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RESUMO

A historia da industria alimenticia comecou com a domesticagdo de animais e cultivo de
plantas, evoluindo com a industrializacdo no século X1X e o surgimento de grandes empresas como
Nestlé e Heinz. No seculo XX, avangos como pasteurizacdo e congelamento permitiram alimentos
mais seguros e durdveis, enquanto a urbanizacdo impulsionou os alimentos processados.
Recentemente, praticas mais saudaveis e sustentaveis ganharam destaque. Nesse contexto, teve-se
como objetivo promover seguranca e conhecimento sobre os riscos do ruido ocupacional,
sensibilizando trabalhadores sobre a importancia dos Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs).
A metodologia incluiu uma apresentacdo com slides sobre a anatomia do ouvido, doencas
ocupacionais induzidas pelo ruido, prevencéo e hierarquia de riscos, seguida de uma dindmica de
perguntas e respostas para fixacdo do conteudo. Os resultados demonstraram aprendizado
significativo, com trabalhadores interessados em compreender os danos do ruido e o
funcionamento do ouvido, além de melhorias na percepcdo sobre o uso de EPI’s no setor de
temperos da industria alimenticia, onde a imprudéncia era evidente. Concluiu-se que a
conscientizacdo e 0 uso adequado de EPI’s, aliados a aplicacdo de Normas Regulamentadoras,
treinamento continuo e programas como o PCA (Programa de Controle Auditivo), sao
fundamentais para minimizar riscos no ambiente laboral. A hierarquia de controle de riscos também
se mostrou indispensavel, sugerindo medidas como substituicdo de processos inseguros e uso
correto de EPI’s. Embora focado em um setor especifico, o estudo reforca a importancia de
expandir acGes preventivas para toda a industria, com pesquisas futuras abrangendo diversos
setores. A gestdo eficiente de riscos, somada a conscientizacdo, promove salde, seguranca,
aumento de produtividade e reducédo de custos com acidentes e afastamentos.

PALAVRAS-CHAVE: Industria; Ruido ocupacional; Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs).
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1 INTRODUCAO

A historia da industria de alimentos remonta ao inicio da agricultura, quando os seres
humanos comecaram a cultivar plantas e domesticar animais para uso como alimento. No entanto,
a industrializacao da producdo de alimentos comecou no século XI1X, com o desenvolvimento de
técnicas de conservagdo, como o enlatamento e a secagem de alimentos.

No final do século XIX, surgiram as primeiras grandes empresas de alimentos, como a
Nestlé e a Heinz. Essas empresas comecaram a produzir alimentos em grande escala, usando
processos industriais para aumentar a eficiéncia e a produtividade.

Durante o século XX, a industria de alimentos continuou a crescer e se diversificar, com o
desenvolvimento de novos produtos e processos de fabricacdo. A introducédo de tecnologias como
a pasteurizacao, a refrigeracdo e o congelamento permitiu a producéo de alimentos mais seguros e
duraveis, que poderiam ser transportados por longas distancias.

A partir da década de 1950, a industria de alimentos comecgou a se concentrar em alimentos
processados e preparados, como refei¢des congeladas e alimentos enlatados. A popularidade desses
produtos cresceu rapidamente, impulsionada pela crescente urbanizacdo e pela necessidade de
alimentos rapidos e convenientes.

No Brasil, em 2013, mesmo com a existéncia de todas as legislacdes pertinentes e a
preocupacdo com a salde e seguranca do trabalhador, a Industria Alimenticia ocupava o topo do
ranking de acidentes de trabalho, colocando o seguimento na lideranca em nimeros de ocorréncias
entre os principais setores da industria no pais.

Uma pesquisa feita pela Universidade Tecnoldgica Federal do Parana revelou que cerca de
40% do total de acidentes de trabalho (equivalente a 15.160 acidentes) referentes ao estado do
Parana aconteceram nas industrias alimenticias no ano de 2015.

A Higiene e Seguranca do Trabalho é a ciéncia que atua no campo da saude ocupacional,
através da antecipacdo, do reconhecimento, da avalia¢do e do controle dos riscos fisicos, quimicos
e biologicos originados nos locais de trabalho e passiveis de produzir danos & salde dos
trabalhadores, observando-se também seu impacto no meio ambiente. INDUSTRIAS A. A historia

da industria de alimentos, 2023.)
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 GERAL

Promover a conscientizagao sobre a importancia da higiene e seguranca do trabalho em
industria alimenticia, enfatizando o uso adequado de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI)

para garantir a salde e seguranca dos trabalhadores.

1.1.2 ESPECIFICOS

Identificar os principais riscos a salde e seguranca dos trabalhadores na inddstria
alimenticia, informando, assim, sobre os diferentes tipos de EPIs disponiveis e suas funcdes
especificas dentro da industria alimenticia. Com base na elaboragdo treinamentos praticos sobre o
uso correto e a manutencdo dos EPIs, incluindo uma palestra sobre os impactos negativos que a

exposicao ao ruido excessivo pode causar na industria

1.1.3 JUSTIFICATIVA

O indice de crescimento de trabalhadores em industrias alimenticias vem se estendendo ao
longo do tempo. A caréncia de informacdo do uso correto do EPI podendo causar doencas

ocupacionais. A conscientizacdo e a utilizacdo de EPI, é extremamente essencial para a salde e

seguranca dos trabalhadores.

1.2 METODOLOGIA

Pesquisa de campo, pesquisas bibliogréficas, visitas técnicas, observacdo direta e

observacdo de técnicas do uso de EPI nas inddstrias alimenticias.
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2 DADOS HISTORICOS

Os acidentes de trabalho em ambientes industriais sao relatados desde os meados do século
XVIII, periodo em que a Revolucéo Industrial na Inglaterra contribuiu para 0 aumento significativo
dos nimeros de acidentes relacionados ao trabalho. Tal acontecimento foi justificado por fatores
como: crescente uso de maquinas, acimulo de operarios em ambientes confinados, longas jornadas
de trabalho, utilizacdo de médo de obra infantil, ambientes insalubres e entre outros. (MUNDO
EDUCACAO. Revolucdo Industrial.)

A industria de alimentos comegcou com o setor de frigorificos em 1878, e é comum ver
trabalhos manuais e movimentos repetitivos nesse tipo de trabalho. As separagdes das carcagas,
por exemplo, podem tornar um risco a saude do colaborador devido aos movimentos rapidos e
constantes. As temperaturas que os trabalhadores sdo submetidos devem ser levadas em
consideracao, pois, além dos danos causados a satde, podem proporcionar desconfortos que afetem
o0 desenvolvimento das atividades, como ocorre com os funcionarios que acessam as camaras frias.
E indispenséavel mencionar os ruidos emitidos pelos equipamentos, que podem resultar em graves
danos nas regides auditivas caso o trabalhador ndo utilize os EPI’s (Equipamentos de Protecéo
Individuais) adequadamente. Além dos riscos causados devido ao manuseio inadequado das

maquinas, sejam elas em funcionamento ou no momento de limpeza e manutengéo.

, wnéximo Interdsse

A ONICA GORDURA CF COCO
FABRICADA PHA CIA. CARIOCA
INDUSTRIAL £ A PURISSIMA

§ NGUALAVEL

I e ”

FIG 1 — O GLOBO. Alimentos e Bebidas. Acervo O Globo. Disponivel em: https://acervo.oglobo.globo.com/propaganda/alimentos-e-
bebidas/. Acesso em: 7 dez. 2024.
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2.1 INDUSTRIA ALIMENTICIA NO BRASIL

O setor alimenticio € um setor que sempre esteve presente na inddstria nacional. Sua forga
cresceu principalmente a partir do século XX, sendo impulsionada especialmente pelo estimulo ao
desenvolvimento industrial no pais e pela reducdo de importagdes durante a Segunda Guerra
Mundial, além do amplo crescimento populacional durante o século.

Esse crescimento foi importante ndo s para a industria alimenticia em si, mas também para
toda a industria no geral. Foi necessario que os setores de logistica e de tecnologia agricola
apresentassem desenvolvimento suficiente para acompanhar a industria de alimentos, o que gerou
um crescimento ainda maior no setor industrial.

Apesar dessa grande relevancia, a partir da década de 1970, o setor comegou a perder
importancia relativa, uma vez que outros ramos industriais também se desenvolveram e acabaram
ultrapassando o peso do setor de alimentos na indUstria brasileira.

O setor alimenticio ainda é responsavel por gerar grande parte dos empregos no Brasil, além
de ser um importante fator de desenvolvimento regional. (IFOPE. Industria de alimentos no Brasil,
2021.)

FIG 2 — UFPEL. Processamento de alimentos. UFPEL 2023. Disponivel em: https://pt.m.ufpel.org/ufp/Processamento_de_alimentos.
Acesso em: 12 dez. 2024



INDUSTRIA DE ALIMENTOS

2015 Século XIX
19.1%

2013
16%

Final do Século XIX

17% .

Década 1950 Sélcg:% XX
21.3% ;

Século XIX

Aindustrializacéo da producao de alimentos
comegou com o desenvolvimento de técnicas de
conservacao.

Final do Século XIX

Primeiras grandes empresas de alimentos, Nestlé
e Heinz, em larga escala.

Século XX

Aindustria de alimentos comegou a crescer, com
o desenvolvimento de novos produtos e
processos de fabricacao.

Década1950
Aindustria de alimentos comegou a se concentrar em

alimentos processados e preparados, como refei¢oes
congeladas e enlatadas.

Brasil -2013

Aindustria alimenticia ocupava o topo do ranking
de acidentes de trabalho.

2015

40% do total de acidentes de trabalho referentes
ao estado do Parana nas industrias alimenticias.

FIG 3- CANVA. Gréficos. Canva. Disponivel em: https://www.canva.com/pt_br/graficos/. Acesso em: 13 dez. 2024
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2.2 LINHA DO TEMPO

LINHA DO TEMPO

TEMPE
ROS

1800 - Com a Revolugao
Industrial, surgem as primeiras
fabricas de temperos em larga

escala, utilizando maquinas a
vapor para agilizar a producao.

1920

Inicio da padronizagéo e
embalagem dos temperos,
visando facilitar o
armazenamento e distribuicao.

1960

Crescimento da industria de
temperos, com a diversificagao
da linha de produtos e a
expansao para mercados
internacionais.

1990

Introdugao de tecnologias
avangadas na producao de
temperos, como a secagem a
vacuo e a moagem criogénica.

2010

Popularizacao dos temperos
gourmet e artesanais, com foco
na valorizagdo de ingredientes
regionais e técnicas tradicionais
de produgao.

Atualmente

A fabrica de temperos é reconhecida como
uma das principais do setor, mantendo o

com a g a gaoea
sustentabilidade em todas as etapas de
produgdo. Seus produtos sdo amplamente
distribuidos e apreciados por consumidores em
todo o mundo.

Como tudo comegou?

1700

Surgimento das primeiras
fabricas de temperos artesanais,
produzidos de forma manual em
pequena escala.

1900

A industrializacao dos temperos
se intensifica, com a introdugao
de novas tecnologias e métodos
de conservagao.

1940

Expansao do mercado de
temperos, com a introdugao de
novos sabores e combinagoes
para atender as demandas dos
consumidores.

1980

Surgimento de fabricas
especializadas em temperos
orgdnicos e naturais, para
atender a crescente demanda
por produtos saudaveis.

2000

Aumento da preocupagao com
a origem e qualidade dos
ingredientes utilizados na
fabricagao de temperos,
impulsionando a busca por
selos de certificagao.

2020

Incorporagao de praticas
sustentaveis nas fabricas de
temperos.



Com a chegada da Familia Real
Portuguesa ao Brasil, muitas especiarias
e temperos foram introduzidos no pais,
influenciando a culindria local.

Com a industrializagio e o aumento da
demanda por alimentos processados, surgem
as primeiras fabricas de temperos no Brasil,
inicialmente de forma artesanal.

Com o desenvolvimento da inddstria
alimenticia no pafs, as fabricas de temperos
comegam a se modemizar e a produgao em
larga escala se torna mais comum.

A globalizagdo e a diversificagio da culindria
brasileira impulsionam o mercado de temperos,
levando as fabricas a investirem em novos

produtos e tecnologias.

COM A CHEGADA DE IMIGRANTES
EUROPEUS, PRINCIPALMENTE
ITALIANOS, A PRODUGAO DE TEMPEROS
NO VALE DO PARAIBA, GANHOU
DESTAQUE DEVIDO A EXPERIENCIA E
TRADIGAO CULINARIA DESSES POVOS.

Com a preocupagdo crescente dos consumidores
com a qualidade e origem dos alimentos, as fabricas
de temperos passam a valorizar ingredientes
naturais e organicos em suas produgoes.

A fibrica de temperos no Vale do Paraiba
consolidou sua posi¢io como uma das
principais do setor no pais, conquistando
prémios de qualidade e inovagdo.
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3 ANATOMIA

3.1 SOM E AUDICAO HUMANA

A Fisica explica boa parte do funcionamento do corpo humano através da Biofisica que,
segundo Duréan: “como area de conhecimento interdisciplinar, tem estado em constante evolugao
nas Ultimas décadas, porque pesquisas e estudos mais recentes na ciéncia da vida levam a novos
questionamentos. Na Biofisica sdo estudados em escala macroscopica e microscopica 0s
comportamentos resultantes dos varios processos da vida, além da interacdo e da cooperacao entre
0s sistemas altamente organizados de macromoléculas, organelas e células. Os pré-requisitos para
seu estudo sdao conhecimentos fundamentais de Fisica, Biologia, Quimica.” (DURAN, 2003)

Ouvir é um dos cinco sentidos humanos e para que uma pessoa escute, uma gama
consideravel de eventos precisa acontecer: um som audivel deve ser produzido, precisa haver um
meio para que esse som se propague e atinja o seu aparelho auditivo, este deve funcionar e
transmitir as informagdes do som (frequéncia, amplitude, timbre, localizac&o da fonte sonora) para
0 nervo auditivo. Este ultimo, por sua vez, deve conduzir tais informacdes, via células auditivas,
para o encéfalo que interpretard o som. E um longo caminho que perpassa muitos fendémenos
fisicos.

Todo som gera uma vibracdo no meio pelo qual se propaga, mas nem toda vibragdo produz
som audivel para nds. Por experiéncia diaria sabemos que quando a intensidade do som
(popularmente conhecida como volume) € baixa, ou seja, o som é fraco, temos dificuldade de ouvir.
Essa dificuldade de ouvir sons fracos (de volume baixo) depende de pessoa para pessoa, agravando-
se muito a medida em que a idade vai avancando.

Sabemos também que nossos ouvidos ndo tém capacidade de perceber sons com
frequéncias muito baixas (abaixo de 20 Hz infrassons) ou frequéncias muito altas (acima de 20 kHz
ultrassons). Por isso dizemos que a faixa de frequéncias de sons audiveis para 0 homem esta entre
20 e 20.000 Hz. Mas isso também pode variar de pessoa para pessoa, pois o limite superior da
audicdo humana declina com o envelhecimento. Esse processo é chamado presbiacusia
(JOURDAIN, 1997).
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3.1.1 ANATOMIA DO OUVIDO

Conforme se encontra em varias fontes, ambos os termos provém do latim: orelha, de auris,
que designa o 6rgao da audicdo, e ouvido, de auditus, participio perfeito do verbo audio, ouvir,
escutar.

Originario do latim vulgar, o diminutivo de auris, auricula, evoluiu para oricla, de que
resultou orelha, em portugués

A forma verbal auditus, ouvido, foi substantivada para indicar a faculdade de perceber os
sons, ou seja, 0 sentido da audi¢do. O substantivo evoluiu para ouvido em portugués.

Na linguagem médica, orelha tanto designa o pavilhao auditivo como o aparelho auditivo
em sua integralidade.

Na Nomina Anatémica aprovada no Congresso de Anatomia realizado em 1935, em Jena,
na Alemanha, o aparelho auditivo foi dividido em duas partes: auris interna e auris externa
(Provenzano SD. Nomina anatdmica. Buenos Aires, ElI Ateneo, 1951). Posteriormente, a auris
interna foi desdobrada em auris média, que corresponde a caixa do timpano, e auris interna, que
corresponde ao labirinto.

Na traducdo para a lingua portuguesa da Nomina Anatdmica aprovada no Congresso
Internacional de Anatomia realizado em Paris, em 1955, o0 6rgdo da audicdo ja aparece com a nova
denominacdo de "6rgao vestibulo-coclear" e dividido em trés partes: orelha interna, orelha média
e orelha externa. Os ossiculos situados na orelha média (estribo, bigorna e martelo), no entanto,
sdo denominados "ossiculos do ouvido". Na orelha externa inclui-se o pavilhdo auricular com a
designacgéo de "orelha" seguida da palavra "pavilhdo" entre parénteses. Esta tradugéo foi realizada
por uma comissio composta dos eminentes professores Paulo Mangabeira Albernaz, Alvaro Froes
da Fonseca e Renato Locchi. (Mangabeira-Albernaz P, Froes da Fonseca A, Locchi R. Nomina
Anatomica. Arqg Cir Clin Experim 24:1-101, 1961.)

* Nomina anatomica € o conjunto de termos que indicam e descrevem as partes do
organismo. De origem grega e latina, verifica-se muita confusdo entre teoria e pratica, uma vez que
profissionais, estudantes e leigos sdo vitimas da redundancia causada pelas variacfes de
nomenclatura. (MAKOWSKI, Rose (Orientadora); MOZZER, Emanuelle; BONAMIGO, Erik L.;
BONATTO, Karen. Nomina anatdmica: apontamentos sobre a atualizacdo da nomenclatura.)
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Orelha

Canais semicirculares
Martelo Bigorna

Nervo acustico

Pavilhao
auditivo

Estribo

Timpano Coéclea

Tuba auditiva

Ouvido externo Ouvido médio Ouvido interno

“Barbosa e Pannunzio, 2017

FIG 4 — GRUPO BINAURAL: APARELHOS AUDITIVOS. Sistema auditivo: entenda como funciona. Disponivel em:
https://www.binaural.com.br/blog/perda-auditiva/sistema-auditivo-entenda-como-funciona/. Acesso em: 27 ago. 2024

3.1.2 ESTRUTURA DA ANATOMIA DO OUVIDO

Ouvido Externo: Composto pela orelha (pavilhdo auricular) e pelo canal auditivo. A orelha capta
as ondas sonoras e as direciona para o canal auditivo, que as conduz até o timpano. (MINISOM.

Anatomia do ouvido.)

Canal
Judiivo
externo

| \/-‘ \

Ouvido externo

FIG 5 — COCHLEA. Ouvido externo. Disponivel em: http://www.cochlea.eu/po/ouvido-generalidades/ouvido-externo. Acesso em: 15
out. 2024
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Ouvido Médio: Contém o timpano e trés pequenos ossiculos: martelo, bigorna e estribo.
Quando as ondas sonoras atingem o timpano, ele vibra, transmitindo essas vibracdes para 0s
ossiculos. O estribo, o ultimo dos ossiculos, conecta-se a janela oval, uma membrana que separa o

ouvido medio do ouvido interno. (MINISOM. Anatomia do ouvido.)

Canais
Semicirculares

FIG 6 — LECTURIO. Ouvido: anatomia. Disponivel em: https://www.lecturio.com/pt/concepts/ouvido-anatomia/. Acesso em: 16 out.
2024

Ouvido Interno: Abriga a coclea, que é responsavel pela audicdo, e o sistema vestibular,
que controla o equilibrio. A coclea é uma estrutura em forma de espiral cheia de fluido. As
vibraces do estribo fazem com que o fluido dentro da coclea se mova, estimulando células ciliadas
que convertem essas vibrages em impulsos elétricos. (MINISOM. Anatomia do ouvido.)

Escala Vestibular ——

Escala Média

Escala Timpanica

i

FIG 7 — SINDROME DE USHER BRASIL. Ouvidos. Disponivel em: https://www.sindromedeusherbrasil.com.br/ouvidos. Acesso em:
18 out. 2024
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Cada parte do ouvido desempenha um papel crucial na percep¢do sonora e no equilibrio. A
integridade dessas estruturas € essencial para a audicdo adequada e a manutengdo do equilibrio
corporal.

Como o nosso sistema auditivo tem muitas funcionalidades, é dividido em duas partes
principais. Assim, temos o sistema periférico e o central, cada um com o seu conjunto de 6rgaos e
funcoes.

De maneira geral, o sistema auditivo periférico € o responsavel por captar o som e transmiti-
lo até o sistema central, que fara o trabalho final de mandar a mensagem para o cérebro processar.
Apesar do som precisar fazer um caminho que passa por diversos 6rgdos até chegar ao nosso
cerebro, isso acontece em instantes. (KENHUB. Anatomia do ouvido, 16 jan. 2024.)

3.1.3 SISTEMA AUDITIVO CENTRAL

Este sistema é o que realiza a parte final do processo de ouvir um som. Portanto, o sistema
auditivo central transfere os estimulos neurais, por meio de nervos, até ao cérebro (cértex auditivo),
0 qual processara a informacéo para que a pessoa compreenda do que se trata aquele som.

Assim, pudemos ver que o sistema auditivo faz um grande e detalhado trabalho para que
consigamos escutar um som perfeitamente. Portanto, é essencial visitarmos um profissional
fonoaudiologo para ele realizar um diagndstico completo da sua audicéo.

O sistema auditivo também atua no equilibrio. Para que o som seja ouvido e interpretado
pelo cérebro, ele faz o seguinte percurso:

. O som, ap0s atingir a orelha, é encaminhado para dentro do canal auditivo, local
onde esta localizado o timpano (membrana timpanica).

. O som provoca uma vibragcdo no timpano, que, por sua vez, repassa-a para trés
ossiculos (martelo, bigorna e estribo), que a amplificam em até 22 vezes. Isso permite que o ouvido
tenha capacidade de perceber sons de intensidades muito baixas.

. As ondas sonoras alcangam o ouvido interno (céclea) e estimulam células nervosas
que enviam, por meio do nervo auditivo, 0s sinais ao cérebro para que ocorra a percep¢do do som.
(GRUPO BINAURAL: APARELHOS AUDITIVOS. Sistema auditivo: entenda como funciona,
2021)
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4 DOENCAS OCUPACIONAIS

Doencas ocupacionais é um conjunto de varias doencgas que sao causadas ou pioradas por a
fatores relacionados ao trabalho, como fatores fisicos, bioldgicos, quimicos, organizacionais ou

psicossociais.

4.1 DEFINICAO

O ruido ocupacional é um dos diversos riscos que fazem parte do ambiente de trabalho. Isso
significa que, se o risco ndo for minimizado ou eliminado, a saude dos funcionarios pode ser
prejudicada.

Geralmente, a patologia € resultado da exposic¢ao continua a niveis de ruido acima dos 85dB
durante as oito horas diérias de trabalho.

O conforto acustico nos ambientes de trabalho é obtido ao se manter o ruido em um Limite
de Tolerancia (LT) estabelecido por Normas Técnicas de Higiene Ocupacional que limitam o valor
do ruido continuo ou intermitente em 85 Decibéis (dB), com exposicao a 8 horas de trabalho, sem
0 uso de protecédo auditiva (MTE, 1978). Atividades ou operag¢des que exponham os trabalhadores
a niveis de ruido, continuo ou intermitente, superiores a 115 dB, sem protecdo adequada, oferecem
risco grave e iminente (MTE, 1978)

Estudos estimam que 25% das pessoas expostas ao ruido ocupacional sofrem perda auditiva
em algum grau.

Quanto maior for a intensidade e o tempo de exposi¢do ao ruido ocupacional, maiores sdo
as chances de desenvolver Perda Auditiva Induzida por Ruido Ocupacional (PAIRO).

Os trabalhadores afetados experimentam problemas que vao além da esfera profissional,
como explica o artigo “Exposi¢do ao ruido ocupacional: reflexdes a partir do campo da Saude do
Trabalhador”.

“A perda auditiva traz dificuldades na comunicagdo, que podem, por sua vez, gerar estresse,
ansiedade, irritabilidade, diminui¢do da autoestima, isolamento social e perda de produtividade, e
assim prejudicar o desempenho das atividades de vida diaria, resultando em custos para o
individuo, familia, empresa e sociedade”. (CECATTO, Cristiano. Ruido ocupacional: o0 que &,

normas, limites e impactos na satde. SSO (salde e seguranca ocupacional).)
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4.2 DOENCAS OCASIONADAS POR RUIDO

Perda Auditiva: Relacionada ao Trabalho é geralmente conhecida como Perda Auditiva
Induzida por Ruido (PAIR). Entretanto muitos casos de adoecimento auditivo provocado pelo
trabalho s@o decorrentes de outros fatores causais, como a vibracao, calor e substancias quimicas,
embora muito comumente o risco fisico (ruido) seja o mais atribuido a perda auditiva.

A PAIR ¢ provocada pela exposicdo prolongada ao ruido. E uma perda auditiva do tipo
neurossensorial, geralmente bilateral, irreversivel e progride com o tempo de exposi¢do ao ruido
(CID 10 - H 83.3).

A maior caracteristica da PAIR é a degeneracdo das células ciliadas do 6rgdo de corti
(ouvido interno), para qual ndo ha tratamento eficaz e ndo ha possibilidade de melhora mesmo apds
o0 afastamento ao trabalho (protocolo de PAIR/MS, 2006).

Profissionais continuamente expostos podem sofrer com uma série de perturbacgdes,

incluindo:

. Irritabilidade: Quanto mais alto forem os ruidos no ambiente, mais 0 nosso cérebro
ficara em alerta, como se estivéssemos expostos a um perigo. Isso leva a um aumento na secre¢ao
do cortisol, o horménio do estresse, que funciona como uma estratégia de defesa do nosso
organismo

« Cansaco crbnico: Isso acontece porque no nosso ouvido interno as células cdcleas, que
transformam as ondas acusticas do ouvido médio em impulso nervoso, sofreram um tipo de
esgotamento

. Dor de cabeca: Esses sons podem afetar a qualidade do sono e, por isso, 0 corpo néo
consegue descansar o suficiente porque estd combatendo o estresse, 0 que acaba gerando também
a dor de cabeca

. Insbnia: o especialista em Neurofisiologia Fernando Pimentel Souza explica que um
dos indicadores da ma qualidade de vida ambiental nas cidades brasileiras mostra que as pessoas
atribuem a insbnia a fatores externos, sendo que 9,5% delas exclusivamente aos barulhos
eXcessivos.

. Pressdo alta: a exposicéo ao ruido excessivo determina hipertensao arterial é de que

reacOes do sistema circulatério ao estresse, como 0 aumento das catecolaminas na corrente
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sanguinea, a vasoconstri¢do periférica e a elevagdo da frequéncia cardiaca estdo associados com o
aumento da pressdo arterial temporaria

. Aumento no ritmo cardiaco (taquicardia): Estudiosos confirmam que o barulho muito
alto aumenta a producdo de dois hormdnios ligados ao estresse e a ansiedade: a adrenalina e o
cortisol. Essas duas substancias aumentam a atividade cardiaca, estimulando o coragéo a bater mais
rapido e elevando a pressdo arterial e inflamacGes.

Além do efeito nocivo a salde, um estudo revelou que empregados expostos ao ruido
ocupacional intenso apresentavam risco trés a quatro vezes maior de sofrer acidentes de trabalho
quando comparados a colaboradores ndo expostos. (MORSCH TELEMEDICINA. Ruido
ocupacional: o que €, consequéncias e como medir. Publicado por Dr. José Aldair Morsch, 23 jan.
2023.)

FIG 8 — O MUNICIPIO. Ruido intenso é uma das causas de perda de audigdo de trabalhadores da industria. Disponivel em:

https://omunicipio.com.br/ruido-intenso-e-uma-das-causas-de-perda-de-audicao-de-trabalhadores-da-industria/. Acesso em: 26 set. 2024
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5 LEGISLACAO

5.1NR1

Cabe ao empregador:
a) Cumprir e fazer cumprir as disposicGes legais e regulamentares sobre seguranca e saude
no trabalho;
b) Informar aos trabalhadores:
I. Os riscos ocupacionais existentes nos locais de trabalho;
I1. As medidas de prevencéo adotadas pela empresa para eliminar ou reduzir tais riscos;
[11. Os resultados dos exames médicos e de exames complementares de diagnostico;

IV. Os resultados das avaliacdes ambientais realizadas nos locais de trabalho.

Cabe ao trabalhador:

a) Cumprir as disposicdes legais e regulamentares sobre seguranca e salde no trabalho,
inclusive as ordens de servico expedidas pelo empregador;

b) Submeter-se aos exames médicos previstos nas NR’s;

c) Colaborar com a organizagéo na aplicacdo das NR’s;

d) Usar o equipamento de protecédo individual fornecido pelo empregador.

5.1.1 GERENCIAMENTO DE RISCOS

* A organizagdo deve:

a) Evitar os riscos ocupacionais que possam ser originados no trabalho;

b) Identificar os perigos e possiveis lesdes ou agravos a saude;

c) Avaliar os riscos ocupacionais indicando o nivel de risco;

d) Classificar os riscos ocupacionais para determinar a necessidade de adocdo de medidas

de prevencao.
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5.2NR6

Item 6.6.1 Cabe ao trabalhador, quanto ao EPI:

a) Usar o fornecido pela organizacéo, observado o disposto no item 6.5.2;

b) Utilizar apenas para a finalidade a que se destina;

c) Responsabilizar-se pela limpeza, guarda e conservacao;

d) Comunicar a organizacdo quando extraviado, danificado ou qualquer alteragdo que o
torne improprio para uso; e

e) Cumprir as determinacdes da organizacao sobre o uso adequado.

5.3 CONSOLIDACAO DAS LEIS DO TRABALHO

A Lei 6.514/77, que faz parte da Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT), estabelece a

obrigatoriedade do uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPISs).

CLT — Lei N° 6.514, De 22 De Dezembro De 1977

SECAO IV

Do Equipamento de Protecéo Individual

Art. 166 — A empresa é obrigada a fornecer aos empregados, gratuitamente, equipamento
de protecdo individual adequado ao risco e em perfeito estado de conservacdo e funcionamento,
sempre que as medidas de ordem geral ndo oferecam completa protecdo contra 0s riscos de

acidentes e danos a satde dos empregados.

Art.167 - O equipamento de protecdo sO poderd ser posto a venda ou utilizado com a

indicacdo do Certificado de Aprovacao do Ministério do Trabalho.
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5.4 NR 15 - ATIVIDADE E OPERACOES INSALUBRES

A Norma Regulamentadora 15 (NR 15) trata das atividades e operacdes insalubres e define
os limites de tolerancia para exposi¢cdo a agentes nocivos que podem comprometer a saude do
trabalhador. No Anexo 1, especificamente, sdo abordados os limites de tolerancia para ruido
continuo ou intermitente em ambientes de trabalho. Este quadro determina os niveis maximos de
exposicdo ao ruido em relacdo ao tempo de exposicdo, considerando a intensidade sonora em
decibéis (dB(A)).

NR 15 - ATIVIDADES E OPERACOES INSALUBRES
ANEXON."1

LIMITES DE TOLERANCIA PARA RUIDO CONTINUO OU INTERMITENTE

NIVEL DE RUIDO dB (A) MAXIMA EXPOSICAO DIARIA PERMISSIVEL
85 8 horas
86 7 horas
87 6 horas
88 5 horas
89 4 horas e 30 minutos
90 4 horas
91 3 horas e 30 minutos
92 3 horas
93 2 horas e 40 minutos
94 2 horas e 15 minutos
95 2 horas
96 1 hora e 45 minutos
98 1 hora e 15 minutos
100 1 hora
102 45 minutos
104 35 minutos
105 30 minutos
106 25 minutos
108 20 minutos
110 15 minutos
112 10 minutos
114 § minutos
115 7 minutos

FIG 9 — Norma Regulamentadora n°® 15 (NR15). Acesso em: 26 jul. 2024
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6 APLICACAO

6.1 PREVENCAO

6.1.1 CONCEITO DE PREVENCAO

Isso significa alertar os trabalhadores para os riscos que enfrentam em relacdo aos
problemas de audicdo, que podem ser agravados quando a exposi¢cdo ao ruido esta associada a
certos metais, substancias asfixiantes, solventes organicos e medicamentos. (FIOCRUZ; INAD
BRASIL. Ruido no trabalho? Prevencdo é a solucédo, 2024)

6.1.2 CONCEITO DE RUIDO

Ruido é o resultado da mistura de tons e sons com frequéncias que se diferem entre si, a
ponto de impossibilitar o poder de discriminacdo de frequéncia do sistema auditivo. Em outras
palavras, € a sensacdo sonora indesejavel e incomoda.

O ruido no ambiente laboral € um verdadeiro perigo & salde dos empregados, mas
infelizmente poucas organizacdes levam esse risco em consideracdo, pelo fato de parecer algo
inofensivo durante a jornada de trabalho. Contudo, o ruido ndo apenas incomoda, como também
pode causar doencas ocupacionais e até mesmo aumentar as possibilidades de acidentes.

(AMBRAC. Seguranca do trabalho: ruido, conheca seus danos e como prevenir, 2022.) Bem como:

. Reducéo da audicéo;

. Surdez;

. Irritacéo;

. Cansaco;

. Depressao;

. Dores de cabega;

. Aumento da pressao arterial;
. Taquicardia;

. Problemas no aparelho digestivo;
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. Hipertensao;

. Reducéo da capacidade de aprender;

. Transtornos hormonais;

. Transtornos vestibulares;

. Sintomas auditivos menos frequentes: intolerancia a sons intensos, sensacdo de

audicdo “abafada”, dificuldade na localizagao da fonte sonora.

6.1.3 PROGRAMA DE PREVENCAO

6.1.3.1 PCA - PROGRAMA DE CONSERVACAO AUDITIVA

PCA é o Programa de Conservacdo Auditiva. Para realiza-lo é preciso do auxilio de um
profissional de seguranca e satde laboral, que analisard os processos operacionais da organizacao
e identificara o que precisa ser mudado e o que esta funcionando adequadamente.

Com base nos dados levantados, o especialista podera sugerir acdes para otimizar a rotina
da empresa e reduzir os riscos a audi¢do dos funcionarios. (SUPER SEG. Ruido, saiba seus danos

e maneiras de prevengéo, 2019)

6.1.3.2 MONITORAMENTO DAS EXPOSICOES DE RUIDO

Monitorar os niveis de ruido é uma atividade que precisa ser realizada regularmente nas
empresas, pois somente assim é possivel ter controle sobre os perigos do local de trabalho.

E muito importante identificar o nivel de ruido com extrema preciséo, principalmente nos
ambientes em que os trabalhadores estdo expostos a ruidos superiores a 85 decibéis e por oito ou

mais horas de trabalho. (SUPER SEG. Ruido, saiba seus danos e maneiras de prevencgéo, 2019)
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6.1.3.3 FORNECIMENTO DOS EPI'S ADEQUADOS

FIG 10 - GRUPO MAPE. Protetor Auricular 3M™ Pomp Plus — Cordéo de Poliéster. Disponivel em: https://grupomape.com.br/protetor-

auricular-3m-pomp-plus-cordao-de-poliester/. Acesso em: 10 set. 2024

FIG 11 - EPISONLINE. Protetor auditivo 3M 0975 tipo concha 19 dB Pomp Muffler 559. Disponivel em:
https://www.episonline.com.br/protetor-auditivo-3m-0975-tipo-concha-19-db-pomp-muffler-559-1-p4405. Acesso em: 10 set. 2024
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Fornecer Equipamentos de Protecdo Individual aos empregados gratuitamente e em
perfeitas condi¢bes de uso, com base nas necessidades de suas atividades laborais, € uma obrigacdo
legal estabelecida pelas Normas Regulamentadoras.

No caso de colaboradores expostos a ruidos, a organizacdo deve fornecer EPI’s como
dispositivos de protecdo auditiva como abafadores e protetores de inser¢do. (SUPER SEG. Ruido,
saiba seus danos e maneiras de prevengdo, 2019)

6.1.3.4 REALIZACAO DA AVALIACAO AUDIOMETRICA REGULARMENTE

A audiometria é uma avaliacdo crucial para um programa de prevencao de perda auditiva
bem-sucedido. E a Gnica maneira de analisar e mensurar se a perda auditiva ocupacional esta
acontecendo nos empregados. (SUPER SEG. Ruido, saiba seus danos e maneiras de prevencao,
2019)

A NR-7, que regulamenta o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
(PCMSO), visa promover e preservar a salde dos trabalhadores expostos a riscos ocupacionais. A
audiometria € um exame essencial no PCMSO para avaliar e monitorar a salde auditiva de
colaboradores expostos a ruidos elevados, prevenindo danos permanentes a audicdo decorrentes

dessa exposicao prolongada. (SALU. Audiometria NR-7: exame complementar, 2023)

FIG 12 — CENTRO DE OTORRINO BH. Audiometria. Disponivel em: https://centrodeotorrinobh.com.br/audiometria/. Acesso em: 24 out. 2024

6.1.3.5 TREINAMENTO, MOTIVACAO E EDUCACAO DOS FUNCIONARIOS

E importante que a empresa tenha um programa de treinamento e conscientizagio de seus
empregados, com a finalidade de promover conhecimento sobre os danos causados pelo ruido, uso
adequado dos EPI’s, medidas preventivas e o propésito dos exames de audiometria. (SUPER SEG.

Ruido, saiba seus danos e maneiras de prevengéo, 2019)
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6.2 HIERARQUIA DE RISCOS

A hierarquia de controle de riscos € um conceito amplamente utilizado na area de seguranca
e salde ocupacional, que estabelece uma ordem de prioridade para a implementacdo de medidas
de controle visando a minimizacao dos riscos presentes em um ambiente de trabalho.

A hierarquia de controle é composta por diferentes niveis, cada um representando uma
estratégia de controle que deve ser considerada na sequéncia indicada. Os niveis da hierarquia, em
ordem de prioridade, s@o 0s seguintes:

1. Eliminacdo: O nivel mais eficaz e desejavel é a eliminacao do risco, ou seja, remover
completamente a fonte do perigo do ambiente de trabalho. I1sso pode envolver a substituicdo de um
equipamento ou processo perigoso por uma alternativa mais segura ou a reorganizacgdo das tarefas
de forma a eliminar a exposi¢éo aos riscos.

2. Substituicdo: Quando a eliminac¢do do risco ndo é possivel, o préximo nivel € a
substituicdo. Nessa etapa, busca-se substituir o equipamento, material ou substancia perigosa por
algo menos perigoso. Isso pode ser feito através da substituicdo de maquinas antigas por modelos
mais seguros, por exemplo.

3. Controle de Engenharia: Se a eliminacdo ou substituicdo ndo forem viaveis, o
controle de engenharia é implementado. Essa medida envolve a modificagdo do ambiente de
trabalho, dos equipamentos ou dos processos, a fim de reduzir a exposicao ao risco. Exemplos
incluem o uso de barreiras fisicas, ventilacdo adequada, instalacdo de sistemas de seguranca e
automac&o de processos.

4. Controle Administrativo: Nesse nivel, as medidas de controle sdo implementadas
através de procedimentos e praticas de trabalho. Isso pode incluir a definicdo de politicas,
treinamentos, criacdo de regras e procedimentos operacionais padrdo, bem como a limita¢do de
acesso a areas de risco.

5. Equipamentos de Prote¢éo Individual (EPIs): Caso as medidas anteriores ndo sejam
suficientes para eliminar ou controlar adequadamente 0s riscos, a Ultima linha de defesa é o uso de
EPIs. Os EPIs sdo dispositivos de protecdo individual, como capacetes, luvas, 6culos de seguranga,
protetores auditivos, entre outros, que sdo fornecidos aos trabalhadores para reduzir sua exposi¢ao

a riscos especificos.
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6.2.1 IMPORTANCIA DA HIERARQUIA PARA A SEGURANCA DO TRABALHO

Sua importancia reside em varios aspectos que impactam diretamente a protecdo dos
trabalhadores e a prevencdo de acidentes e doencas ocupacionais. Abaixo estdo alguns dos
principais pontos que destacam a importancia da hierarquia de controle de riscos:

1. Priorizacdo da prevencdo: A hierarquia de controle estabelece uma sequéncia logica
e priorizada para lidar com os riscos, colocando a prevengdo em primeiro lugar. Ao enfocar a -
eliminacdo ou reducdo do risco em sua fonte, a hierarquia busca evitar que acidentes e lesdes
ocorram, em vez de apenas lidar com as consequéncias.

2. Abordagem sistematica: A hierarquia fornece uma estrutura sistematica para a
gestdo de riscos, garantindo que as medidas de controle sejam implementadas de maneira
organizada e eficaz. Ela ajuda as empresas a identificar e avaliar os riscos de maneira mais
completa, além de facilitar a selecdo das medidas de controle mais adequadas em cada situacao.

3. Melhoria continua: A hierarquia de controle incentiva a busca continua por solucGes
mais eficazes e seguras. Ao priorizar medidas de controle de maior efetividade, como a eliminacao
ou substituicdo, ela impulsiona as organiza¢des a melhorarem suas praticas de seguranca ao longo
do tempo, em vez de dependerem apenas de medidas menos eficazes, como o uso de EPIs.

4. Protecdo abrangente: Ao seguir a hierarquia de controle, as empresas podem abordar
os riscos de forma abrangente, considerando uma variedade de fatores, como o0s aspectos técnicos,
organizacionais e comportamentais. Isso contribui para uma protecdo mais completa dos
trabalhadores e para a reducédo geral dos riscos no ambiente de trabalho.

5. Cumprimento regulatorio: A hierarquia de controle esta alinhada com as normas e
regulamentos de seguranca do trabalho, que frequentemente requerem a adocdo de medidas de
controle eficazes para garantir a conformidade. Ao seguir a hierarquia, as empresas podem
demonstrar o cumprimento dessas exigéncias legais, evitando penalidades e mantendo uma postura
responsavel em relacdo a seguranca dos trabalhadores.

6. Cultura de seguranca: A hierarquia de controle de riscos, quando implementada de
forma consistente, ajuda a criar uma cultura de seguranga no ambiente de trabalho. Ao priorizar a
prevencdo e o controle dos riscos, ela promove a conscientizacdo e a importancia de praticas
seguras em todos 0s niveis da organizacédo, envolvendo gestores e colaboradores na busca por um

ambiente de trabalho mais seguro.
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FIG 13 — DICAS GESTAO. Hierarquia de controle de riscos ocupacionais. Disponivel em: https://www.dicasgestao.com/post/hierarquia-de-
controle-de-riscos-ocupacionais. Acesso em: 30 set. 2024
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FIG 14 - RESEARCHGATE. Hierarquia da aplicagdo de medidas de tratamento de riscos. Disponivel em:
https://www.researchgate.net/figure/Figura-45-Hierarquia-da-aplicacao-de-medidas-de-tratamento-de-riscos-Figura-45_figl2_343609862. Acesso
em: 28 ago. 2024
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6.2.2 CATEGORIA DE RISCOS

Na Seguranca do Trabalho, os agentes de risco sdo classificados em cinco categorias:
fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos e de acidentes, sendo representados por cores
especificas nos mapas de risco para facilitar sua identificacdo. Cada tipo de risco possui
caracteristicas que podem impactar negativamente a salde e a seguranga dos trabalhadores,
exigindo medidas preventivas para minimizar acidentes e doencas ocupacionais. Os riscos fisicos
representados pela cor verde, estdo associados a energia ou condi¢des do ambiente que afetam o
corpo humano, como ruido, vibracdo, temperaturas extremas, radiacdes e pressdo atmosférica
anormal.

Optamos por abordar o risco fisico, pois identificamos que este é o problema mais evidente
no ambiente analisado. Assim, destacamos a relevancia do uso de Equipamentos de Protecdo

Individual (EPIs) por meio de um treinamento técnico.

6.2.3 RISCO FiISICO

Dentre os varios riscos fisicos existentes, o risco abordado é o ruido, sendo que 0 mesmo
em excesso pode causar danos a audi¢do dos trabalhadores. Ambientes de trabalho com méaquinas
ruidosas, equipamentos pesados, constru¢bes e atividades com impacto sonoro elevado

representam riscos fisicos significativos.

. Visualizagdo da proporgédo: A forma da pirdmide invertida permite visualizar a
proporcéo ideal de como as diferentes medidas de controle devem ser implementadas. A base mais
ampla representa a énfase na prevencdo e controle na origem, enquanto a parte superior mais
estreita indica que as medidas de controle menos eficazes devem ser consideradas apenas quando
as medidas anteriores ndo sdo possiveis ou Vviaveis.

A representacdo da hierarquia de controle de riscos por uma pirdmide invertida transmite
visualmente a importancia da prevencdo e do controle na origem, destacando a necessidade de
priorizar medidas eficazes para proteger os trabalhadores e criar ambientes de trabalho mais
seguros. (DRUMOND, Bruno. Hierarquia de controle de riscos: o que € e quais Sa0 0S niveis.
Engenharia Adequada, 2023)



36

7 HISTORICO DA EMPRESA DE ALIMENTOS

A industria alimenticia, fundada em 1989 em Taubaté — Sdo Paulo, nasceu com a forca
empreendedora de uma familia, inicialmente fabricando temperos. Com o aumento gradativo da
producdo e do numero de clientes, a empresa ampliou suas instalacdes e o quadro de funcionarios
para conseguir atender a demanda.

Hoje sdo mais de 7.000 metros quadrados, em uma sede propria para melhor atender todo
Vale do Paraiba e regido. Investindo sempre no desenvolvimento de novos produtos, atualmente
produz uma grande linha de temperos, molhos e tapioca.

Na empresa estudada, escolnemos o setor da linha de producdo dos temperos para

aplicarmos o tema proposto.

. .y >

FIG 15 - FONTE: Autoral FIG 16 - FQNTE: Autoral
Trabalhadores sem Protetor Auditivo. Placas de sinalizagao.

Pode-se notar que os trabalhadores ndo estdo utilizando os EPIs fornecidos pela empresa.
No ambiente o ruido estava entre 83-88 dB(A). Além disso havia placas de obrigatoriedade do uso
de EPI.
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7.1 RESULTADO DA PESQUISA E APLICACAO NA EMPRESA

A industria alimenticia apresentava um setor carente de informagdes relacionadas ao tema
abordado. No setor de temperos, observamos a inobservancia no uso dos EPIs e a falta de
conhecimento necessario para compreenderem a importancia de sua utilizagéo.

Foi elaborado um treinamento, incluindo uma palestra sobre a audicéo, explicando como
funciona a estrutura do ouvido, 0s impactos negativos que a exposi¢ao ao ruido excessivo pode
causar e como prevenir tais males. Além disso foi realizado uma dinamica para fixacdo do
conteddo. Os trabalhadores assimilaram as informacGes com éxito, demonstrando curiosidade
sobre o tema e interesse em aprender, principalmente o trabalhador vencedor da dindmica. Dessa
forma, conseguimos alcancar o principal objetivo: transmitir, desde o inicio, 0 motivo da utilizagdo

dos EPIs e ressaltar sua importancia para a saude.

@Y
FIG 17 — FONTE: Autoral FIG 18 — FONTE: Autoral
Trabalhadores assistindo a palestra. Apresentacéo sobre possiveis riscos do ruido e

formas de preveni-las.

FIG 19 — FONTE: Autoral

Print do video realizado pela integrante do grupo,
gue ndo o pode apresentar no dia da palestra.
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FIG 20 — FONTE: Autoral FIG 21 - FONTE: Autoral
Duas integrantes do grupo se apresentando para Foto dos integrantes do grupo na
empresa estudada.

o colaboradores.

Foi realizada uma lembrancinha aos funcionarios (com uma unidade de bis e um

cartdozinho) pela participacéo e ao funcionario vencedor da dinamica foi entregue uma caixa de

bombom:

Olé, muito obrigade® pela participacdo!
Somos alunos da escola Dr Geraldo José Rodrigues
Alckmin (Etec) cursando o 3° médulo do Ensino médio,
no curso de Seguranca do Trabalho (TST), e
agradecemos muitissimo pela suacolaboracdono
nosso Trabalho de Conclusio de Curso (TCC).

Acidentesndo acontecem por acaso, mas simpor
negligéncia.

FIG 22 — FONTE: Autoral FIG 23 - FONTE: Autoral
Lembrancinha para os trabalhadores que O grupo juntamente com o funcionario que venceu a dinamica.
participaram da palestra.
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8 CONCLUSOES E RECOMENDACOES

A abordagem do trabalho foi a higiene ocupacional e a conscientizacdo do uso de
Equipamento de Protegdo Individual (EPI’s) na industria alimenticia, destacando a relevancia de
préticas preventivas para minimizar os riscos no ambiente de trabalho.

O foco principal era conscientizar os funcionarios sobre o quédo prejudicial podem ser a
exposicdo ao ambiente ruidoso e como é importante adotar as medidas de seguranca impostas para
proteger a saude fisica e mental do trabalhador.

Os resultados obtidos indicam que a aplicagcdo das normas regulamentadoras, aliada ao
treinamento continuo e a adocdo de programas como PCA (Programa de Conservacdo Auditiva),
sdo essenciais para promover um ambiente laboral mais seguro.

Além disso, a hierarquia de controle de riscos se mostrou uma ferramenta indispensavel
para priorizar medidas como a eliminag&o de riscos a substituicdo de processos inseguros e 0 uso
correto dos EPI’s.

Embora o estudo tenha sido limitado a analise de um setor especifico dentro da industria
alimenticia, ele reforca a necessidade de expandir acGes educativas e preventivas em todos os niveis
ocupacionais e, numa perspectiva futura, sugere-se a realizacdo de pesquisas mais amplas que
contemplem os diferentes setores de uma industria focando na eficiéncia de medidas de seguranca
adotadas e no impacto que causam na saude do trabalhador.

Conclui-se, portanto, que a conscientizacdo e a utilizacao adequada de EPI’s associadas a
uma gestdo eficiente de riscos, sdo pilares fundamentais para garantir a salde e seguranca do
trabalho, de modo a promover ndo apenas a protecdo dos trabalhadores, como também o aumento
de sua produtividade. Como consequéncia traz a reducdo de custos relacionados a acidentes e

afastamentos.
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