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Resumo

Com o crescente aumento do rebanho no Brasil, estabelecimentos de
abate e processamento de carnes passam a ter maior importdancia na cadeia
produtiva do pats, gerando mais renda e empregos. Por outro lado, o aumento
de producado e de postos de trabalho faz crescer, em geral, os riscos laborais
a que os trabalhadores de frigorificos estdo expostos. Os acidentes mais
comuns nesses estabelecimentos estdo relacionados aos membros superiores,
especificamente, as maos, dado o uso continuo de ferramentas cortantes e
dada a exigéncia acentuada de forcas e movimentos repetitivos. O presente
trabalho investiga os acidentes com as maos de uma empresa frigorifica na
regido metropolitana de Belo Horizonte Minas Gerais, a partir da andlise
das comunicacgbes de acidentes de trabalho (CATs). Os resultados mostram
que a empresa ainda estd em fase embriondria na quest@o de seguranca do
trabalho. Sugere-se que a empresa deve desenvolver e implementar um plano
formal de gestao de seguranca que seja fortemente baseado em treinamentos.

Palavras-chave: Acidentes com as mdos. Sequranga do trabalho.
CAT.
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Introducao

O aumento do tamanho dos
rebanhos, especialmente de bovinos,
bem como o crescimento das
exportagoes, é uma realidade que,
se por um lado destaca a capacidade
produtiva do Brasil na industria da
alimentacao, em nivel mundial, por
outro, representa um desafio maior
a quem gerencia as condigdes de
ambientes de trabalho em empresas
do setor, desde abatedouros até
frigorificos.

Segundo dados do
Ministério da Agricultura, Pecudaria
e Abastecimento (2007), o rebanho
bovino brasileiro aumentou cerca de
28,49% em pouco mais de uma
década, passando de 161.228.000 de
cabecas em 1995, para 207.157.000
em 2005. Em Minas Gerais, esse
crescimento foi menor, cerca de 6%,
chegando em 2005, com 21.404.000
cabecas de bovino. No mesmo
periodo, o rebanho suino decresceu
5,54% no Brasil, enquanto, em
Minas Gerais cresceu 12,62%,
passando de 3.368.000, em 1995,
para 3.793.000, em 2005.

O setor de carnes, do abate
a mesa do consumidor, é um dos
mais problemadaticos no que diz
respeito a seguranca e saude dos
trabalhadores, por varios motivos,
muitos deles listados na Nota
Técnica do MINISTERIO DO
TRABALHO E EMPREGO (2004), a
saber:

a) Empresas trabalhando
em ritmo frenético de producao;
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b) Reducao da mao-de-obra
na década de 90, com conseqiiente
aumento do ritmo de trabalho;

¢) Grande nimero de tarefas
associadas, complexas e com
diversos tipos de riscos;

d) Caracteristica da
atividade como “trabalho reverso”,
ou seja, de desmontagem, ao invés

da classica montagem que
caracteriza os processos de
producao continua;

e) Grandes problemas
ergonomicos resultantes do processo
de tracao;

f) Grande ocorréncia de
acidentes com mAquinas e
ferramentas perfuro-cortantes;

g) Riscos relacionados ao
ruido, umidade e grande alternancia
de temperaturas;

g) Riscos Dbiolégicos
associados a atividade, devido ao
contato com pele e pelo dos animais,
secrecoes e excrecoes, antes e
durante o abate;

h) Geralmente, as pessoas
trabalham em pé, com os bracos
erguidos;

i) Poucas pausas, nao
ocasionando uma recomposicao
fisica completa dos musculos;

j) Grande incidéncia de
doencas por esforgos repetitivos e
movimentos curtos;

k) Ocorréncias de DORT
(doencas osteomusculares
relacionadas ao trabalho),

principalmente nos setores
do corte de bovinos e aves, devido a
grande exigéncia de forca nos
membros superiores.
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Diante do mencionado, o
presente trabalho trata de analisar,
a partir de CATs — Comunicacao de
Acidentes do Trabalho, os acidentes
de trabalho ocorridos em uma
empresa frigorifica de Minas Gerais,
no periodo de 2006.
Especificamente, pretende-se focar
os acidentes com membros
superiores (maos). A secao seguinte
trata da literatura relacionada ao
tema, fazendo, assim, referéncias a
estudos anteriores. Em seguida, sera
detalhada a metodologia utilizada e
os dados coletados serao analisados.

Estudos anteriores
relacionados ao tema

Fernandes (2004) estudou
indicadores de sustentabilidade de
um frigorifico avicola, dentre os
quais estavam presentes itens
relativos a seguranca e saude
ocupacionais. Como resultados
relacionados a saude e seguranca
dos trabalhadores da empresa
estudada, o autor explica que no ano
de 2003 houve 11 acidentes, que
ocasionaram afastamento do
trabalho, resultando em 70 dias. O
ano de 2002 apresentou 15
acidentes, que implicou a perda de
144 dias de trabalho.

Segundo o estudo do autor,
o turnover dos colaboradores do
frigorifico é de 6,01 anos, tempo
considerado bom pela area de
recursos humanos, que considera
esse numero um indicativo de baixa
rotatividade do corpo de funcio-
narios. Por outro lado, em termos de
treinamento, o autor argumenta que
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é necessario melhorar, visto que os
funcionérios do frigorifico tiveram,
no decorrer do ano de 2003, vinte
horas de treinamento. Este valor
corresponde a apenas 1% das horas
trabalhadas. Uma das razodes
apontadas para o baixo volume de
treinamento é a dificuldade de se
interromper a producgao para serem
efetuadas as qualificacoes. Outra
razao que também pode colaborar
para o baixo numero de horas de
treinamento é a falta de local
adequado para a realizacao de
capacitacoes no frigorifico.

Outro estudo sobre o tema
foi o de Gallois (2002). O autor, a
partir da anélise de acompanha-
mentos médicos em ambulatérios de
industrias frigorificas, relacionou
algumas queixas habituais dos
trabalhadores, e constatagdes de
males a saude, as Dbaixas
temperaturas de trabalho das
camaras frigorificas, sendo o frio,
entao, um agente agressivo.

Para Gallois (2002), em
ambientes de baixa temperatura
ocorre a maior predisposicao para
acidentes, devido a perda da
habilidade manual. E comprovada a
maior incidéncia de acidentes de
trabalho, em virtude da diminuicao
da sensibilidade dos dedos e
flexibilidade das juntas, em
ambientes em que a temperatura é
igual ou inferior a 15 °C.

Na Tabela 1, tem-se que o
regime de trabalho-aquecimento se
aplica a qualquer periodo de 4 horas
de trabalho, com uma atividade de
moderada a pesada, com periodos de
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aquecimento de 10 minutos em local
quente e com uma pausa longa em
local quente (por exemplo, almoco),
no final do periodo de 4 horas. Para
trabalho leve a moderado
(movimentacao fisica limitada):
aplicar o regime de um nivel inferior.

Gallois (2002, p. 33-34), trata da
protecao para as maos a fim de se
manter a destreza manual e, assim,
evitar acidentes. Destacam-se 0s
seguintes pontos:

a) Para trabalhos de
precisao, com as maos descobertas

TABELA 1

LIMITES DE EXPORTAQAO PARA REGIME DE
TRABALHO/AQUECIMENTO PARA JORNADAS DE

4 HORAS (ACGIH)
Temperatura do ar céu Sem vento
ensolarado aprecidvel
“ C (aprox) Periodo n” de
méximo pausas
trabalho
- 26" a -28° pausas normais I
-29%a-31° pausas normais |
-32%a-34° 75 min 2
-35%a-37° 55 min 3
- 3873 -39° 40 min 4
-40° a -42° 30 min 5
-437 Parar trabalhos
n:‘:o-emergenciais

Fonte: ABHO (1999), Citado por Gallois (2002, p. 32)

Para a protecao do
trabalhador contra o agente fisico
frio, s6 podem ser realizadas
medidas adminis-trativas e
implantacao de equipamentos de
protecao individual. A norma da
ACGIH/ABHO (1999),! citada por

por mais de 10 a 20 minutos em um
ambiente com temperatura abaixo
de 16 °C, devem ser adotadas
medidas especiais para manter as
maos dos trabalhadores aquecidas,
tais como jatos de ar quente,
aquecedores radiantes (elétricos ou

" American Conference of Governmental Industrial Hygienists/Associacao Brasileira de Higienistas cupacionais.
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por combustao), ou placas de
contato aquecidas. Nota-se ainda
que, sob temperaturas inferiores a -
1°C, as partes metdlicas da
ferramenta e as barras de controle
devem ser cobertas com isolante
térmico.

b) Se nao for necesséaria
destreza manual, destaca-se que os
trabalhadores devem usar luvas,
sempre que a temperatura do ar cair
abaixo de 16 °C, no caso de trabalho
sedentério, 4°C para trabalho leve e
-7°C para trabalho moderado.

c) Para evitar um
congelamento de contato, os
trabalhadores devem usar luva anti-
contato.

d) Deve-se alertar o
trabalhador quanto a evitar contatos
acidentais das maos com superficies
frias, a temperaturas inferiores a -
7°C.

e) Se a temperatura do ar for
-17,55°C, ou menos, as maos devem
ser protegidas por luvas mitene. O
controle das maquinas e
ferramentas para uso nestas
condigoes deve estar projetado para
permitir sua manipulagdao sem
necessidade de remover as luvas
mitene.

O autor explica ainda que
quando se trabalha em ambientes
com temperaturas de 4°C ou inferior,
deve ser fornecida a protecao
adicional para o corpo inteiro.

Segundo Esteves (2003),
dentre as doencas mais freqiientes
provocadas pela exposicao conti-
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nuada a ambientes frios, encon-
tram-se:

a) doencas de vias respi-
ratérias superiores (gripes,
amidalite, laringite, bronquite,
broncopneumonias, dentre outras),
que resultam da exposicao a
alternancia dos gradientes de
temperatura, deixando as vias
respiratoérias esfriadas, com pouca
resisténcia organica, o que favorece
a patogenizacao dos virus e
bactérias;

b) doencas reuméticas ou
agravamento quando pré-existentes
(dores articulares, edemas
articulares, etc), que dificultam os
movimentos das articulacoes;

¢ doencgas circulatoérias
(reducao do fluxo sangiiineo, em
especial nas extremidades), sendo
que 0S pequenos vasos com
constricao causada pelo frio
prejudicam a circulacao periférica;

d) agravamento de enfer-
midades cardiacas, ja que o coracao
para de bater quando a temperatura
corporal atinge 18°C negativos;

e) lesoes dos tecidos e pele
ou necrose (frostbite), que sao
bolhas, rachaduras e ulceracoes
causadas pelo frio;

f) necrose das extremidades,
representada pela morte patolégica
de grupo celular em contato com
células vivas, também devido a
exposicao ao frio intenso;

g) tonturas, desmaios e
confusao mental, pois quando baixa
a temperatura do corpo, baixa
também a do cérebro, causando
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comportamentos estranhos, inclu-
sive a queda da consciéncia e coma,;

h) perda de habilidade
manual;

i) cristalizacao de elementos
sangiiineos.

Para Campoamor (2006, p.
25), o trabalho em frigorificos
compreende tarefas repetitivas,
sendo o processo de producao
intenso. Em geral, as atividades
laborais sao exercidas em ambientes
inapropriados, incluindo ma
iluminacao, ruido, poeiras, limitado
espaco fisico. Tudo isso torna o
trabalho exaustivo e perigoso.
Segundo Scholosser (2001), citado
por Campoamor (2006), os acidentes
de trabalho que correm em
frigorificos incluem laceracoes
severas, amputacoes de membros,
queimaduras, intoxicacdes por
produtos de limpeza, ferimentos
oculares e aparecimento de doencas
devido a traumas osteomusculares.

Segundo a Nota Técnica do
Ministério do Trabalho e Emprego
(2004), os processos de produgao
utilizados nas empresas de abate e
processamento de carnes sao
organizados de tal maneira que as
atividades de trabalho desenvol-
vidas apresentam potencial risco a
saude e a seguranca dos
trabalhadores. A mesma norma
especifica que as empresas
garantirao pausas no trabalho para
os que trabalham em ambientes
artificialmente frios, durante as
quais os trabalhadores permane-
cerao em ambientes com tempera-
tura superior a 20°C, visando a
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recuperacao fisica e mental, em
atendimento ao disposto no subitem
17.6.3, alinea “b”, da NR-17 da
Portaria 3214/78 e ao artigo 253 da
CLT. As pausas serao distribuidas da
seguinte maneira: 20 (vinte) minutos
de repouso apés cada periodo de 1
(uma) hora e 40 (quarenta) minutos
de trabalho continuo ou,
alternativamente, 10 minutos a cada
periodo de 50 minutos trabalhados,
computados esses intervalos como
de trabalho efetivo.

Os problemas referentes a
ergonomia, ruido, wumidade,
exposicao a alternancia de tem-
peratura e riscos biolégicos sao os
principais fardos de trabalhadores
de frigorificos. Assim, esse tipo de
trabalho requer uma intervencgao
ergonOmica, ou seja, um levan-
tamento de problemas relativos ao
funcionamento e uso inadequado do
Equipamento de Protecao Individual
(EPI), a incompatibilidade entre o
EPI e a anatomia do trabalhador, o
possivel prejuizo na comunicacgao, a
atenuacao desfavoravel, entre
outros (PINTO, 2006)

Na legislacao brasileira,
acidente do trabalho é definido pelo
Decreto n® 611/92 de 21 de julho de
19929 que diz:

Art. 139 - Acidente do trabalho é o
que ocorre pelo exercicio do trabalho
a servico da empresa, ou ainda, pelo
exercicio do trabalho dos segurados
especiais, provocando lesao corporal
ou perturbacao funcional que cause
a morte, a perda ou reducao da
capacidade para o trabalho, perma-

nente ou temporaria.
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Nota-se que a legislacao,
por meio do mesmo decreto,
estabelece diferencas entre doencas
profissionais e doencas do trabalho.
As doencas profissionais sao aquelas
adquiridas em decorréncia do
exercicio do trabalho em si, por
exemplo, a LER/DORT em um
digitador. Por outro lado, a doenca
do trabalho é decorrente das
condicdes especiais em que o
trabalho é realizado, por exemplo,
perda auditiva (irreversivel)
causada por trabalho sob ruidos
excessivos no ambiente laboral.
Ambos os tipos de doenca sao
consideradas como acidentes do
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trabalho, quando delas decorrer a
incapacidade para o trabalho.
Segundo o site do Ministério
da Previdéncia Social, a comu-
nicacao de acidente de trabalho
(CAT) foi prevista inicialmente na
Lei n° 5.316/67, com todas as
alteracoes ocorridas posteriormente
até a Lein®9.032/95, regulamentada
pelo Decreto n° 2.172/97. A Lei n°
8.213/91 determina no seu artigo 22
que todo acidente do trabalho ou
doenca profissional deverd ser
comunicado pela empresa ao INSS,
sob pena de multa em caso de
omissao. A Tabela 2 explica as
ocorréncias e respectivos tipos de CAT.

TABELA 2

TIPOS DE CAT

Ocorréncias

Tipos de CAT

acidente do trabalho, tipico ou de trajeto, ou doenga profissional ou do trabalho:

CAT inicial:

reinicio de tratamento ou afastamento por agravamento de lesio de acidente do trabalho ou| CAT reabertura;

doenga profissional ou do trabalho, jd comunicado anteriormente ao INSS:

falecimento decorrente de acidente ou doenga profissional ou do trabalho, ocorrido apés a | CAT comunicagio

emissio da CAT inicial.

de ébito.

Fonte: Site do Ministério da Previdéncia Social. Acesso em 2007

Materiais e métodos

A presente pesquisa pode
ser caracterizada, conforme
classificacao de Marconi & Lakatos
(2005), como descritiva e
quantitativa, utilizando dados
secundarios (CATs da empresa
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frigorifica pesquisada, de 2006).
Foram analisadas 48 ocorréncias,
sendo que, destas, 36 representaram
acidentes com as maos. Adicional-
mente, para entender melhor os
resultados, foram feitas entrevistas
semi-estruturadas com funcionarios
do frigorifico. Foram entrevistados,
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com a anuéncia do frigorifico, 10
trabalhadores (nivel operacional),
envolvidos em atividades de
desossa. As entrevistas, de cerca de
15 minutos cada, foram gravadas e
depois transcritas. No entanto,
enfatiza-se que as entrevistas foram
apenas conduzidas para triangular
os resultados encontrados pela
andalise de dados secundarios, ou
seja, nao constituem a fonte
principal de dados da presente
pesquisa.

A empresa frigorifica
pesquisada encontra-se no Estado
de Minas Gerais, na regiao
metropolitana de Belo Horizonte,
pertencendo a um grupo industrial
fundado em 1949. Tem capacidade
de producao média de 4700t/ano
(bovino e suino). A empresa atende
grande parte da demanda do estado,
atingindo parcela significativa do
mercado nacional. Na época da
pesquisa, o frigorifico preparava-se
para entrar no mercado
internacional e tinha 220 empre-
gados, com turno fixo de trabalho.
A empresa conta com Comissao
Interna de Prevencao de Acidentes
(CIPA) legalmente constituida, com
quatro titulares e quatro suplentes.
Conforme a Norma Regula-
mentadora NR-4 (SEGURANCA E
MEDICINA DO TRABALHO, 2007),
o ramo de atividade enquadra-se no
c6digo nacional de atividade
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econdémica (CNAE) 15.11.-3 - D -
Industria de Transformacao, abate
de reses, preparacao de produtos de
carne. Nota-se que, segundo o
CNAE, o “grau de risco da atividade”
é 3, em uma escala que varia de 1
(pouco risco, como por exemplo,
atividades juridicas, contébeis e
assessoria empresarial) até 4 (alto
risco, como por exemplo, industrias
extrativas de minério).

Resultados e discussao

As atividades envolvidas na
producao exigem, dos operarios,
rapidez e destreza na execucao das
tarefas. A fase primdéaria do
recebimento das carcagas com
descarga manual é a primeira etapa
que envolve esforco excessivo e
inadequado dos funcionarios. Na
seqiiéncia da descarga, as carcacas
sao colocadas pelos funcionarios em
trilhos horizontais deslizantes até
atingirem a pesagem. Em seguida,
novamente é necessaria grande
agilidade para redirecionar a
matéria prima para o congelamento
ou para a desossa. Apés a desossa,
seguem-se atividades simultaneas
que exigem agilidade para envio do
produto a area de sobras, corte
normal ou especial e retirada
mecanizada de membrana. A Tabela
3 descreve as areas e 0s processo de
producao.
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TABELA 3

AREAS E PROCESSO DE PRODUCAO

Area de Produgio

Atividades/processo de produgao

1. Portaria

Pesar e receber os caminhdes, carretas.

Verificar o peso com a Nota Fiscal e encaminhar para o Recebimento.

2. Recebimento de Matéria -
Prima

Receber os caminhdes com matérias-primas.
Verificar a temperatura da matéria-prima, que tem chegar a -7°C,.

Encaminhar para as cdmaras de resfriamento (triagem).

3. Camara de Resfriamento
(Triagem)

Receber e guardar a matéria - prima, até chegar a temperatura ideal para a
industrializacdo (DESOSSA) ,ou seja, - 8 °C.

Ap6s o resfriamento , colocam-se as pegas de carnes no TRILHO, onde sdo
conduzidas para o processo de DESOSSA.

4. Dessossa

A carne chega no TRILHO, onde se separa o Dianteiro, Traseiro e 0 Pescogo do
brago, para seguirem para o processo de desossa que se divide em trés etapas.

4.1 Desossa de Pescogo

Na esteira, se retira a carne dos ossos e ¢ feita a 1* limpeza, retirando os nervos,
muxiba, peles. No final da esteira , comega a separacdo dos cortes (das carnes
desossadas), em que o0s 0ssos s30 enviados para o caminhdo de sub  produtos.
Apbs a separagdo, os cortes vao para as mesas separador as, onde se processam e
se retiram o s excessos de gorduras, peles, nervos. Apos o processamento e
limpeza dos cortes nas mesas, os recortes, pele, retalhos e alguns cortes, sdo
encaminhados para os Cortes Especiais para a industrializagdo.

4.2 Dessossa de
brago

Os bragos sdo separados do pescogo, eem 2 mesas sdo separados os cortes
(Lagarto, Musculos, Miolo de pa, etc.) . A partir dai, realiza - se o processo de
limpeza (igual 8 DESOSSA de PESCOCO)

4.3 Dessossa de
Traseiro

Com a pega no Trilho, separa - se o Contra fil¢, Fraldinha, filé mignon. Apos a
retirada, s3o colocados nas mesas e separados os outros cortes do poupao (chdo
de dentro, fora, alcatra, musculos, patinho, lagarto) que sdo levados para as
mesas para fazer o processo de limpeza (igual a DESSOSSA de PESCOCO) . Em
todos os processos de limpeza dos cortes, alguns cortes, retalhos, pedagos sdo
enviados para 0o CORTES ESPECIAIS para industrializagdo (SALSICHARIA,
CHARQUE, SALGA). A p6s todos o0s processos , os cortes sdo enviados para a
EMBALAGEM.

5. Cortes
Especiais

Apbs a retirada dos ossos das pegas de carne e separagdo dos cortes, é realizado
o processamento final, em que os cortes sdo processados e industrializados,
transformando-os em, carré, bisteca, carne moida e outros. Depois, sdo
embalados.

6. Charque /
Salgo

Os recortes sdo industrializados e processados e enviados para a
EMBALAGEM.

7. Embalagem

O processo de Embalagem se divide em duas etapas  : a primaria,, em que o0s
produtos sdo embalados em plasticos e nylon pole e fechados a vacuo e a
secundaria, em que sdo embalados em caixa de papeldo que sdo encaminhadas
para as camaras frias de congelamento e resfriamento.

8. Camara de
Resfriamento

Receber todas as pegas de carnes industrializadas e embaladas atingirem a
temperatura ideal, - 0 °C. Trabalha-se com a temperatura em torno de — 5°C.

9. Camara de
Congelamento

Receber as carnes industrializadas e embaladas para atingir a temperatura ideal -
18°C,. Trabalha-se com a temperatura em -40°C, para congelamento em menos

tempo. Apds todo o processo de industrializagdo e~ de passagem  pelas duas
cémaras, as carnes embaladas vdo para a cmara de estocagem.

10. Camara de
Estocagem

Receber os produtos industrializados para comercializagio e destinagdo final.

Fonte: Elaborado pelos autores.
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Verifica-se o registro de aci-
dentes ocorrido na empresa
pesquisada, depois de avaliadas as
CATs, destacando que, das 48 ocor-
réncias de acidentes, 36 foram lesoes
nas maos dos empregados. As 36
ocorréncias representaram um indi-
ce alto de afastamento, isso prova-
velmente devido a utilizacao das fer-
ramentas cortantes para a execugao

das atividades. A Figura 1 indica um
aparente paradoxo, ou seja, perce-
be-se que, em termos relativos, se a
producao estd em alta, a ocorréncia
de acidente é menor do que quando
a producdo esta baixa. E possivel
que o cansaco mental e fisico do pe-
riodo da alta produtividade esteja
sendo projetado para os meses se-
guintes.
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FIGURA 1

ACIDENTES X PRODUCAO EM 2006
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A Figura 2 revela que as
ocorréncias de acidentes concen-
tram-se basicamente na area de
producao conhecida como DESOSSA.
Em entrevistas semi-estruturadas
com os funcionarios dessa funcao,
os mesmos relataram a falta de

Gilberto Cifuentes Dias Aratjo, Marlusa Gosling

treinamento, ferramentas inade-
quadas (mal afiadas), sobrecarga de
trabalho e falta de orientacao da
chefia. Esses fatores podem estar
associados ao indice alto de
acidentes nessa funcao.
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Fonte: CATs digitalizadas.
FIGURA 2
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Gestao de acidentes de trabalho em uma empresa frigorifica: um estudo de caso

Na Figura 3, constata-se
que, durante a jornada de trabalho,
a ocorréncia de acidentes esteve
concentrada no periodo da manha.
Provavelmente, isso ocorre devido
ao horério corresponder a chegada
de matéria-prima para a preparacao,
havendo, nesse periodo, uma sobre-

carga de trabalho. Na opinido dos
empregados entrevistados, falta
orientacdo da chefia hierarquica,
pois no primeiro horario de trabalho
nao existe sequer um momento de
reflexdo (reunidoes de seguranca)
para alertar os empregados e verifi-
car as condigbes emocionais dos
mesmos.
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FIGURA 3

OCORRENCIA DE ACIDENTES DURANTE A JORNADA DE
TRABALHO
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Consideracoes finais

Os processos de produgao
utilizados nas empresas de abate e
processamento de carnes sao
organizados de tal maneira que as
atividades de trabalho desen-
volvidas apresentam potencial risco
a saude e a seguranca dos
trabalhadores. Segundo a nota
técnica do MINISTERIO DO
TRABALHO E EMPREGO (2004)
algumas atividades de trabalho em
frigorificos exigem forgca no
manuseio de produtos e/ou no uso
de ferramentas. O esfor¢co depende
da posicao do objeto em relacao ao
corpo e, portanto, o manuseio de
produtos ou equipamentos, mesmo
de peso leve, pode exigir esforcos
importantes. Para as maos, o esfor¢o
pode ser aumentado ainda pela
forma do objeto que é manipulado,
pelo uso de luvas e por baixas
temperaturas do ambiente e do
produto, que reduzem a sensibi-

TEXTO
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lidade tactil, aumentam a
resisténcia do produto e diminuem
a destreza manual. Isso acentua os
riscos de DORT e de acidentes. O
presente trabalho investigou
acidentes com as maos em um
frigorifico de Minas Gerais. A partir
da andlise das CATs digitalizadas
pode-se inferir que a empresa nao
tem uma politica de seguranca
eficaz: procedimentos, normas,
treinamentos para a formacao de
seus empregados nao sao efetivos e
nao se consegue evitar a ocorréncia
de acidentes com afastamento.
Segundo os dados coletados,
em termos de analise das atividades
e depoimentos dos trabalhadores
durante coleta no frigorifico, é
recomendada a elaboracao de um
plano de acao, que leve em conta as
ocorréncias ja existentes, visando a
protecao dos membros superiores e
bem estar psicolégico, reduzindo,
assim, a probabilidade novos
infortinios aos trabalhadores.
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