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Resumo- A Seguranca do trabalho tem sido alvo de inumeros estudos o que tem elevado o nivel de
seguranga do trabalhador no processo produtivo em todas as areas.O trabalho trata do estudo de caso
sobre um projeto de protecdo de maquinas para um equipamento para corte de frios utilizado em um
restaurante industrial no qual foi demonstrado que a agdo de uma equipe multidisciplinar que envolva o
manipulador de alimentos, nutricionistas, engenheiros e técnicos de segurancga traz resultados positivos e
contribui em muito para que o manipulador de alimentos possa desempenhar suas atividades com
seguranga cada vez maior, conforme preconizam as Normas de Seguranga Ocupacional e Ergonomia
garantindo a inocuidade dos produtos que fabrica. Uma protegdo de maquina com caracteristicas especiais
foi projetada e construida de acordo com as Boas praticas de manipulagdo previstas na Gestao da
Qualidade e o Programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle implantados no setor
demonstrando que a unido de esforgos possibilita a jungdo, com sucesso, das Boas Praticas de

Manipulagcédo e Seguranca do Trabalho em beneficio da Seguranca Alimentar.

Introdugao

Ao longo dos anos, muito se trabalhou em prol
da seguranga do trabalhador. Todas as areas,
desde as de maior incidéncia de ocorréncias
como é o caso da construgao civil até as
atividades administrativas, consideradas mais
inofensivas foram sendo observadas para que
medidas para a prevencido de acidentes fossem
sendo estabelecidas e aumentassem o conforto e
seguranca do trabalhador e consequentemente a
sua produtividade[1].

No caso de cozinhas industriais o foco
inicialmente foi transferir para a area, os recursos
preventivos ja existentes nas areas produtivas
(fabris), readaptando-se o0s equipamentos de
protecéao individual (EPI) projetados para proteger
o trabalhador em outras atividades para o uso no
trabalho nas cozinhas. Com o passar do tempo,
outros equipamentos de protecdo individual e
coletiva foram sendo desenvolvidos
especificamente para a area.

Quando se fala em seguranga, tema muito
debatido nos dias de hoje, logo se pensa em
medidas que devam ser implantadas para a
correcao de um ato que prejudique de alguma
forma os envolvidos.

Por volta dos anos 50 e 60 comegou o
desenvolvimento industrial no Brasil,
principalmente nas regides sul e sudeste tendo
inicio com as siderurgicas, as industrias

automobilisticas, metalurgicas e as alimenticias
que recebiam incentivos do governo e facilidades
para sua implantagdo. Paralelamente, os estudos
a cerca da seguranga do trabalho foram sendo
desenvolvidos e grande importancia tem sido
dada as condigbes necessarias para que uma
pessoa exer¢a a sua atividade assegurando a
sua preservacgao fisica.

As industrias investem cada vez mais para
que o trabalhador, especialmente aqueles que
exercem operagdes que envolvem grande
esforgo fisico sejam observados e participem de
estudos para que nao sejam vistos apenas como
pecas produtivas, mas como seres humanos
merecedores de protecdo no trabalho o que
gerou a consolidagdo do Direito a Higiene e
Seguranga no Trabalho.

Isso nos mostra que o foco hoje se volta ndo
apenas a evitar lesbes no trabalhador, mas
também no aperfeicoamento do trabalho que
passa a ser um meio de realizagdao social,
alcancado dentro de um nivel prazeroso e
confortavel.

A evolugdo continua da Seguranga e
Medicinal Ocupacional, preocupada em adaptar o
trabalho ao Homem, fez com que uma importante
area fosse sendo desenvolvida e aperfeigoada.
Trata-se da protecdo de maquinas, onde por
meio da modificagao nos equipamentos obtém-se
a operagdo mais segura deste, impedindo-se o
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acesso do operador a partes perigosas e que
possam causar lesao[2].

Nos equipamentos, a agdo ou movimento
mecanico apresenta perigo e pode vir a causar
uma lesdo no operador e como se Vvé nas
estatisticas uma boa parte dosacidentes é
decorrente de condicbes inseguras existentes

nos equipamentos. As pecas giratorias,
movimentos alternados, esteiras, polias,
engrenagem, facas podem exemplificar

movimentos que precisam receber protegéo
adequada a fim de colocar o operador em uma
condigado segura de trabalho.Os trabalhadores de
cozinhas industriais também tém que ser
pensados sob este prima. E a enorme variedade
de atividades que um trabalhador da cozinha de
coletividades exerce em um Unico dia de
trabalho, torna esta tarefa ainda mais dificil.

Os processos operacionais de fabricacdo de
produtos normalmente envolvem um numero
menor de atividades do que as previstas em uma
cozinha industrial, onde, além disso, ocorre
também um maior revezamento de funcionarios
nas diferentes atividades. O processo produtivo
nédo tem o seu tempo de duragdo regulado
apenas pela velocidade da maquina, mas sim
pelo volume de trabalho a ser executado a cada
dia, que varia de acordo com o cardapio.

E dessa forma, a protegao de maquinas torna-
se um importante aliado na seguranga do
trabalhador desta area tao especifica. Ja é
comum observarmos a preocupagao dos
fabricantes de equipamentos para cozinhas
industriais que contemplem a seguranca do
operador.

Além de seguranga, nas cozinhas de
coletividade as protegdes de maquinas tém que
vencer ainda uma outra dificuldade: as Boas
Praticas de Manipulagdo que aliadas a
programas como o APPCC (Analise por Ponto
Critico de Controle) e outros programas de
higiene de vital importancia para a manipulacao
de alimentos [3]. Diz-se obstaculo, pois em regra,
as protecbes dos equipamentos fabris ja
rotineiramente estudados nao tém a
caracteristica dos equipamentos das cozinhas
industriais da necessidade freqliente de limpeza
e de que esta seja extremamente eficaz (muitas
vezes a protegao nas maquinas fabris sdo para
partes de motor, engrenagens e outras partes
mecéanicas da maquina que trabalham sob
lubrificagdo ou ndo necessitam de limpeza diaria).

Como ocorreu inicialmente com os
equipamentos de protegdo individual, a
adaptacdo ocorreu com as protegdes de
maquinas.

O presente trabalho visa relatar um estudo de
caso sobre a evolugcdo do projeto de uma das
protegdes de maquinas utilizadas em um

restaurante industrial permitindo que as boas
praticas de manipulagao fossem respeitadas.

Materiais e métodos

Trata-se de um estudo de caso do projeto da
protegcao de maquinas para um equipamento para
corte de frios de um restaurante industrial.

No primeiro equipamento foi feita uma
adaptacédo de uma protecdo baseada no conceito
inicialmente utilizado em outros equipamentos de
fabricagao industrial. Foi analisada a constituigao
do equipamento e observou-se a existéncia das
partes perigosas do mesmo, neste caso, as facas
rotativas que fazem o corte do alimento. Assim,
evitar o acesso da mao do operador a essa faca
seria o objetivo da protegdo de maquina.

Analisando o funcionamento do equipamento
(automatico) poderia se concluir que o acesso da
méao do operador a essa faca em movimento
seria desnecessario uma vez que bastaria se
ajustar a peca do produto no local adequado,
acionar o equipamento na chave liga/desliga e
ele faria o trabalho de refilamento sem
necessidade de se colocar a mao ou apoiar a
peca (para o que existe um dispositivo no préprio
equipamento).

Mas, como ja tratamos anteriormente, toda a
evolugdo da Seguranga do Trabalho desde o seu
inicio, e continuamente, visa assegurar cada vez
mais efetivamente a adaptacdo do trabalho ao
Homem, da forma mais segura e confortavel que
se possa vislumbrar. Desta forma, apesar do
equipamento ser  automatico, viu-se a
necessidade de instalar uma prote¢cdo no
equipamento de forma que, em hipétese alguma
o operador pudesse ter acesso as facas rotativas
em movimento.

Uma protegdo foi fabricada em acrilico
transparente e instalada como uma tampa para a
parte do equipamento onde ficava a peca a ser
cortada e a faca em movimento. Ainda assim,
poderia ocorrer do operador vir a abrir o
equipamento. Desse modo, foi instalado na base
do equipamento um sensor cuja tecla liga/desliga
seria acionada pela tampa do equipamento,
colocando o0 mesmo em movimento. Assim, com
a mesma levantada, o equipamento nao poderia
ser acionado. Outro sensor semelhante foi
instalado na parte inferior do equipamento.

A instalacédo destes sensores resolveu o
problema de acesso a faca rotativa em
movimento, porém alguns outros problemas
surgiram. A limpeza de algumas partes do
equipamento ficou dificultada, pois a colocacéao
das dobradicas necessitou ser realizada por tras
da faca. Além disso, o0 equipamento que
permanecia sobre uma bancada teve sua altura
alterada (a tampa era alta para permitir a
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colocagao da pega), e 0 acesso a parte traseira
do equipamento também ficou dificultado.

Como a tampa de acrilico era uma pega
grande a sua movimentagcdo causava uma certa
torcdo na mesma o que por sua vez causava
freqUente rompimento da pega e da dobradica.
Para solucionar esse problema, uma nova tampa
necessitou ser fabricada com a estrutura da
tampa em aco inox e visor em acrilico. Parte do
problema foi resolvido, porém o peso da tampa
aumentou ainda mais em fungéo da estrutura em
ago inox. E o problema da dificuldade de acesso
para limpeza permaneceu.

A aquisicdo de um novo equipamento para
corte de frios gerou a possibilidade de um estudo
do sistema de protegdo de maquina, desta vez,
suportado por todas as informagdes de uso que
foram colhidas com a primeira protegao.
Diversas maquetes foram sendo construidas,
sempre se utilizando a mesma idéia da primeira
protecdo e consequentemente as dificuldades
permaneciam.

O estudo do Manual de Boas praticas do
restaurante mostrava que a importancia de se
estudar o novo projeto de protegcdo de maquina
deste equipamento era muito grande. O manual
citava “os equipamentos devem estar em bom
estado de conservagao e higiene, dotados de
superficie lisa, de facil limpeza e desinfecgéo,
nao absorvente, devendo estar sempre limpos”.
E ndo ha duvidas, que a protecdo de maquina é
parte integrante da maquina e as normas da
empresa nao permitem que o mesmo fosse
colocado em funcionamento sem ela.

A Portaria CVS-6[4] também reforga estes
pontos quando diz que os equipamentos devem
ser dotados de superficie lisa, de facil limpeza e
desinfecgdo, bem conservados, com pinturas
claras, sem gotejamento de graxa, acumulo de
gelo e com manutengéo constante.

Diversas reuniées envolvendo os engenheiros
e nutricionistas da empresa resultaram entdo em
uma protecdo que abrange ambas importantes
questdes: a Seguranca do manipulador e a
Seguranga Alimentar.

O equipamento foi considerado um ponto
critico uma vez que os alimentos ali fatiados sao,
na maioria das vezes, consumidos sem receber
qualquer tipo de tratamento térmico e a sua
consisténcia gordurosa e protéica sempre
impregna de residuos as facas e demais partes
com que mantém contato e o Manual de Boas
praticas do restaurante orienta além da limpeza,
a desinfeccdo com 4&lcool. Como j& citado, na
primeira protecao, tanto a altura do equipamento,
como seu peso e o fato da tampa de protegao ser
fixada ao equipamento dificultava este processo.

Resultados

O projeto final contempla as seguintes
caracteristicas:
Separagéo fisica do equipamento;
Acesso ao equipamento por todos os lados
Levantamento por alavanca;
Impossibilidade de se acionar o equipamento
fora da protecgao;
e Evita movimentagcdo desnecessaria do
equipamento;
o Possibilidade de manutengéo e limpeza do
equipamento em estado de energia zero;
o Aumento da visibilidade e desgaste reduzido;
e Total seguranga e zero acesso;
e Check list de reforgo;
e Superficies lisas e de facil limpeza;
e Lamina em posigao zero;

Discussao dos resultados

O equipamento sofreu alteracdes minimas em
sua estrutura elétrica e a caixa transparente feita
em acrilico transparente e isolada do mesmo,
totalmente lisa e distante das partes da maquina
que tem contato com os frios, permanece
constantemente limpa.

Foi idealizada uma mesa com rodinhas com
trava que se encaixa perfeitamente na estrutura
e ligada ao equipamento por um cabo. O painel
liga/desliga do equipamento foi acoplado a mesa
e 0 acesso a ele é livre, podendo ser feito com
facilidade com a protecao fechada.

O novo equipamento possui uma inovagao
que aliada ao acesso ao equipamento por todos
os lados, permite a higienizagdo perfeita da
mesa sob o equipamento. Trata-se de uma
alavanca que ao ser acionada, eleva e mantém
elevado o equipamento para que se possa fazer
a higienizagao por baixo.

Todas as protegdes de maquinas projetadas
na empresa devem tornar impossivel a operagao
do equipamento em condicdo insegura. Neste
caso, este objetivo foi alcangado, pois, a
maquina sé pode ser operada, com a mesa
encaixada no local, com a porta fechada, fator
que é limitado pela extensédo dos cabos elétricos.

Como se trata de um equipamento bastante
pesado, o equipamento anterior que além de
tudo ndo possuia a alavanca de levantamento,
precisava ser manuseado por dois operadores
para que se pudesse vira-lo para limpar a parte
traseira e também a parede que ficava atras do
equipamento. Como a mesa sai da protegéo
completamente e possui rodinhas com rodizios,
tem-se acesso para a limpeza por todos os lados
apenas movimentando-se a mesa ou ainda
circulando ao redor da mesma. Para a limpeza
da parede que se localiza atras do equipamento,
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0 acesso é total uma vez que a estrutura acrilica
que forma a caixa da protegdo €& composta
apenas pelas laterais e parte superior.

Ao se retirar o equipamento da protegao é
obrigatério desconecta-lo da energia elétrica
devido ao comprimento dos cabos.

Como a abertura da protecdo é frontal e
transparente, ndo ha necessidade de esforgo
fisico para se levantar a tampa e ao mesmo
tempo ela ndo forca a dobradiga e permite total
visibilidade do trabalho.

Como com a protegao atual o equipamento s6
funciona se colocado adequadamente dentro da
protecdo e com a porta cerrada, torna-se
impossivel o acesso a parte perigosa do
equipamento.

Para reforcar todo o sistema de seguranga,
uma vez que o equipamento n&o funciona caso
haja qualquer problema no sensor
eletromagnético, existe ainda um check list que o
operador deve realizar antes de colocar o
equipamento em operagao.

Como preconiza a legislagdo de higiene
(APPCC, Boas Praticas de Manipulagdo, CVS-6)
toda a estrutura da protecdo, desde a mesa que
suporta o equipamento até a caixa acrilica que o
envolve, é lisa e permite a higienizagéo perfeita
de toda estrutura.

Para refor¢co da condigao de limpeza, mesmo
estando a maquina desligada da energia elétrica
e fora da protecéo, e assim, sem condicbes de
ter a faca acionada, faz parte da regra para a
limpeza a colocagao da lamina na posigao “zero”
que faz com que a lamina fique perfeitamente
em linha com o equipamento ndo permitindo o
acesso da mao do operador a superficie cortante
da faca. Todavia, consta também desse
procedimento de operagédo a obrigatoriedade do
uso da luva de malha de ago para esse trabalho
de limpeza, fazendo com que a redundancia de
itens de seguranga certifique a total seguranca
do operador.

Em todo o trabalho que se executa a
seguranca do trabalhador é fator de primordial
importancia e deve ser considerada em detalhes.

A instituicdo de regras de seguranca e
determinagdo do uso equipamentos de protecéo
individual e coletiva s&o alguns dos meios que se
dispbem para garantir ao trabalhador a
seguranga que se necessita para o
desenvolvimento das atividades de cada fungao.

Quando se trata do manipulador de alimentos
outro ponto muito importante a ser considerado é
relativo as regras de higiene de manipulagéo de
alimentos que hoje sdo suportadas por diversos
programas e legislacao, constantemente
aprimoradas para que cada vez mais a
Seguranga alimentar possa ser garantida.

Aliar a seguranga do trabalhador, buscando
sempre a adaptacdo do trabalho ao Homem e a

Seguranga alimentar é de vital importancia e uma
atividade que requer o profundo conhecimento da
atividade a que se refere. Assim, o estudo e
aprimoramento de protegbes de maquinas,
equipamentos de protegao individual e regras que
possibilitem o trabalho seguro e em condi¢des
higiénicas requer a participagdo efetiva de uma
equipe multidisciplinar que envolva o manipulador
de alimentos, os nutricionistas, engenheiros e
técnicos que irdao desenvolver estes instrumentos.

Podemos ver pelo exemplo relatado da
protegdo do cortador de frios que isso & possivel
e contribui em muito para que o manipulador de
alimentos possa desempenhar suas atividades
com seguranga cada vez maior, garantindo a
inocuidade dos produtos que fabrica.

O trabalho multidisciplinar sempre sera
imprescindivel em todas as atividades com
resultados que, observados sob diversos pontos
de vista, atendam as exigéncias de todos os
prismas envolvidos.

De onde se conclui que essa unidao de
esforgos permite a unido, com sucesso das Boas
Praticas de Manipulagdo e Seguranga do
Trabalho em beneficio da Seguranga Alimentar
observando-se ainda a adaptagao do trabalho ao
Homem como preconiza a Segurancga e Medicina
Ocupacional.
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