessarias a uma boa ventilacdo), toda essa combinacdo pode gerar

alta temperatura prejudicial a saude do trabalhador.
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A sensacado de calor que sentimos é proveniente da temperatura resultante existente no
local e do esforgo fisico que fazemos para executar um trabalho.
A temperatura resultante é funcdo dos seguintes fatores:

e humidade relativa do ar

e velocidade e temperatura do ar

e calor radiante (produzido por fontes de calor do ambiente, como fornos e

macgaricos.

A unidade de medida da temperatura adotada é o grau Celsius, abreviadamente °C. De
um modo geral, a temperatura ideal situa-se entre 21°C e 26 °C enquanto a humidade
relativa do ar deve estar entre 55% a 65%, e a velocidade do ar deve ser cerca de 0,12

m/s.

Condigcoes ambientais aconselhadas:
e atemperatura ideal situa-se entre 21°C e 26 °C
e ahumidade relativa do ar deve estar entre 55% a 65%

e avelocidade do ar deve ser cerca de 0,12 m/s

Os ambientes térmicos podem ser classificados como:
e Quentes (Fundigdes, Ceramicas, Padarias),
e Frios (armazéns frigorificos, atividades piscatdrias)

e Neutros (escritorios).

Logicamente que as situagdes mais preocupantes ocorrem em ambientes térmicos frios
e quentes ou sobretudo quando as duas possibilidades existem na mesma empresa ou

no mesmo posto de trabalho.

Stress Térmico

Em geral esta relacionado com o desconforto do trabalhador em condigGes de trabalho
em que a temperatura ambiente é muito elevada, podendo-se conjugar uma humidade
baixa e uma circulacdo de ar deficiente .

Os sintomas de exposicao a ambientes térmicos hostis podem ser descritos por:

CURSO TECNICO DE PRODUCAO AGRARIA | 139




TRANSFORMACAO

Ambiente Térmico Quente:

Temperatura superficial da pele aumenta (vasodilatagao dos capilares, o individuo
cora)

Temperatura interna aumenta ligeiramente

Sudagao

Mal estar fisico generalizado

Tonturas e desmaios

Esgotamento e morte

Ambientes Térmicos Frios:

Frieiras, localizadas nos dedos das maos e dos pés

Alteracdo circulatdria do sangue leva a que as extremidades do corpo humano
adquiram uma colorag¢do vermelho-azulada

Pé-das Trincheiras, surge em situacdes de grande humidade, os pés ficam
extremamente frios e com cor violacea

Enregelamento, é a congelacdo de tecidos devido a exposicdo a temperaturas

muito baixas ou por contacto com superficies muito frias.

As medidas a tomar para minimizar os efeitos do Stress Térmico podem passar por:

Em primeiro lugar uma correta dieta alimentar (fig. 119) de modo a fortalecer o
organismo.

Ingerir bastante d4gua a temperatura ambiente. Nao beber alcool.

Evitar alimentagdo rica em gorduras visto que estas retém os liquidos no
organismo, moderar o consumo de cafeina.

Em situa¢Oes de elevadas temperaturas, como por exemplo uma siderurgia a
agua a ingerir deve conter uma pequena porg¢do de sal de modo a compensar as
perdas devido a transpiracao.

Devem ser tomadas, a nivel de layout, medidas de ventila¢ao.

Implementar turnos com menor carga hordria em situagdes onde ocorre
exposicdo a ambientes hostis.

Contra o Calor Radiante - O uso de viseiras é essencial, pois a radiacdo emitida

por materiais em fusdo levam ao surgimento de cataratas a nivel ocular.
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Figura 119 - Uma dieta alimentar correta deve respeitar a ingestéo de alimentos

indicados na roda dos alimentos nas propor¢des indicadas.

RISCOS QUIMICOS - fumos, poeiras, gases, etc.

Certas substancias quimicas, utilizadas nos processos de producdo industrial, sdo
langadas no ambiente de trabalho através de processos de pulverizacdo, fragmentacao
ou emanagdes gasosas. Essas substancias podem apresentar-se nos estados soélido,
liquido e gasoso.

No estado sdlido, temos poeiras de origem animal, mineral e vegetal, como a poeira
mineral de silica encontrada nas areias para moldes de fundigao ou poeiras em unidades
de moagem de cereais.

No estado gasoso, como exemplo, temos o GLP (gds liquefeito de petréleo), usado como
combustivel, ou gases libertados nas queimas ou nos processos de transformagdo das
matérias-primas, ou produtos utilizados em fumigacdes para desinfecao de cdmaras ou
outros espacos de bolores.

Quanto aos agentes liquidos, eles apresentam-se sob a forma de solventes, tintas,

vernizes ou esmaltes.
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Esses agentes quimicos ficam em suspensdo no ar e podem penetrar no organismo do
trabalhador por:
Via respiratdria: esta é a principal porta de entrada dos agentes quimicos, porque
respiramos continuadamente, e tudo o que estda no ar acaba por passar nos
pulmdes.
Via digestiva: se o trabalhador comer ou beber algo com as maos sujas, ou que
ficaram muito tempo expostas a produtos quimicos, parte das substancias quimicas
serdo ingeridas com o alimento, atingindo o estdbmago e podendo provocar sérios
riscos a saude.
Epiderme: esta via de penetragdo é a mais dificil, mas se o trabalhador estiver
desprotegido e tiver contacto com substancias quimicas, havendo deposi¢do no
corpo, serao absorvidas pela pele.
Via ocular: alguns produtos quimicos que permanecem no ar causam irritagdo nos
olhos e conjuntivite, o que mostra que a penetragdao dos agentes quimicos pode

ocorrer também pela vista.

As medidas ou avaliagdes dos agentes quimicos em suspensdo no ar sdao obtidas por
meio de aparelhos especiais que medem a concentracdo, ou seja, percentagem existente
em relagcdo ao ar atmosférico.

Os limites maximos de concentragao de cada um dos produtos diferem de acordo com o

seu grau de perigo para a saude.

Valores Limite de Exposicao

Os Valores Limite de Exposicdo ndo sdo mais do que concentracdes no ar dos locais
de trabalho de diferentes substancias. Abaixo destes valores a exposi¢cdo continua do
trabalhador ndo representa risco para este. Pode ser determinada uma “concentragao
média” no tempo inerente a um turno de trabalho de 8 horas.

Concentragdo Limite é um valor que nunca deve ser ultrapassado mesmo que a
“concentragdao média” esteja abaixo do Valor Limite.

As substancias quimicas quando absorvidas pelo organismo em quantidades suficientes,
podem provocar lesdes no mesmo. Assim surge a definicdo de DOSE: Quantidade de

substdncia absorvida pelo organismo.
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Os efeitos no organismo vao pois depender da dose absorvida e da quantidade de tempo
de exposi¢do a essa dose.
Assim, os graus de Intoxicacdo com produtos Quimicos podem ser classificadas em:
e Intoxicagdo Aguda, corresponde a uma absorgdo rapida num curto periodo de
tempo (geralmente ocorrem em situagdes de acidente).
e Intoxicagdo Cronica, absorcdo de pequenas doses em certos periodos de

tempo (ocorrem no local de trabalho, num turno ou em parte dele).

Efeitos dos Poluentes Quimicos
Sensibilizantes: produtos que levam a reagdes alérgicas. Manifestam-se por
afec¢Ges da pele ou respiratdrias. (Isocianatos usados por exemplo no fabrico de
espumas).
Irritantes: produtos que levam a inflamagdes no tecido onde atuam. Também
nesta situacdo os produtos inaldveis sdo os que levantam mais preocupagao.
(acido cloridrico, 6xidos de azoto).
Anestésicos ou narcéticos: produtos que atuam sobre o sistema nervoso central,
tais como os solventes usados na industria das colas ou tintas, (toluol, acetato
butilo, hexano, etc.)
Asfixiantes: produtos que dificultam o transporte de oxigénio a nivel sanguineo
(Monoxido de Carbono).
Cancerigenos: substancias que podem provocar o cancro.
Corrosivas: substancias que atuam quimicamente sobre os tecidos quando em
contacto com estes.
Pneumoconiéticas: apresentam-se sob a forma de poeiras ou fumo. Sdo exemplo
destas substancias a silica livre cristalina comum em minas (provoca a silicose a

nivel pulmonar).

Poluentes sélidos
Poeiras - Particulas esferoidais de pequeno tamanho que se encontram em
suspensdo no ar. As mais perigosas sdo as de quartzo, (originam a silicose).
Fibras - Particulas ndo esféricas, geralmente o seu comprimento excede em 3

vezes o seu diametro.
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Fumos - particulas esféricas em suspensdo, geralmente tém origem em
combustdes.
Aerossol - suspensdo em meio gasoso de particulas esféricas e liquidas, em

conjunto ou ndo. A sua velocidade de queda é desprezavel (< 0.25 m/s ).

Os poluentes quimicos sdo uma presenga constante nos processos produtivos.

Com o fim de proteger o trabalhador os Valores Limite de Exposicdo, referenciados
na legislagdo devem ser cumpridos. Deve ser feita igualmente a identificagdo dos
contaminantes para de seguida se efetuar a respetiva medi¢do da sua concentracgao.
Mediante os valores obtidos ha que tomar medidas, devendo-se recorrer a equipamento
de protegao pessoal sempre que possivel, bem como a alteragdes no processo produtivo
que permitam a reducdo das emissdes de poluentes. Estas alteragcdes podem ser ao nivel

do equipamento ou de matérias-primas.

As substancias emitidas apresentam trés zonas de influéncia (fig. 120):
Zona | - Emissdo - fonte emissora, maquina ou equipamento que emite poeiras,
radiagOes, vibragoes, gases, etc.
Zona Il - Transmissdo - meio de transmissao ar, agua.
Zona lll - Recegdo - zona do corpo humano que recebe a emissao (face, maos,

tronco, etc.)

Figura 120 - Esquema das trés zonas de emissées.
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Pelo que é necessario analisar:
e Tipos de emissdes
e Intensidade da emissdo
e Duragdo da exposicao

e Danos que causa nos operadores.

Riscos biolégicos - contacto com material contaminado com sangue, bactérias, fungos,
virus.

Este tipo de riscos relaciona-se com a presenca no ambiente de trabalho de
microrganismos como bactérias, virus, fungos, bacilos, etc., normalmente presentes em
alguns ambientes de trabalho, como:

e Hospitais,

Laboratérios de analises clinicas,

e Recolha de lixo,

e Industria do couro, abate de animais, unidades de transformacao de carnes e
vegetais,

e Tratamento de Efluentes liquidos.

Os microrganismos penetram no organismo do homem por via digestiva, respiratéria,
olhos e pele, sdo responsaveis por algumas doengas profissionais, podendo dar origem
a doencas menos graves como infe¢des intestinais ou a simples gripe, ou mais graves
como a hepatite, meningite ou Sida.
Como estes microrganismos se adaptam melhor e se reproduzem mais em ambientes
sujos, as medidas preventivas a tomar terdo de ser relacionadas com:
e Arigorosa higiene de locais de trabalho;
e Arigorosa higiene de corpo e das roupas;
e Destruicdo por processos de elevacdo da temperatura (esterilizacdo) ou uso de
cloro;
e Uso de equipamentos individuais para evitar contacto direto com os
microrganismos;
e Ventilagdo permanente e adequada;

e Controlo médico constante;

CURSO TECNICO DE PRODUCAO AGRARIA | 145




TRANSFORMACAO

e Vacinacdo sempre que possivel.

A verificacdo da presenca de agentes bioldgicos em ambientes de trabalho é feita por
meio de recolha de amostras de ar e de 4gua, que serdo analisadas em laboratdrios

especializados.

0S RISCOS ERGONOMICOS

Ergonomia é a ciéncia que procura alcangar o ajustamento mutuo ideal entre o homem
e o seu ambiente de trabalho.

Verifica-se que algumas vezes que os postos de trabalho ndo estdo bem adaptados as
caracteristicas do operador, quer quanto a posi¢ao da maquina com que trabalha, quer no
espaco disponivel ou na posicdo das ferramentas e materiais que utiliza nas suas fungdes.
Para estudar as implicagdes destes problemas existe uma ciéncia que avalia as condi¢cdes
de trabalho do operador, quanto ao esfor¢o que o mesmo realiza para executar as suas
tarefas.

Segundo um conceito ergondmico a execucao de tarefas deve ser feita com o minimo
de consumo energético de modo a sobrar «atengdo» para o controlo das tarefas e dos
produtos, assim como para a protecdo do préprio trabalhador.

Entretanto, se ndo existir esse ajuste, teremos a presenca de agentes ergonémicos que
causam doencgas e lesdes no trabalhador.

Os agentes ergondmicos presentes nos ambientes de trabalho estdo relacionados com:

e Exigéncia de esforco fisico intenso,

Levantamento e transporte manual de pesos,

e Postura inadequada no exercicio das atividades,
e Exigéncias rigorosas de produtividade,

e Periodos de trabalho prolongadas ou em turnos,

e Atividades mondtonas ou repetitivas.

Movimentos repetitivos dos dedos, das maos, dos pés, da cabeca e do tronco produzem
monotonia muscular e levam ao desenvolvimento de doencas inflamatdrias, curdveis
em estagios iniciais, mas complicadas quando ndo tratadas a tempo, chamadas

genericamente de lesbes por esforgos repetitivos.
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As doengas que se enquadram nesse grupo caracterizam-se por causar fadiga muscular,
gue gera fortes dores e dificuldade de movimentar os musculos atingidos.
Ha registros de que essas doencas ja atacavam os escribas e notarios, ha séculos. Hoje
afetam diversas categorias de profissionais como funcionarios bancarios, metallrgicos,
costureiras, pianistas, telefonistas, operadores informaticos, empacotadores, enfim,
todos os profissionais que realizam movimentos automaticos e repetitivos, em qualquer
area de trabalho.
Contra os males provocados pelos agentes ergondmicos, a melhor arma, como sempre,
é a prevencao, o que pode ser conseguido a partir de:

e Rotac¢do do Pessoal

e Intervalos mais frequentes

e Exercicios compensatérios, frequentes para trabalhos repetitivos

e Exames médicos periddicos

e Evitar esforgos superiores a 25 kg para homens e 12 kg para Mulheres

e Postura correta sentado, em pé, ou carregando e levantando pesos

Outros fatores de risco ergondmico podem ser encontrados em circunstancias
aparentemente impensaveis, como:

e Falhas de projeto de maquinas,

e Equipamentos, ferramentas, veiculos e prédios;

e Deficiéncias de layout;

e lluminacdo excessiva ou deficiente;

e Uso inadequado de cores.

A ergonomia é assim uma forma de adaptar o meio envolvente as dimensGes e
capacidades humanas onde maquinas, dispositivos, utensilios e 0 ambiente fisico sejam
utilizados com o maximo de conforto, seguranca e eficacia.
A andlise e intervencdo ergondmica traduz-se em:

e Melhores condigdes de trabalho

e Menores riscos de incidente e acidente

e Menores custos humanos

e Formagdo com o objetivo de prevenir
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Maior produtividade

Otimizar o sistema homem / maquina.

Algumas medidas da Ergonomia

Corpo em Movimento - Tornar os movimentos compativeis com a a¢ao. Reduzir
o esforco de musculos e Tenddes.

Precisdo de movimentos - Ter em ateng¢do a sua amplitude, posi¢cao e quais os
membros a utilizar.

Rapidez dos movimentos - Salientar sinais visuais ou auditivos.

Esforgo estdtico - Uma cadeira deve fornecer varios pontos de apoio no corpo
humano. Altura do assento regulavel. A cadeira deve ter 5 apoios no chdo. Deve
ter apoio para os pés sempre que necessario, etc.

Rampas e Escadas - Para rampas a inclinagao deve ser entre 0 e 20°. Para escadas
a inclinagao deve ser entre 20 e 50°. Altura minima do degrau entre 13 e 20 Cm.
Largura minima do degrau é de 51 Cm. Etc.

Portas e Tetos - Altura minima de uma porta é de 200 cm. Altura minima de
um teto é de 200 cm. Corredor com passagem para 3 pessoas deve ter largura

minima de 152 cm.

Para a devida avaliagao das condi¢Ges de seguranga de um Posto de Trabalho é necessario

considerar um conjunto de fatores de producdo e ambientais em que se insere esse mesmo

posto de trabalho. Para que a atividade de um operador decorra com o minimo de risco,

tém que se criar diferentes condi¢des passivas ou ativas de prevengao da sua seguranga.

Os principais aspetos a ter em conta num diagndstico das condi¢des de seguranca (ou de

risco) de um posto de trabalho podem ser avaliados pelas seguintes questées:

1. O LOCAL DE TRABALHO

Tem acesso facil e rapido?

E bem iluminado?

O piso é aderente e sem irregularidades?

E suficientemente afastado dos outros postos de Trabalho?

As escadas tém corrimao ou protegao lateral?
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2. MOVIMENTACAO DE CARGAS
e As cargas a movimentar sdo grandes ou pesadas?
e Existem e estdo disponiveis equipamentos de transporte auxiliar?
e A cadéncia de transporte é elevada?
e Existem passagens e corredores com largura compativel?
e Existem marcagdes no solo delimitando zonas de movimentagao?

e Existe carga exclusivamente manual?

3. POSICOES DE TRABALHO;
e O operador trabalha de pé muito tempo?
e O operador gira ou baixa-se frequentemente?
e O operador necessita afastar-se para dar passagem a maquinas ou outros
operadores?
e Aaltura e a posicao da maquina sao adequadas?

e Adistancia entre a vista e o trabalho é correta?

4. CONDICOES PSICOLOGICAS DO TRABALHO
e O trabalho é em turnos ou normal?
e O operador realiza muitas horas extras?
e Atarefa é de alta cadéncia de produgao?

e E exigida muita concentracdo, dados os riscos da operacdo?

5. MAQUINA
e Asengrenagens e partes moveis estdo protegidas?
e Estdo devidamente identificados os dispositivos de seguranca?
e Aformagdo do operador é suficiente?

e A operacdo é rotineira e repetitiva?

6. RUIDOS E VIBRACOES
* No posto de trabalho sentem-se vibragdes ou ruido intenso?
* A madaquina a operar oferece trepidacdo?

e Existem dispositivos que minimizem vibragdes e ruido?
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7. ILUMINACAO
e Ailuminagao é natural?
e Estd bem orientada relativamente ao posto de trabalho?

e Existe alguma iluminagao intermitente nas imedia¢des do posto de trabalho?

8. RISCOS QUIMICOS
e O arcircundante tem poeiras ou fumos?
e Existe algum cheiro persistente?
e Existem ventilacdo ou exaustdo de ar do local?
e Os produtos quimicos estdo bem embalados?
e Os produtos quimicos estdo bem identificados?

e Existem residuos de produtos no chdo ou no posto de trabalho?

9. RISCOS BIOLOGICOS;
e Ha contacto direto com animais?
e A contato com sangue ou residuos animais?

e Existem meios de desinfe¢ao no posto de trabalho?

10.PESSOAL DE SOCORRO
e EXISTE alguém com formagao em primeiros socorros?
e Os numeros de alerta estdo visiveis e atualizados?

e Existem caixas de primeiros socorros e macas?

Alguns exemplos de situagcdes de risco que podem ser alteradas através da

implementacao de pequenas medidas:

Situacao 1:

A maior parte das escorregadelas nas cozinhas acontecem devido: a fugas e derrames
que ndo sao limpos, métodos de limpeza ndo seguros com liquidos e a falta de secagem
do chdo depois de ser limpo.

Um trabalhador numa cozinha industrial estd a limpar o chdo com uma esfregona
molhada, ndo ha um sinal de “chdo molhado” (fig. 121) e outro trabalhador escorrega

no chdo molhado.
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Figura 121 - Liquidos espalhados no chdo sem sinalizagdo - situagdo favordvel para

ocorrer acidentes.

Medida aplicada

Para evitar acidentes: repare o equipamento com fuga de liquidos, use as tampas
dos recipientes do liquido que é transportado, limpe os derrames, seque o chdo
imediatamente depois de ser limpo, repare as zonas danificadas, coloque um sinal se
seguranca “Chdao molhado” sempre que uma darea escorregadia ndo estiver delimitada.
Um trabalhador numa cozinha industrial estd a secar o chdo com uma esfregona seca, um
sinal “Chdao molhado” a delimitar a zona (fig. 122) e um segundo trabalhador contorna a

zona acabada de limpar, evitando a superficie molhada.

Figura 122 - Local molhado sinalizado evita acidentes.
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Situagao 2:

Degraus dificeis de ver, concretamente, dificeis de distinguir uns dos outros. Luz fraca;
auséncia de corrimdos ou corrimaos com problemas, soltos ou partidos. Transporte de
objetos nas escadas. Deixar ou guardar objetos nos degraus ou patamares de escadas
de circulagao.

Quando o trabalhador estd a descer as escadas com alguns papéis numa mao tenta
alcancar o corrimdo porque os degraus estdo em mau estado, a luz é fraca e teme que
possa perder o equilibrio. O corrimdo parte-se porque os apoios (parafusos) se soltaram

da parede. Em consequéncia, o trabalhador cai pelas escadas abaixo (fig. 123).

Figura 123 - Escadas com condigdes improprias causam acidentes.

Medida aplicada

Marcar os remates permanentemente e melhorar a luminosidade. As escadas ndo devem
ter uma iluminagdo inferior a das areas circundantes. Prenda os corrimaos firmemente
as paredes ou postes; repare os corrimaos soltos ou partidos. Nunca transporte objetos
em escadas, e, especial se exigirem o uso de ambas as maos e taparem a vista dos
degraus. Ndo coloque objetos nos degraus e assegure-se de que os eventuais objetos
nos patamares nao provocam obstrugdes.

Um trabalhador da manutencdo estd no cimo das escadas depois de acabar de reparar
o corrimdao e marcar os degraus. O corrimdo esta firmemente preso a parede, os
degraus tém marcas claras nas extremidades (remates). A escada esta bem iluminada

(fig. 124).
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Figura 124 - Escada com degraus bem assinalados, boa iluminagéo e corrimdo seguro.

Situacao 3:

A maior parte das eletrocussdes acontecem devido: aos fios descarnados, a instalagdes
elétricas deficientes e sem ligacdo a terra, manuseamento de equipamentos elétricos
com as maos molhadas e a falta de formacao para utilizagcdo de equipamentos elétricos.
Um trabalhador numa cozinha industrial liga uma ficha elétrica com fios descarnados

(fig. 125) e cai eletrocutado.

Figura 125 - Situagdes de eletrocussdo devido fios descarnados ou instalagdes elétricas

deficientes.

Medida aplicada
Para evitar acidentes por eletrocussao: repare todos os equipamentos elétricos com fuga

de energia, com fios descarnados, interruptores deficientes ou partidos. Nunca toque
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com as maos molhadas em equipamentos elétricos, use calgcado de borracha isolante e
exija formagao.

Um trabalhador numa cozinha industrial chama um técnico eletricista para reparar a
ficha danificada do equipamento elétrico (fig. 126) evitando deste modo uma situagdo

de acidente.

Figura 126 - Um técnico eletricista repara a ficha danificada.

Resumo

A analise e avaliagdo dos riscos de acidentes nos locais de trabalho de uma unidade de
transformacgdo é fundamental na identificagao de situagdes de risco e na implementagao
de medidas preventivas, pelo que a avaliacdo de risco deve seguir as seguintes etapas:

Etapa 1 - Identificacdo dos perigos e das pessoas em risco.

Etapa 2 - Avaliagdo e prioridade dos riscos.

Etapa 3 - Decisdo sobre medidas preventivas

Etapa 4 - Adogdo de medidas preventivas

Etapa 5 - Acompanhamento e revisao periddica dos riscos identificados e medidas

preventivas implementadas.
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Conceitos e definicoes importantes deste modulo 2:

Contaminagao - Presenga ndo intencional de qualquer material estranho nos alimentos
quer seja de origem quimica, fisica ou bioldgica que o torne inadequado para consumo.
Contaminagao cruzada - Transferéncia de microrganismos de alimentos contaminados
(normalmente ndo preparados) para os alimentos preparados pelo contacto direto,
escorrimento ou contacto indireto através de um veiculo como maos, utensilios,
equipamentos ou vestuario.

Higiene alimentar - O termo higiene, utiliza-se para descrever a aplicagao de medidas
sanitarias no intuito de preservar a saude publica e os géneros alimenticios. Associado
a conjunto de regras, medidas e condi¢des que permitem garantir a seguranca
e salubridade dos alimentos, em todas as etapas da cadeia alimentar, produgao,
preparacdo, embalagem, transporte, distribuicdo e venda, permitindo assim, preservar
a saude do consumidor.

Higiene pessoal - Termo referente a limpeza corporal e cuidados basicos de qualquer
individuo. Extremamente importante no que se refere aos manipuladores de alimentos.
Higienizagdo - Conjunto de atividades de limpeza e desinfegao.

Intoxicagao - Enfermidade que resulta da ingestdao de alimentos contaminados numa
determinada quantidade de microrganismos patogénicos capazes de produzir ou libertar
toxinas apods a ingestao.

Lavagem das maos - Remocgao de sujidade, residuos de alimentos, poeira, gordura ou
outro material indesejavel das maos.

Layout - Forma como se dispGe a sequéncia dos processos e equipamentos.
Manipuladores de alimentos - Todos aqueles que, pela sua atividade profissional,
entram em contacto direto com alimentos, isto €, ao pessoal empregado na preparacao e
embalagem de produtos alimentares, na distribuicdo e venda de produtos ndo embalados
e na preparagao culindria de alimentos em estabelecimentos onde se confecionam e
servem refeicBes ao publico em geral ou a coletividades, bem como aos responsaveis
pelos referidos estabelecimentos

Marcha em frente - Circuito que os alimentos devem seguir, da zona mais suja para a
mais limpa, de modo a que os alimentos prontos a servir ndo se cruzem com os alimentos

que irdo ser descascados, lavados, etc.
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Medida preventiva - Agdo realizada para evitar ou diminuir a ocorréncia de um perigo.
Microrganismos - Seres muito pequenos, que s6 se conseguem ver ao microscopio, nos
quais se incluem bactérias, bolores, virus, leveduras e protozodrios.

Microrganismos patogénicos - Microrganismos suscetiveis de causar doengas infeciosas.
Perigo - Qualquer propriedade bioldgica, quimica ou fisica de um alimento que possa
causar um dano inaceitavel para a saude do consumidor.

Pragas - Qualquer animal capaz de, direta ou indiretamente, contaminar os alimentos.
Risco - Possibilidade ou probabilidade de ocorrer um perigo.

Seguranga Alimentar - Conjunto de regras que permitem obter alimentos que ndo
causardo danos ao consumidor quando preparado ou ingerido de acordo com a utilizacao
prevista.

Toxinas - Substdncias quimicas produzidas por alguns microrganismos existentes nos
alimentos, suscetiveis de se desenvolverem no alimento ou organismo apds o consumo
de alimentos contaminados.

Zona de perigo - Intervalo de temperatura entre os 5°C e os 65°C, no qual os

microrganismos se desenvolvem rapidamente.
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Atividades - Exercicios

1. A probabilidade de ocorrer um acidente depende da avaliagao de riscos nos locais
de trabalho e das medidas implementadas para elimina-los ou reduzi-los.

O que é um acidente? Qual a classificacdo de acidentes?

2. Os acidentes podem ter vdrias consequéncias.

Indique as consequéncias que um acidente pode causar.

3. Os acidentes acontecem, a sua gravidade vai depender das medidas preventivas
implementadas.

Qual a diferenca entre medidas preventivas e curativas?
4. Os acidentes podem ser de varios tipos.
Indique tipos de acidentes possiveis de ocorrer num local de transformagdo de

alimentos.

5. Todos os tipos de acidentes podem ser de alto risco.

Faca referéncia ao alto risco de todos os tipos de acidentes.

6. Os acidentes podem ter vdrias causas.

Quais as principais causas de acidentes?

7. Todos os acidentes podem ser evitados ou reduzidos as suas consequéncias. Como

evitar o acidente?

8. A prevencdo de acidentes dispde de dispositivos de protecdo coletiva.

Quais sao estes dispositivos de protecao coletiva?
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9. Como ja vimos, os acidentes sdo evitados com a aplicacdo de medidas especificas
de seguranga, selecionadas de forma a estabelecer maior eficacia na prevengao da
seguranca.

Como reduzir os riscos de acidentes?
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Atividades

Atividade 1

1 - O trabalho proposto tem cardcter tedrico-pratico. Solicita-se a elaboracdo de um
Plano de Limpeza e Desinfe¢do para um servico de fornecimento de refei¢ées / alimentos
do espaco escolar (por exemplo: refeitdrio, bar ou bufete).

Na elaboracdo desta atividade deve considerar todos os conteddos programaticos

desenvolvidos no ponto 1, deste mddulo 2 (1- Higiene na industria agroalimentar).

Atividade 2

Responda ao seguinte questionario de acordo com os ambitos estudados.

1. Recec¢do de mercadorias:

1.1. Ostrabalhadores que descarregam as carrinhas de transporte para os armazéns
sofrem, frequentemente, dores lombares e distensdes musculares. Explique
porqué e dé sugestdes para evitar esses problemas.

1.2. O Sr. Miguel teve um acidente do tipo “queda ao mesmo nivel”. A partir dessa
altura, exigiu substituicdo do piso do local onde trabalha e mudou o tipo de
calcado. Explique estas atitudes.

2.  Arrumagdo de mercadorias em armazéns:

2.1. Indique trés medidas que limitem o risco de queda de objetos de prateleiras.

2.2. Averificacdo das embalagens, a etiquetagem correta e o uso de luvas e mdscara
de proteg¢do sao medidas para manipular certo tipo de substancias. Quais?

3. Preparacdo de alimentos:

3.1. As medidas de prevencdo dos riscos de corte englobam varios cuidados com
facas. Indique quais sao.

3.2. As batedeiras com protecdao mecanica evitam varios tipos de acidentes. Quais?

3.3. Muitos trabalhadores das fdbricas agroalimentares tém queixas do foro
auditivo. Porqué? Como evitar?

3.4. Uma contaminacdo bioldgica pode pbér em causa o “bom nome” de uma

unidade de transformagdo agroalimentar. Explique a afirmagdo.
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3.5.

Por que motivo devem-se usar portas do tipo “vai-vem” com janelas, em

divisOes interiores?

4. Confecdo de alimentos:
4.1. Indique 3 situagdes que representam riscos para os trabalhadores das cozinhas
de restaurantes.
4.2. A Dona Ermelinda queimou-se no antebraco enquanto cozinhava. Agora, tem
receio que tal volte a acontecer. O que |he aconselha?
4.3. A higieniza¢do de uma cozinha é fundamental para evitar incéndios. Porqué?
4.4. A adgua ndo deve ser usada para apagar incéndios. Dé alternativas.
Atividade 3
Responda ao seguinte questionario:
1. O stress no local de trabalho pode afetar os trabalhadores que confecionam
alimentos. Dé sugestdes para minimizar esse problema.
2. O que é o posto de trabalho e como pode ser constituido?
3. O que significa o termo layout?
4. Refiratrésprocedimentos que é necessario observarparmelhoraraimplantacdo
do layout.
5. Quais asinfluéncias sobre o Homem, a curto e a médio prazo, do ruido excessivo
no posto de trabalho?
6. Quais as vantagens de um posto de trabalho bem iluminado?
7. Como devem ser dispostas as fontes de iluminacdo
8. Refira a importancia de um posto de trabalho com boa ventilagcdo
9. Refira trés vantagens de um posto de trabalho corretamente implantado.

10. Cite trés regras de economia de movimentos.
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Atividade 4

1 - Este trabalho proposto tem caracter tedrico-pratico.

Considere a seguinte situacdo:

Na fabrica XPTO, ao observar um posto de trabalho onde decorria a montagem de
pequenas pecgas, o organizador de trabalho detetou as seguintes situacdes:
1. As diferentes pecas que devem compor a montagem estdao espalhadas
desordenadamente sobre a bancada no posto de trabalho;
2. As pegas, além da desordem, estdo colocadas longe do alcance das maos do
operador que, para alcanga-las, é forgado a curvar o corpo para a frente;
3. O operador transporta, a cada 10 minutos, aproximadamente, os conjuntos
montados para o posto seguinte do processo;
4. O operador, ao sair do posto para fazer os transportes, costuma demorar algum
tempo a falar com os colegas sobre assuntos ndo relacionados com o trabalho;
5. O operador trabalha sempre de pé e queixa-se disso, embora o processo

tecnoldgico ndo impeca a alternancia de postura.

Faga uma andlise critica de cada um dos pontos de risco observados e sugira solugoes

para os melhorar ou evitar.

Atividade 5

1. Este trabalho proposto tem cardcter tedrico-pratico. Considere todo o espaco
escolar (incluindo salas, laboratérios e aulas praticas, oficinas, espagos de
circulacdo e convivio escolar) e elabore uma andlise de riscos existentes.
Sugira medidas preventivas para os mesmos riscos de modo a elimind-los ou

reduzi-los.
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