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RESUMO

A industria de processamento de pescados é um setor em expansdo em todo mundo,
pela demanda crescente de seus produtos e subprodutos. Para 0s seus produtos serem
atrativos e competitivos aos consumidores, o setor deve implementar padrdes de qualidade.
Este quadro, de implementacdo da légica capitalista no setor, onde hé superexploragdo do
trabalho, exige uma alta produtividade, em face de custos baixos, detrimento das condic¢des
de trabalho e de adoecimento dos trabalhadores. A industrializacdo do pescado refere-se ao
pescado que sofre algum processo de manipulagdo (como evisceracdo ou filetagem) e
preservacdo. Para tanto, necessita de um modo geral, de um sistema de frigorificacdo e
congelamento; utensilios para armazenagem; ferramentas e equipamentos de cortes;
maquinas para embalagem dos produtos; local para recepcdo, lavagem, processamento,
armazenamento e expedicdo dos produtos e seus derivados. Para 0s processos de produgéo
utilizados ha a necessidade do emprego constante de agua e frio, além de atencdo e esforco
dos trabalhadores. O desenvolvimento destas atividades, podem expor os trabalhadores a
riscos, que em funcdo de sua natureza, concentracdo, intensidade e tempo de exposicéo,
podem desencadear danos a integridade fisica ou doencas ocupacionais. Este trabalho
enfatiza tais questfes a partir de revisGes da literatura, além de estar fundamentado em um
estudo realizado junto a uma empresa de processamento de pescado, em Macaé, Rio de
Janeiro. O estudo compreendeu o levantamento e andlise dos processos e fluxos de
trabalho, realizado através de um roteiro observacional, baseado nas legislacfes pertinentes
ao setor. Proporcionou a identificacdo dos riscos ambientais aos quais os trabalhadores
estdo sujeitos, bem como a descricdo dos aspectos fisico-ambientais, sob olhar da
Biosseguranga. Desta forma, o estudo contribui para geracdo de conhecimento sobre a
industria de processamento de pescados, uma vez que existem poucos estudos que
abordam a organizacdo do trabalho, levantamento dos riscos e descricdo do processo de
trabalho neste setor. A revisdo da literatura sobre as principais doengas ocupacionais
relacionadas ao desempenho das atividades da indUstria de processamento de pescado
permitiu a identificacdo das principais doengas ocupacionais, sintomas e queixas de salde
que podem acometer os trabalhadores. Dentre elas destacam-se a possibilidade de
ocorréncia de asma ocupacional, os distdrbios musculoesqueléticos, as urticarias e
dermatite de contato. Este trabalho revela que a avaliagéo de risco, com o reconhecimento
e a compreensdo dos riscos & de extrema relevancia para a conscientizagdo dos

trabalhadores, no sentido de prevenir a exposi¢do desnecessaria aos riscos. Este processo



possibilitard a adogdo de medidas de prevencdo, minimizacdo e controle dos riscos
existentes, com intuito de preservar a saude dos trabalhadores e demais impactos, seja a

sociedade ou ao meio ambiente.

Palavras-chave: Industria pesqueira, Produtos pesqueiros, Exposi¢do a agentes bioldgicos,
Doencas profissionais, Riscos ocupacionais.



ABSTRACT

The fish processing industry is a globally expanding sector due to the growing
demand for its products and by-products. The sector must implement quality standards to
ensure the attractiveness and competitiveness of its products to consumers. Implementing
the capitalist rationale in the sector burdened by work overexploitation requires high
productivity in the face of low costs, poor working conditions, and workers' illnesses. Fish
processing refers to fish undergoing some handling (such as evisceration or filleting) and
preservation process. As a result, it generally requires a refrigeration and freezing system;
storage utensils; cutting tools and equipment; machines for packaging products; a place for
receiving, washing, processing, storing, and shipping products and their by-products.
Constant use of water and cold is required besides the attention and effort of workers for
the production processes employed. The development of these activities can expose
workers to risks, which, depending on their nature, concentration, intensity, and time of
exposure, can harm physical integrity or trigger occupational diseases. This work
emphasizes these issues based on literature reviews and is nested in a study conducted at a
fish processing company in Macaé, Rio de Janeiro, Brazil. The study comprised the survey
and analysis of processes and workflows carried out through an observational roadmap
based on legislation relevant to the sector. It identified the environmental risks to which the
workers are subjected and described the physical-environmental aspects from the
perspective of Biosafety. Thus, this study generates knowledge about the fish processing
industry since few studies address the organization of work, risk assessment, and
description of the work process in this sector. The literature review on the primary
occupational diseases related to the performance of activities in the fish processing
industry identified the primary occupational diseases, symptoms, and health complaints
affecting workers, mainly occupational asthma, musculoskeletal disorders, urticaria, and
contact dermatitis. This work reveals that risk assessment and the recognition and
understanding of risks are critical to sensitize workers to prevent unnecessary exposure to
risks. This process will enable the adoption of measures to prevent, minimize, and control

existing risks, preserve workers' health and other impacts to society or the environment.

Keywords: Fishing industry, Fishery products, Exposure to biological agents, Occupational

diseases, Occupational hazards.
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1. INTRODUCAO:

No Brasil, encontra-se uma das maiores faixas litordneas do mundo, com 8.500 km de
costa e seus ecossistemas costeiros estdo entre os mais diversificados e produtivos (RIBEIRO,
2007). A Zona Econbmica Exclusiva (ZEE) brasileira, que vai da linha da costa até 200
milhas, onde os estados tém o direito de explorar os recursos biolégicos e minerais, totaliza
4,3 milhdes de km?. Além disto, o Brasil possui ainda 12% da &gua doce disponivel do
planeta; grande volume d’agua represado em reservatorios ¢ de agua subterranea; 5 milhdes
de hectares de terras alagadas; 2,5 milhGes de hectares de area estuarina e 1 milhdo de
hectares apropriado para carcinicultura marinha (XIMENES; VIDAL, 2018).

A atividade pesqueira captura o pescado em aguas oceanicas, em aguas de interiores
doces ou aguas de interiores salobras (SOARES; GONCALVES, 2012).

Segundo a FAO (2020) a pesca e a aquicultura mundial em 2018 forneceram cerca de
179 milhdes de toneladas de pescado, com consumo per capita recorde de 20,5 kg em 2018.
No Brasil, o consumo per capita de pescado no pais em 2011 foi de 11,1 kg/hab/ano, com
crescimento de 10,9% em relacdo ao ano anterior (BRABO et al., 2016).

O termo pescado compreende 0s peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, queldnios e 0s
mamiferos de &gua doce ou salgada, usados na alimentacdo humana (BRASIL, 1952) e
adquiridos através da pesca e aquicultura (BRASIL, 2009).

Os produtos pesqueiros representam uma importante fonte alimentar para as
populacdes humanas, com elevado valor nutricional (ALMEIDA; FRANCO, 2006; SOARES;
GONGCALVES, 2012) e estes produtos e seus subprodutos sdo extremamente susceptiveis a
deterioracdo (MELO et al., 2011), portanto, perpassam por inspecdo e por fiscalizacdo
sanitaria e industrial em todo territério nacional (BRASIL, 2017a).

O Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA) estabelece em seus artigos, requisitos para todos os outros produtos de origem
animal (POA) e na area de pescado, apontam-se regras para manipulacdo, distribuicdo e
industrializagdo dos produtos pesqueiros, que ndo podem ser destinados & venda direta ao
consumidor sem que haja prévia fiscalizacdo industrial e sanitaria (BRASIL, 2017a).

A cadeia produtiva dos produtos pesqueiros envolve desde a captura, o beneficiamento
e a distribuicdo dos produtos e de seus derivados, e inclui-se neste ultimo item, a
comercializa¢do dos produtos provenientes da pesca (SANTOS et al., 2015).

O modo de produgdo evoluiu ao longo dos anos e a industrializagdo do setor

pesqueiro, resultou na aplicacdo de novas tecnologias e modificagdes no setor produtivo, com
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reflexos nas relacbes de producdo (DIEGUES, 1983). A atividade pesqueira brasileira é
considerada uma atividade econémica e desde a década de 1960, esta ligada a industria,
através de incentivos fiscais do governo objetivando o mercado externo (GIULIETTI;
ASSUMPCAO, 1995).

Os produtos pesqueiros sdo transformados dentro da industria de processamento de
pescado, onde sdo empregadas técnicas, processos e tecnologias de acordo com o produto
final e matéria-prima utilizada (JEEBHAY; LOPATA, 2012; SYRON et al., 2018). O setor de
transformacdo engloba as atividades de corte, filetagem, salga, secagem, defumacéo,
cozimento, congelamento e enlatamento de matéria-prima (OGAWA; MAIA, 1999).

O aumento na demanda de peixes e frutos do mar ao redor do mundo proporcionou a
elevacdo da concorréncia no setor alimenticio (JULIAO, 2010), em detrimento das condigdes
de trabalho e diminuicdo dos custos na producdo, efeito da ldgica capitalista, reconhecida
como mais-valia (PREVITALI; FAGIANI, 2014).

As alteracGes no modo de producdo e organizacao do trabalho pelo emprego de novas
tecnologias, foi viabilizada através de um custo social elevado, com deterioracdo e
flexibilizacdo do trabalho (LARA, 2011; SILVA; BERNARDO, 2018) bem como nos direitos
dos trabalhadores, além da degradacdo das "forcas produtivas da natureza" através da
sobrepesca e da poluicdo das dguas (DIEGUES, 1983).

Segundo Julido (2010), situacdes relacionadas ao processo ou ao local de trabalho, que
podem afetar a salde, seguranca e bem-estar dos trabalhadores, sdo chamados de riscos
ambientais. Estes riscos podem afetar também o funcionamento da empresa, podendo levar a
interrupcdo temporaria das atividades e gerar a morte dos trabalhadores.

Os riscos ambientais relacionam-se e dependem de algumas circunstancias, tais como
0 tempo de exposicdo ao agente, das praticas implementadas na empresa, dos costumes
laborais e a susceptibilidade individual do trabalhador (ALMEIDA; TORRES; SANTOS,
2012).

De acordo com Porto (2000), risco pode ser compreendido como:

[...] toda e qualquer possibilidade de algum elemento ou circunstancia existente num
dado processo e ambiente de trabalho possa causar danos a salde, seja através de
acidentes, doengas ou do sofrimento dos trabalhadores, ou ainda através da poluigdo
ambiental (p.8).

As doencas relacionadas ao trabalho (DRT) respondem por uma taxa elevada de

morbidades nos individuos da classe trabalhadora. As DRT podem acarretar uma
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incapacidade laborativa ou até mesmo a morte dos individuos, apesar de ser caracterizada
como doengas evitaveis (SOUZA et al., 2008).

A Biosseguranca contribui para a prevencdo, minimizacdo ou eliminacdo dos riscos
relacionados as atividades laborais, com vistas a preservacdo da saude dos seres humanos e
animais, e do meio ambiente e seus recursos naturais. Além disto, a Biossegurancga corrobora
também com a manutencdo da qualidade dos trabalhos desenvolvidos por uma empresa
(SANGIONI et al., 2013).

A prevencao é a base da Biosseguranca (NEVES et al., 2007), que pode ser entendida

como:

A ldgica da prevencdo é orientada em fungdo de ndo ser possivel asseverar quais as
consequéncias de iniciar um determinado ato, prosseguir com ele ou suprimi-lo.
Quando uma atividade tem a chance de prejudicar a sadde humana, animal e/ou 0
meio ambiente, uma postura cautelosa deve ser adotada antecipadamente, mesmo
que a extensdo total do possivel dano ainda ndo tenha sido determinada [...]
(ROCHA, CARDOSO, 2013, p.39).

Pereira et al. (2010) ressaltam que as acOes e as medidas de Biosseguranga nao se
restringem apenas as atividades desenvolvidas na area de salude, € uma pratica que beneficia a
coletividade e por esta razdo devem ser empregadas em qualquer tipo de empresa e em seus
diferentes ciclos de producéo.

Dentre as ferramentas da Biosseguranca para o planejamento das acGes de orientacdo a
tomada de decisdo para a prevencdo e controle dos riscos, estd a avaliacdo de risco (AR)
(COSTA et al., 2011; FREITAS, 2002).

A AR tem o objetivo de identificar e caracterizar os agentes e fatores que possam gerar
risco, avaliar a exposicdo a eles e caracterizar os efeitos dos riscos existentes no ambiente que

sdo realizadas pelas tarefas laborais (COSTA et al., 2011).

O reconhecimento daquilo que constitui um risco depende do contexto em que 0
mesmo se insere e envolve diferentes conhecimentos e processos. Cada risco tem
suas proprias caracteristicas, apresentando maior ou menor grau de intensidade e/ou
gravidade a partir de conjunturas mais ou menos favoraveis a sua verificagéo [...]
(ROCHA, CARDOSO, 2013, p.39).

A AR aplica-se nas empresas de maneira continua realizando-se avaliagdes periodicas
dos procedimentos ou quando surgem novas condutas, processos ou equipamentos (PORTO,
2000). Desta forma, ao considerar a importancia desta analise pretende-se evitar a exposi¢do
aos agentes de risco e minimizar a probabilidade de contaminacdo, adoecimento dos

trabalhadores e de acidentes do trabalhado; e por consequéncia, pretende-se proporcionar aos
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trabalhadores, qualidade de vida e protecdo contra os fatores de risco dentro do ambiente
laboral (MARRA et al., 2017).

A avaliacdo de riscos em um processo produtivo é a base para elaboracdo de um
programa ou sistema de gerenciamento de riscos ocupacionais, possibilitando a prevencao,
controle, reducdo ou eliminacdo dos riscos inerentes as atividades que possam afetar a saude
dos homens, dos animais, dos vegetais e comprometer o0 meio ambiente (BRASIL, 2006c).
Portanto, faz-se necessario dispor de informacGes a respeito dos riscos envolvidos em todas as
etapas do processo produtivo em uma fabrica de processamento de pescado, para que possa
facilitar o gerenciamento dos riscos de maneira pré-ativa integrando aos varios sistemas de
gestdo na prevencdo de acidentes.

O desenvolvimento do trabalho auxiliara na compreensdo de como a relacéo entre 0s
aspectos fisico-ambientais, fluxos e processos de trabalhos existentes na industria de
processamento de pescado, podem contribuir na geragdo de riscos que possam levar ao
adoecimento ou ao surgimento de acidentes no trabalho, sob o enfoque da Biosseguranga.

O capitulo 2 apresenta o referencial teérico utilizado como base de conhecimento
para o desenvolvimento do trabalho. Este Capitulo foi dividido em partes. A primeira delas
apresenta um panorama a respeito da industria pesqueira, abordando aspectos relacionados a
industrializagéo, status brasileiro no contexto econdmico internacional e depois uma breve
exposicdo das normas de inspegdo brasileira, destacando-se aspectos relevantes para a
seguranca dos trabalhadores, a sociedade e ao meio ambiente. A segunda parte é dedicada a
Biosseguranca, apresentando alguns de seus conceitos e principios. Pela relevancia do tema,
séo apresentados os tipos de riscos e 0s aspectos a serem considerados na avaliacdo de risco.
Além da classificacdo dos agentes bioldgicos, niveis de Biosseguranga, uma vez que durante o
processamento do pescado, os trabalhadores entram em contato com materiais biologicos. A
terceira parte aborda alguns aspectos relacionados ao contexto da relacdo salde e trabalho,
discutindo sobre como as condi¢cBes e processos de trabalho podem gerar riscos e
adoecimentos. Ainda neste Capitulo é apresentado um breve panorama da evolucdo da
legislacdo brasileira desta area e de suas normas.

Os capitulos 3, 4 e 5 sdo dedicados ao estudo realizado em uma empresa de
processamento de pescado em Macaé. Este estudo teve como objetivo identificar os riscos aos
quais os trabalhadores da indudstria estdo sujeitos. A captura das informagdes ocorreu por meio
da observacéo dos processos e fluxos de trabalho e dos agentes de risco ambientais presentes;
utilizando-se um roteiro observacional. Para a andlise das informacgfes coletadas foi

necessario proceder a uma pesquisa documental, para o levantamento das exigéncias legais,
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que contemplem aspectos relacionados ao campo de Biosseguranga, salde e seguranga do
trabalho; e que devam ser cumpridas pela industria de beneficiamento de pescado. Foi feito
também um estudo de revisao bibliografica no sentido de identificar as queixas e sintomas das
principais doencas ocupacionais que possam acometer os trabalhadores da industria de
beneficiamento de pescado. A partir deste estudo e da identificacdo dos agentes de riscos
ambientais identificados na empresa foi possivel o entendimento sobre 0s riscos e agressées
que esta atividade impde a saude destes trabalhadores, bem como, estabelecer a seguir
medidas de Biosseguranca com vistas a prevenir e erradicar suas causas e/ou minimizar seus
efeitos.

No ultimo capitulo (Capitulo 6), encontra-se a conclusao do trabalho. Neste momento,
foram destacados varios pontos observados durante a analise do estudo de caso e das revisoes
bibliograficas (legislacdes e artigos cientificos), para em seguida realizar as consideracdes
finais a respeito dos riscos que o setor impde aos trabalhadores da industria de processamento

de pescado.
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2. REFERENCIAL TEORICO:

2.1. INDUSTRIA PESQUEIRA:

A pesca é uma atividade econdmica definida como a extra¢do de organismos aquaticos
do meio ambiente natural (CARVALHO et al., 2014). Este modo de produgdo é
provavelmente mais antigo do que a agricultura e a pecuaria (NOMURA, 2010) e fornece
alimento aos seres humanos, desde os primérdios da humanidade (OLIVEIRA; NOGUEIRA,
2000).

A atividade pesqueira é ainda hoje uma atividade econdmica muito importante em
todo o mundo. Sua finalidade principal € de subsisténcia, porém gera outras atividades
econbmicas indiretas como a fabricacdo de equipamentos de pesca, a construcdo e a
manutencdo dos barcos, o transporte, 0 armazenamento, a transformacdo e a venda dos
produtos provenientes da pesca (PAES, 2002; RIOS; REGO; PENA, 2011).

No contexto econémico e social, a atividade pesqueira é um setor de grande
importancia, pelo fornecimento de alimento, geracdo de empregos e renda para a populacéo,
principalmente para as pequenas comunidades situadas nas regiOes litoraneas. Estas
populagdes aproveitam os recursos pesqueiros da localidade (AMARAL et al., 2017), que
podem ser de origem animal ou vegetal (BRASIL, 2009).

Todo animal, que vive normalmente em agua doce ou salgada, e utilizado para a
alimentacdo, é definido como pescado. Compreende: peixes, crustaceos, moluscos, anfibios,
répteis e mamiferos, além das algas (BRASIL, 2007a).

A producdo do pescado pode advir de duas maneiras, a pesca extrativista e a
aquicultura. A pesca extrativista € agquela voltada para a captura de recursos pesqueiros
marinhos, continentais e estuarinos'. Ja aquicultura é a atividade que corresponde ao cultivo
de organismos aquaticos marinhos ou dulcicolas (FARIAS; FARIAS, 2018), como 0s peixes,
0s moluscos, 0s crustaceos e outros espécimes de origem aquatica (FLORES; PEDROZA
FILHO, 2013).

Segundo o Relatorio da Food and Agriculture Organization of the United Nations
(FAO) que analisa o estado da pesca e da aquicultura mundial (State of World Fisheries and

Aquaculture - SOFIA), a producdo global de pescado no ano de 2018 atingiu o patamar de

'E o local onde ocorre a mistura das aguas dos rios com a do mar. Caracteriza-se por ser um ambiente dindmico
e de grande produtividade, portanto, é uma regido que ocorre alimentacdo, reproducdo e abrigo de varias
espécies de animais (RIBEIRO, 2007).
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aproximadamente 179 milhdes de toneladas, dos quais 88% (156 milhdes de toneladas) foram
destinados ao consumo humano direto, o0 que equivale a um abastecimento anual estimado de
20,5kg per capita. Os 12% restantes (22 milhdes de toneladas) foram destinados a usos néo
alimentares, principalmente a fabricacao de subprodutos do pescado, como a farinha e do 6leo
de peixe. A Figura 1 demonstra a evolugdo do mercado e consumo mundial de pescado (FAO,
2020).

Figura 1 — Evolucdo do mercado e do consumo mundial do pescado no periodo de 1950 até
2018.
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Fonte: adaptado de FAO, 2020.
Nota: Os dados excluem os mamiferos aquaticos, crocodilos, jacarés, algas e outras plantas aquaticas.

A China é o principal produtor e exportador de pescados desde 2002, e no ano de 2011
tornou-se o terceiro maior importador em valor. A pesca chinesa foi responsavel por 15% das
capturas globais e representa um valor maior do que a producdo da Noruega (segundo maior
exportador) e Vietnd (terceiro maior exportador). Em quarto lugar na exportagdo de pescado
esta india, seguida pelo Chile e depois pela Tailandia (FAO, 2020).

Os dados langados no SOFIA em 2020 revelaram que do total de pescados
consumidos no mundo, sdo provenientes da pesca extrativista e da aquicultura, representando
respectivamente, 54% e 46% do total produzido (FAO, 2020).

Em toneladas, a pesca por captura foi estimada em 96,4 milhdes de toneladas, com
84,4 milhdes de toneladas de origem marinha e 12,0 milhGes de toneladas provenientes de

aguas de interiores. A aquicultura representou 82,1 milhdes de toneladas, com 51,3 milhdes
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de toneladas procedentes de aguas interiores e 30,8 milhdes de toneladas oriundas de aguas
marinhas (Figura 2) (FAO, 2020).

Figura 2 — Evolucdo do mercado mundial da pesca e aquicultura no periodo de 1950 até 2018.
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Fonte: adaptado de FAO, 2020.
Nota: Os dados excluem os mamiferos aquaticos, crocodilos, jacarés, algas e outras plantas aquaticas.

Apesar das toneladas de pescados comercializados, o setor vem passando por
transformacfes. Houve uma desaceleracdo da pesca extrativista de aguas marinhas ao longo
dos anos e uma intensificacdo da aquicultura. A atividade aquicola permitiu o crescimento
sustentavel do setor (AMARAL et al., 2017; SCHULTER; VIEIRA FILHO, 2017) e no ano
de 2018, produziu principalmente espécimes de peixes (54,3 milhGes de toneladas), moluscos
(17,7 milhdes de toneladas), especialmente os bivalves, crustaceos (9,4 milhGes de toneladas),
invertebrados marinhos (435 400 toneladas), tartarugas aquéticas (370 000 toneladas) e ras
(131 300 toneladas) (FAO, 2020).

A piscicultura (criacdo de peixes) é um setor em evolucgdo no Brasil. O pais possui um
clima favoravel, um vasto territorio constituido de uma zona costeira de mais de 8.000km,
detém 13% da agua doce renovavel do planeta, que encontra-se represada em barragens e que
pode ser usada pela aquicultura (ROCHA et al., 2013). O setor produziu 722.560 toneladas de
peixes em 2018, com crescimento de 4,5% sobre as 691.700 toneladas do ano anterior
(PEIXE BR, 2019).

Dados efetivos sobre o panorama da producéo pesqueira no Brasil, ainda sdo escassos,

devido a auséncia de publicaces sobre o assunto. No Gltimo boletim estatistico da pesca e
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aquicultura disponibilizado no ano de 2011, a producéo de pescado nacional contribuiu com
apenas 0,75% (1.264.765 t) da producdo mundial de pescado (cerca de 65 milhdes de
toneladas no ano de 2010), e ocupou 0 19° lugar no ranking geral dos maiores produtores de
pescado do mundo (BRASIL, 2011a).

A captura do pescado acontece de modo artesanal ou em escala industrial. A pesca
artesanal é definida como pesca de pequena escala, onde é aproveitada a mao de obra familiar,
com envolvimento de barcos de pequeno porte e emprego de técnicas simples, praticada
normalmente por pescadores locais, com finalidade de subsisténcia ou comercializacdo em
pequena escala. Na captura realizada em escala industrial ou em larga escala, as tecnologias
utilizadas séo sofisticadas e com amplo suporte tecnoldgico. Este setor é responsavel pelo
fornecimento de matéria-prima para as industrias dos centros de distribuicdo de alimentos
(BONFIM; SANTOS; DI BENEDITTO, 2017; ISAAC et al., 2015; NASCIMENTO et al.,
2015; SILVA; TAVARES-NETO; REGO, 2016).

Por sua vez, a industria alimenticia busca a popularizacdo e ampliagdo do consumo
dos produtos da pesca, além da agregacdo de valor e melhora na rentabilidade das empresas.
A aplicacdo de tecnologias na fabricacdo de produtos facilita a comercializacdo, melhora a
qualidade e eleva a vida util do produto. Como resultado, obtém-se uma variedade de
produtos alimenticios derivados do pescado (AMARAL et al.,, 2017; BOMBARDELLLI;
SYPERRECK; SANCHES, 2005).

Quanto a elaboracdo dos produtos comestiveis, o processo de industrializacdo pode
resultar em produtos de pescado, que é constituido por mais de 50% de pescado ou produtos a
base de pescado, aonde a proporcdo de pescado é inferior a 50% do produto (BRASIL,
2017a).

Dentre os produtos comercializados no mercado, o peixe vendido inteiro e sem
visceras, € 0 mais procurado. Mas, a variedade de produtos pesqueiros e tecnologias,
proporciona a elaboragéo de produtos sob variadas formas, tais como, filés, postas, salgados,
defumados, enlatados, embutidos, reestruturados (nugget, hambdrguer, salsicha e outros
produtos) e fermentados (AMARAL et al., 2017; BOMBARDELLI; SYPERRECK;
SANCHES, 2005).

Utilizado na alimentacdo humana, o pescado ¢ uma importante fonte de proteinas,
acidos graxos insaturados e vitaminas, e por ter um baixo teor de gordura, é considerado um
alimento mais saudavel do que as carnes vermelhas e processadas, que apresentam em sua
constituicdo um alto valor de gordura, sédio e acidos graxos saturados (BRABO et al., 2016;
SCHNEIDER; DURO; ASSUNCAO, 2014).
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O valor nutricional da carne de pescado se diferencia em sua composi¢do, em funcao
da espécie escolhida, da idade do exemplar, do meio em que vive, da alimentacdo empregada,
da época de captura e do peso do animal. A variacdo pode atingir a proporcdo de 64 até 90%
em sua composicdo, cujos valores de proteinas, tem proporcdo de 8 a 23%, a taxa de gordura
varia entre 0,5 a 25%, o nivel de residuos minerais esta entre 1 e 2% e os carboidratos
possuem valores menores que 1% (ANDRADE; BISPO; DRUZIAN, 2009).

Ao longo do processamento do pescado sdo geradas quantidades significativas de
residuos solidos organicos, que podem representar até 50% da matéria-prima utilizada na
industrializacdo do pescado. O percentual de residuo pode variar de acordo com a espécie
processada, tecnologia aplicada no processamento do pescado e o produto final desenvolvido
(CRIBB; SEIXAS FILHO; MELLO, 2018; FELTES et al., 2010; MELO et al., 2011).

Os residuos sdo os subprodutos e sobras do processamento e que apresentam baixo
valor comercial. Geralmente, o material é constituido por cabeca, visceras, nadadeiras, cauda,
coluna vertebral, barbatana, escamas e aparas do processamento. Estes residuos representam
uma importante fonte de nutrientes e podem ser aproveitados na fabricacdo de novos produtos
alimenticios e evita-se assim, poluicdo do meio ambiente e desperdicios de matéria-prima.
(CRIBB; SEIXAS FILHO; MELLO, 2018; FELTES et al., 2010; MELO et al., 2011).

Com intuito de evitar o desperdicio, os residuos gerados podem ser aproveitados nas
indUstrias de 6leos, racdes, farinha de peixe e outros produtos que apresentem valor comercial
(SOARES; GONCALVES; SOUZA, 2014), como curtimento das peles do pescado. O uso
correto e o destino adequado dos residuos do pescado é uma medida ambientalmente correta,
economicamente lucrativa e socialmente responsavel (BOMBARDELLI; SYPERRECK;
SANCHES, 2005).

Para o gerenciamento correto dos residuos gerados e transformacdo desses materiais
em subprodutos, a empresa deve conhecer sua cadeia produtiva, implementar tecnologias a
partir de um estudo previo, reconhecer as necessidades do mercado, as legislacbes aplicaveis
ao desenvolvimento de novos produtos e dispor de aporte financeiro (CRIBB; SEIXAS
FILHO; MELLO, 2018).

A cadeia produtiva do pescado envolve trés segmentos: a captura do pescado,
beneficiamento do pescado e a distribuicdo do pescado (MENDONCA; VALLE;
COUTINHO, 2010; SANTOS et al., 2015).

De acordo com Alvaro e Martin, (2020, p.2), a cadeia produtiva é algo complexo e que
pode ser entendida como uma "[...] sucessdo de operacOes que estdo interconectadas pelas

diversas unidades entre si".
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O primeiro segmento € a base da cadeia produtiva do pescado e envolve a captura do
pescado, que é atividade de pesca propriamente dita, 0S insumos necessarios e itens
relacionados a producdo, como embarcacdes, apetrechos de pesca (ex: redes, anzois, linhas,
etc.), material para conservacdo do pescado (ex: gelo), equipamentos, combustivel e
alimentacdo. Neste segmento encontra-se a pesca artesanal, industrial e a aquicultura
(MENDONCGCA; VALLE; COUTINHO, 2010; SANTOS et al., 2015).

O beneficiamento do pescado, € o segundo elo da cadeia produtiva e envolve as etapas
de preparacdo, frigorificacdo, congelamento e transformacdo do pescado. A etapa de
transformacdo é responsavel por produzir alteracbes na apresentacdo do produto e para
atender os anseios dos consumidores finais (ex: fabricas de conservas de pescado). Além das
industrias de beneficiamento e de transformacédo, nessa fase da cadeia produtiva encontram-se
0s atravessadores, que sdo responsaveis por beneficiar e congelar os pescados. O setor
atacadista (local de armazenamento de grandes quantidades de pescados em frigorificos) e o
intermediério coletor e/ou distribuidor fazem parte deste segmento
(MENDONCA,; VALLE; COUTINHO, 2010; SANTOS et al., 2015).

De acordo com a Politica Nacional de Desenvolvimento Sustentavel da Aquicultura e
da Pesca o processamento € a etapa da "[...] atividade pesqueira destinada ao aproveitamento
do pescado e de seus derivados, provenientes da pesca e da aquicultura” (BRASIL, 2009; p.2).
Nesta etapa, conforme a Instrugdo Normativa n° 69 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) envolve a “[...] transformacgdo fisica, quimica ou biologica de
alimento, material ou substancia [...]” (BRASIL, 2019a; p.4). Enquanto o beneficiamento, é
descrito pela normativa como um “[...] processo de industrializa¢do de um produto que o
torna proprio para consumo” (BRASIL, 2019a; p.4).

O ultimo segmento, refere-se a etapa de distribuicdo (ou comercializa¢do) do pescado.
O segmento de distribuicéo, engloba a infraestrutura e os meios de transporte das mercadorias
até os pontos de comercializacdo em peixarias, feiras, restaurantes, supermercados, mercados
publicos e outros pontos de venda. Nesta etapa estdo inseridas tanto as empresas quanto 0s
funcionérios que participam da comercializacdo do pescado, no mercado interno e externo,
assim como, 0s mecanismos tarifarios, mercadologicos e de informacéo que esta vinculado a
competitividade do setor pesqueiro e sua respectiva organizacdo (MENDONCA; VALLE;
COUTINHO, 2010; SANTOS et al., 2015).

Como os produtos sdo distribuidos para diferentes localidades, perto ou a dezenas de

quildometros, os meios de transporte escolhidos exercem grande influéncia na eficiéncia da
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cadeia produtiva. Um transporte inadequado poderd comprometer a qualidade do produto
final (ALMEIDA et al., 2018).

Quando o produto do pescado é adquirido pelo consumidor final, encerra-se a cadeia
produtiva do pescado. Neste momento, pode-se comprar 0s produtos sob a mais variadas
formas de apresentacdo, desde in natura até os pescados processados nas fabricas
(MENDONCGCA; VALLE; COUTINHO, 2010; SANTOS et al., 2015).

2.1.1. A industrializacdo da atividade pesqueira

A insercdo da atividade pesqueira na economia mundial ndo é contemporanea. Entre
0s séculos XVII e XVIII, ja era observado no setor pesqueiro o avango da influéncia
mercantilista, com emprego de armac6es européias na pesca transoceanica. Este tipo de pesca
impulsionou o setor para uma modalidade feita em longos cursos e que tinha o intuito de
capturar o bacalhau na provincia de Terra Nova e Labrador no Canada (DIEGUES, 1983,
1988).

No que se refere a captura do pescado, esta atividade era realizada por pescadores
independentes, que possuiam suas proprias embarcacGes ou pelos comerciantes europeus, que
equipavam os barcos e dividiam os lucros com os pescadores e 0s mestres no final da
temporada de pesca. (DIEGUES, 1983).

Em Terra Nova, a industrializacdo do pescado era bem desenvolvida, onde eram
aplicados os processos de filetagem, salga, secagem e embalagens no processamento do
bacalhau, para o produto ser comercializado no norte europeu (PITCHER; LAM, 2015).

A transformac&o no setor pesqueiro, com o0 uso de novo modo de producdo e emprego
macigo de capital, as pescas de longos cursos atingiu além da costa canadense, a costa
africana; ndo se restringindo mais a costa da Europa (DIEGUES, 1983).

A atividade pesqueira integrou-se a producdo mercantilista e industrial pelo valor
estipulado aos produtos oriundos da pesca (CUNHA, 2000) e para beneficiar estes produtos,
criou-se a industria da pesca (ALENCAR et al., 2013).

A revolucdo industrial no século XVIII promoveu o consumo e a fabricacdo de
produtos no mundo inteiro (CORREA, 2014). As transformacdes do modo de producio
resultaram na substituicdo do "[...] trabalhador que maneja uma Gnica ferramenta por um
mecanismo que opera com uma massa de ferramentas iguais ou semelhantes de uma s6 vez e

€ movido por uma Unica forgca motriz, qualquer que seja sua forma" (MARX, 2013, p. 553).
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Desde o surgimento, o modo de produgdo -capitalista introduziu inovagdes
tecnoldgicas e organizacionais, para competir e satisfazer as exigéncias impostas pelo
mercado, que necessita constantemente da fabricacdo de novos produtos (PREVITALLI,
FAGIANI, 2014; SENA; CASTRO, 2006).

Os setores produtivos passaram por mudancas no modo de producdo, e na atividade
pesqueira ndo foi diferente. A atividade evoluiu para atender a demanda do mercado, e com
isso, a modalidade que era essencialmente artesanal passou a ser dominada pela pesca
industrial®> (ALENCAR et al., 2013; CORREA, 2014; PITCHER; LAM, 2015).

A pesca praticada em trajetos longos, continuou durante o século XIX. No entanto,
houve alteracfes no tipo de embarcacdo utilizada para captura dos pescados. Até a metade do
século XIX, a pesca era realizada por barcos a vela e no final do século XIX tornou-se
industrializada, utilizando-se de barcos & vapor (CAMPLING; COLAS, 2018; DIEGUES,
1983).

Além da modificacdo dos barcos pesqueiros, realizando viagens mais rapidas e
arrastos mais constantes do pescado e a expansdo da pesca para regibes cada vez mais
afastadas da costa, houve também a criacdo de estradas de ferro para o escoamento da
producdo nos centros urbanos (DIEGUES, 1983). Associado a isto, a descoberta e
popularizacdo de novos métodos de conservacao do pescado - para além da salga, da seca e da
fumagem - tais como a refrigeracdo e a congelacdo; proporcionaram uma maior durabilidade
dos alimentos (CAMPLING; COLAS, 2018; PAULY et al., 2002).

A evolucdo no modo de captura, industrializacdo e comercializacdo do pescado teve
reflexos no modo e nas relagbes de producdo. Em alguns paises da Europa, ja acontecia a
deplecdo dos recursos pesqueiros, com isso, tornou-se dificil a sobrevivéncia dos pequenos
pescadores. Além dos barcos a vapor proporcionarem mais seguranga para viagens longas,
neste momento surgiram portos pesqueiros para desembarque do pescado e o desaparecimento
das vilas de pescadores, colocando-0s a mercé das grandes unidades de produgdo (DIEGUES,
1983). H& um impacto na vida dos trabalhadores, pelas mudangas no processo produtivo
inserido pelo capitalismo. Alguns trabalhadores sdo incorporados ao ambiente de trabalho de
modo precério e outros sdo excluidos do mercado, formando um contingente de pessoas
desempregadas (PREVITALI; FAGIANI, 2014; SENA; CASTRO, 2006).

® E aquela praticada por pescadores profissionais, empregados ou em regime de parcerias por pessoas fisicas ou
juridicas, fazendo uso de embarcacg@es de pequeno, médio ou grande porte (BRASIL, 2009).
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ApoGs a Primeira Guerra Mundial e com a Segunda Guerra Mundial, a evolugdo da
producéo pesqueira teve continuidade com o emprego de motores a diesel. O setor empregou
em suas atividades os radares, os localizadores acusticos de cardumes e as redes de arrastos
(PAULY et al., 2002), e aliada a estas inovacoes, técnicas de enlatamento eram realizadas nos
produtos da pesca (PAES, 2002).

Até o momento da Segunda Guerra Mundial, a expansdo da industria da pesca era
restrita aos paises industrializados situados no hemisfério norte. A captura do pescado era
direcionada para as espécies demersais® em vez dos exemplares de origem peléagica®. Apds
esse periodo, diversos paises do mundo passaram a participar da pesca industrial, como por
exemplo, a ex-URSS, a Indonésia, o Peru e a Tailandia; aplicando novas tecnologias para as
pescarias, com o emprego de redes de cerco’, de redes de deriva® e os espinheis’. Todos estes
equipamentos continham dimens@es extensas e proporcionaram que as capturas de espécimes
pelagicos sobressaissem as espécies demersais (PAES, 2002).

Entre 1989 e 1996, a frota pesqueira experimentou uma nova evolugdo com uso de
navios processadores. Suas estruturas proporcionaram um aumento no poder de captura do
pescado de até cinco vezes e assim, com um navio maior, pescas com periodos prolongados e
cada dia mais distante da costa, o processamento do pescado a bordo dos navios aumentou
consideravelmente (OLAFSDOTTIR; RAFNSSON, 1998a; PITCHER; LAM, 2015).

As transformacdes do setor produziram mudancas no ambiente de trabalho, por meio
da elevacdo da jornada de trabalho em alto mar e na industria, ocorrendo a intensificacdo do
ritmo de producéo e favorecendo a exploracdo do trabalho (CUNHA, 2000).

No que diz respeito ao espaco a bordo dos navios processadores, o espaco limitado
gerou a necessidade de criacdo de linhas de producdo mais compactadas para efetuar o
processamento do pescado em alto mar, visto que o espacgo era bem menor do que em uma
fabrica de processamento de pescado em terra. Posteriormente, criaram-se linhas
automatizadas, para facilitar o processamento em navios (OLAFSDOTTIR; RAFNSSON,
1998a).

Os processos realizados na linha de processamento em fabricas situadas na costa,

também sofreu evolucdo, e atualmente sdo encontradas diferentes tecnologias adaptadas de

* SA0 espécies que habitam o fundo do mar (PAES, 2002).

* S0 espécies que habitam a coluna d"agua (PAES, 2002).

% Instrumento de pesca que envolve o cardume de peixe (GAMBA, 1994).

® S&0 redes com formato retangular que se estendem ao mar para captura do cardume, e so classificadas também
como rede de espera (GAMBA, 1994).

" Aparelhos de pesca dotados de milhares anzdis e podem ser de dois tipos: flutuante (long-line) ou fixo
(GAMBA, 1994).
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acordo com a matéria-prima usada e o produto final elaborado. Normalmente, o0s
estabelecimentos menores dependem inteiramente do manuseio manual dos frutos do mar e as
empresas maiores aplicam processos mais modernos e altamente especializados (JEEBHAY;
LOPATA, 2012). Um processo considerado de alta tecnologia € o emprego de esteiras
transportadoras no departamento de producgéo, onde os trabalhadores se organizam ao redor da
esteira, para efetuar o corte em filés de peixe ou embalar os produtos do pescado
(OLAFSDOTTIR; RAFNSSON, 1998a).

O sistema de producdo capitalista foi marcado pelo trabalho mecanizado, e a cada dia
tornou-se mais automatizado. O trabalhador para se adaptar ao novo modo produtivo buscou
se especializar, ja que a mdo de obra era 0 meio de troca para conseguir, mercadorias e
colocacdo no mercado de trabalho. O ambiente de trabalho neste periodo destacou-se por ser
na maioria das vezes, um espaco inadequado para realizacdo de tarefas laborais e por exigir
uma alta produtividade dos trabalhadores (TEIXEIRA; SOUZA, 1985).

Atualmente, a industria beneficiadora de pescado tem dado atencdo a qualidade de
seus produtos, pela exigéncia e competitividade existente, especialmente quando as
mercadorias sdo destinadas ao mercado internacional (ARAUJO, 2008; MACIEL et al.,
2012).

A competitividade, do ponto de vista capitalista, influencia no desenvolvimento das
atividades realizadas dentro das inddstrias, tanto no modo de producdo, quanto na
intensificacdo da produtividade (MARRA, 2014). Assim, a ldgica capitalista consiste em um
processo de valorizacdo do capital, tendo como meta o aumento da mais-valia (lucro). O
resultado deste processo surge com a desvalorizagdo da mercadoria e da forca de trabalho.
(PREVITALI; FAGIANI, 2014).

Uma vez que a forca de trabalho "[...] € o proprio trabalho. O comprador da forca de
trabalho a consome fazendo com que seu vendedor trabalhe™ (MARX, 2013, p. 326). Neste
sentido, o lucro é obtido com a exploracdo do trabalhador, que para dar lucro a empresa,
trabalha em uma jornada de trabalho prolongada. O avango tecnoldgico possibilitou o controle
do ritmo e intensidade do trabalho, bem como, determinar o seu modo de organizacdo, que
sera adaptado a sua necessidade (BRAVERMAN, 1987). Assim, com 0 aumento excessivo da
jornada de trabalho, com horas extras excessivas, ritmos intensos, presséo e controle sobre 0s
trabalhadores refletiu na relacdo entre empresa e trabalhador; originando mais acidentes e
adoecimento dos trabalhadores, que se tornam fadigados mental e fisicamente. As doengas,
ditas ocupacionais, levam ao desemprego (LARA, 2011; MARRA, 2014).
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Segundo Antunes (2000, p. 37), no mundo do trabalho, presencia-se "[...] um conjunto
de tendéncias que [...]", "[...] configuram um quadro critico e que tém dire¢cdes assemelhadas
em diversas partes do mundo, onde vigora a Idgica do capital”. A logica capitalista espalha-se
em todos os setores produtivos, nem sempre da mesma maneira, mas, as consequéncias sao
percebidas, como por exemplo, na satde dos trabalhadores.

Diante disso, a saude do trabalhador sofre os impactos da exploracdo da forca de
trabalho. Todavia, percebe-se que os esforcos para mitigar s condi¢bes de sofrimento do
trabalhador, sdo menores quando comparada aos avancos da produtividade do capital (LARA,
2011).

Nesse contexto, em 1999, foi elaborado, pela Organizagdo Internacional do Trabalho
(OIT), um Relatorio sobre a Seguranca e Saude nas Industrias Pesqueiras. O documento fez
referéncia a evolugdo da industria pesqueira em um periodo de cinquenta anos e relacionou o
aumento da produtividade deste setor e a eficiéncia pesqueira as melhorias das tecnologias e
dos equipamentos de pesca, do avango das técnicas de beneficiamento do pescado e das
alteracdes das condicdes de trabalho dos pescadores e dos trabalhadores atuantes no
processamento do pescado (OIT, 1999).

Pitcher e Lam (2015) ressaltam que os efeitos da industrializacdo da atividade
pesqueira através do aumento do poder de captura do pescado proporcionado pelas inovagdes
tecnoldgicas e pesca intensiva, resultou em impactos nos estoques pesqueiros, com
diminuicdo dos espécimes de peixes, captura de peixes juvenis e fauna acompanhante, o que é
prejudicial a sustentabilidade e ao proprio processo de producdo da cadeia produtiva do
pescado.

O Relatério da OIT, menciona alguns dos impactos negativos desta evolugdo. Apontou
0s riscos sobre os trabalhadores do processamento do pescado, realizado na maioria das vezes
por navios processadores, exceto quando as matérias-primas sdo entregues aos processadores
de peixes costeiros (fabricas). Os trabalhadores dos navios correm mais riscos devido as
maquinas de processamento quando comparados aos trabalhadores que trabalham em navios
congeladores, em que a exposicdo constante ao frio, poderia levar ao desenvolvimento de
problemas de satde, como hipotermia e ulceragdes. Outros problemas foram relacionados a
atividade como: o desenvolvimento das tarefas no pordo dos navios; continuo desgaste fisico
pelo levantamento de cargas; ruidos gerados pelos maquinarios; estresse pela carga de
trabalho durante os periodos de elevada produtividade e pela execucdo de tarefas de ciclos
curtos; e jornadas exaustivas, que duravam um periodo longo (OIT, 1999).
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Para Nag, Vyas e Nag (2016) a saude do trabalhador é influenciada diretamente pelas
condicBes e exposi¢des existentes no ambiente de trabalho, porém devem ser considerados no
contexto da salde o estilo de vida e os fatores demograficos, como idade, sexo, tabagismo,
jornada de trabalho e estabilidade no emprego.

Jeebhay, Robins e Lopata (2004) destacaram que a evolugdo e o crescimento da
producédo e do processamento de frutos do mar deram origem ao aumento das notificagdes
sobre problemas de salde relacionados ao ambiente laboral, resultando em incapacidade e
absenteismo. A intensificacdo e a precarizacdo do trabalho ocasionam um desgaste fisico e
mental dos trabalhadores e estes, com medo do desemprego, se submetem aos ambientes de
trabalho precérios, salarios baixos, muitas vezes sem nenhum vinculo empregaticio e com a
presenca de muitos fatores de risco a saude, que podem resultar em adoecimentos e acidentes
(BENFATTI; DANTAS, 2017; ELIAS; NAVARRO, 2006), ou até mesmo em novas doencas
ocupacionais, destacando-se o0 estresse e problemas de instabilidade emocional (ARAUJO;
MORAIS, 2017; PINO, 2000).

No mundo do capital, adoecer é resultado do processo de producdo que implementa
uma reestruturacdo da cadeia produtiva (CRUZ; COELHO, 2020).

Mendes e Wiinsch (2009, p. 242) destacaram que para existir uma reconfiguracdo do
mundo do trabalho h& necessidade da presenca de alguns elementos, destacando-se entre eles,
a "[...] reestruturacdo produtiva, as diferentes formas de producdo, de gestdo e organizacdo do
trabalho, as condicdes e relacdes de trabalho, o mercado globalizado [...]".

Esses elementos sdo percebidos dentro da atividade aquicola, que € outro exemplo de
reconfiguracdo do capitalismo na atividade pesqueira, reconhecida como aquicultura
empresarial (MORENO, 2019). A aquicultura é uma atividade que realiza a cada dia que
passa 0 cultivo de uma grande variedade e quantidade de peixes e outros organismos
aquaticos pelo mundo. Sua producéo representou 46% da produgdo mundial no ano de 2018.
No nivel regional, a producéo de pescado representou 17,9% na Africa, 15,7% nas Américas e
12,7% na Oceania (FAO, 2020).

A atividade aquicola é uma das atividades produtivas que mais cresce no mundo e que
gera renda, emprego e sustentabilidade (SEBRAE, 2015; SIQUEIRA, 2017). Na atualidade,
estd direcionada ao crescimento, desenvolvimento tecnoldgico e produtivo da atividade
pesqueira. O movimento de desenvolvimento do setor recebeu a denominagéo de "Revolucao
Azul" (MORENO, 2019).

A aquicultura pode ser considerada como um
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[...] s6lido projeto societario e parte de um movimento historicamente determinado
do capitalismo global, de feigdo totalizante, que se espalhou por varios paises e
conseguiu transformar fundamentalmente organismos aquaticos em mercadorias a
serem comercializadas no planeta, conectando poderosos centros consumidores
(EUA, UE, Japdo) as regides produtoras de paises em desenvolvimento (Brasil,
Chile, india) (RAMALHO, 2015, p. 524-525).

A aquicultura é uma atividade controlada e que depende da intervencdo humana em
todos os seus processos (MORENO, 2019). Neste mercado de cultivo de organismos
aquéticos, encontram-se empresas gerenciando grandes estruturas, para promover uma
producdo adequada, competitiva e com produto de qualidade, na perspectiva do capital
(RAMALHO, 2015).

2.1.2. IndUstria de Pescado no Brasil

A pesca é considerada uma das atividades econémicas mais antigas do Brasil e
remonta a época colonial, através de registros que demonstravam uma associa¢cdo com a
indUstria, desde o0 ano de 1765, com a pesca da baleia, cujo intuito era a produgdo do 6leo
(GIULIETTI; ASSUMPCAO, 1995). Entretanto, é importante destacar que havia outros tipos
de atividades de pesca neste periodo, para a captura de peixes, mas eram primitivas e
artesanais, realizadas pelos indios para subsisténcia (DIEGUES, 1999, 2004).

A industrializacdo do pescado foi impulsionada com a criagdo da Superintendéncia do
Desenvolvimento da Pesca (SUDEPE) no ano de 1962. Este érgdo governamental promoveu
0 desenvolvimento do setor pesqueiro, uma vez que a producdo da época era oriunda
especialmente, da pesca extrativista artesanal. Mas, no territério nacional ja acontecia a
atividade de aquicultura e a pesca industrial foi incentivada a partir deste periodo (BRASIL,
1979).

No ano de 1967, a industria da pesca brasileira foi reconhecida no Cddigo de Pesca
como industria de base, onde foi definida como, o exercicio de atividades de captura,
conservacao, beneficiamento, transformagdo ou industrializagdo dos animais ou vegetais que
habitem a agua frequentemente ou ao longo da sua vida (BRASIL, 1967). O setor pesqueiro
foi consolidado através de incentivos fiscais e apoio da SUDEPE, que permitiram a expansado
do setor e a implantagdo do parque industrial pesqueiro no pais (BRASIL, 1979).

As iniciativas da época para industrializagdo do setor pesqueiro brasileiro basearam-se
no recrutamento de mao de obra qualificada, controle das atividades sindicais e investimentos

estatais em industrias e no setor econémico. O aparato tecnoldgico e os insumos da industria
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pesqueira eram insuficientes para modernizacao do setor, entdo, o Brasil tornou-se dependente
dos paises desenvolvidos e 0s equipamentos foram considerados obsoletos apds a instalagdo
dos maquinarios (OLIVEIRA; SILVA, 2012).

Em 1975, o setor pesqueiro foi reformulado pelo Fundo de Investimento Setorial para
a Pesca (FISET/Pesca). A partir de entdo, realizou-se uma nova conduta para aplicacdo dos
recursos provenientes dos incentivos fiscais (BRASIL, 1979).

O parque industrial no ano de 1976 constava de 339 empresas beneficiadoras,
localizadas principalmente nas regides Sul e Sudeste. As fabricas possuiam linhas de
processamento do pescado destinadas a alimentacdo humana como pescado fresco resfriado,
pescado congelado (inteiro, eviscerado, filés e postas), salgado (espalmado, prensado,
defumado e seco) e enlatados e fabricas destinadas ao consumo indireto, através da fabricacédo
de farinha e 6leo de peixe (BRASIL, 1979).

O auge do setor de pesca industrial/empresarial ocorreu na década de 70 e uma grave
crise no setor pesqueiro adveio na década de 80, quando diversas empresas encerraram as suas
atividades (DIEGUES, 1999, 2004), com diminuicdo do parque industrial em
aproximadamente 15% (GIULIETTI; ASSUMPCAO, 1995).

No periodo de 1983 a 1985, as importacdes foram restritas e 0s produtos pesqueiros
incluem-se nesta lista. A partir da restricdo a importacdo, houve o aumento na producdo
nacional até o ano de 1986, quando a sobrepesca levou a reducdo dos estoques pesqueiros
(ABDALLAH; BACHA, 1999).

Sobrepesca € a retirada de uma espécie de pescado além da sua capacidade natural de
reproducéo, ou seja, tira-se mais do que ela consegue se reproduzir. As consequéncias disso
sdo sérias e podem levar a extingdo de uma espécie (ABDALLAH; BACHA, 1999).

O problema de sobrepesca € recorrente no Brasil principalmente apds a
industrializacdo do setor pesqueiro, acontecendo constantemente e em larga escala (VAZ-
DOS-SANTOS; FIGUEIREDO; ROSSI-WONGTSCHOWSKI, 2007).

Conforme Schlindwein (2006, p. 42), a capacidade de producéo da costa brasileira esta
relacionada com suas caracteristicas oceanograficas, como "[...] produtividade primaria,
guantidade de oxigénio e nutrientes dissolvidos na &gua, e ndo de sua dimensdo". Segundo o
autor, o Brasil tem &guas pobres em nutrientes do Piaui até o Espirito Santo e duas localidades
brasileiras estdo excluidas desta caracteristica, a regido Sul e o Norte do pais O litoral
brasileiro é cortado por diferentes correntes marinhas e ¢ um fator que influéncia na
produtividade nos ambientes aquaticos, por elevar a salinidade e a temperatura da agua em

alguns pontos da costa.
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A atividade pesqueira em 1986, estava concentrada em 4 estados, com 47% dos
entrepostos de pescado e cerca de 92% das indUstrias, com inspecgdo federal. As instala¢fes no
sul do pais aconteciam principalmente em Santa Catarina, com predominancia no
processamento de peixe congelado e salgado; regido Sudeste, as industrias estavam sobretudo
no Rio de Janeiro e em S&o Paulo e eram direcionadas a fabricagdo de conservas,
especialmente sardinhas; na regido Norte destacava-se o Pard, que detinha cerca de 5% da
producdo nacional do pescado, com a producdo do peixe piramutaba e camardo rosa; e o
nordeste, produzia principalmente a lagosta no Ceard produto destinado a exportacdo
(GIULIETTI; ASSUMPCAO, 1995).

No ano de 1989, a SUDEPE foi extinta e a gestdo do setor de pesca brasileira foi
delegada ao Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis
(IBAMA), que deliberou novas medidas de gestdo para o setor, favorecendo a recuperacdo
dos estoques e da producdo de pescado nacional. O IBAMA, entre 0s anos de 1989 e 1998,
geriu 0s assuntos de pesca, com a responsabilidade de definir diretrizes ambientais e
implementar medidas de ordenamento da pesca para a recuperacdo da producdo (DIAS
NETO, 2010; GIULIETTI; ASSUMPCAO, 1995; OLIVEIRA, 2018; OVIEDO;
BURSZTYN; DRUMMOND, 2015).

Em 1998, o Ministério da Agricultura e do Abastecimento assumiu a competéncia da
producdo e do desenvolvimento da atividade pesqueira brasileira, e criou o Departamento de
Pesca e Aquicultura (DPA), na Secretaria de Desenvolvimento Rural. Apds a extin¢do do
DPA no ano de 2003, a competéncia passou a ser da Secretaria Especial de Agricultura e
Pesca (SEAP). A SEAP foi transformada em 2009 em Ministério da Pesca e Aquicultura e sua
extincdo, durou até o ano de 2016, quando o Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento assumiu a Secretaria. Na atualidade, esta sob responsabilidade do Ministério
da Inddstria, Comércio Exterior e Servi¢os (DIAS NETO, 2010; OLIVEIRA, 2018). Apesar
de todas essas mudancas, este periodo foi marcado especialmente pela criacao de politicas de
incentivo & producdo aquicola, tanto na modalidade continental quanto na marinha (PEREZ;
GOMEZ, 2014).

Dentre as legislagdes criadas ligadas ao setor pesqueiro, destaca-se a Lei n° 11.959, de
29 de junho de 2009, que objetivou a formulagéo, coordenacdo e execucdo de acles para
promover (BRASIL, 2009, p.1):

I — o desenvolvimento sustentavel da pesca e da aquicultura como fonte de
alimentacdo, emprego, renda e lazer, garantindo-se o uso sustentavel dos recursos
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pesqueiros, bem como a otimizacdo dos beneficios econdmicos decorrentes, em
harmonia com a preservagéo e a conservacdo do meio ambiente e da biodiversidade;
Il — o0 ordenamento, o fomento e a fiscalizacdo da atividade pesqueira;

Il — a preservagdo, a conservagdo e a recuperagdo dos recursos pesqueiros e dos
ecossistemas aquaticos;

IV — o desenvolvimento socioecondmico, cultural e profissional dos que exercem a
atividade pesqueira, bem como de suas comunidades.

A producdo de pescado do Pais origina-se, principalmente, da pesca extrativa, com
pequena participacdo da aquicultura na composicao dessa producédo, dada a predominancia da
piscicultura extensiva®, cujo maior volume estd no nordeste, praticada na rede de agudes.
Existe, também, a piscicultura extensiva nas areas inundadas das usinas hidrelétricas, porém
ndo se dispde de estatisticas dessa producdo (GIULIETTI; ASSUMPCAO, 1995).

A piscicultura intensiva’ ainda é inexpressiva no territério nacional. Mas, nos Gltimos
anos, o setor tem evoluido através da implantacdo de diversos projetos de cultivo como, o
projeto de camarGes no Nordeste, projetos de producdo de diversos tipos de peixes
implementados na Regido Sudeste, como de trutas, tilapias e carpas em Sao Paulo e o projeto
de cultivo de ostras, em Santa Catarina. Todas as iniciativas buscam elevar a oferta de
pescado, que ainda é considerada de pequena escala (GIULIETTI; ASSUMPCAO, 1995).

Conforme Bombardelli, Syperreck e Sanches (2005) para que haja a solidificacdo da
atividade aquicola, se faz necessaria a consolidacdo dos processos de industrializacdo do
pescado, para que sejam produzidos novos produtos prontos e semiprontos. Os autores
destacaram que medidas devem ser implementadas para sanar problemas, especialmente na
piscicultura, referente ao (p.186): "[...] abate, manipulagdo, processamento, armazenamento,
comercializacdo, distribuicdo e gestdo de qualidade de produtos de valor agregado”, tais
questdes estdo relacionadas com a "[...] reducdo da qualidade, tempo de vida na prateleira e,
consequentemente do consumo de pescado”.

O ultimo boletim estatistico de pesca e aquicultura publicado pelo Ministério da Pesca
e Aquicultura (MPA) em 2011, relatou que a producdo de pescado nacional atingiu
aproximadamente 1,4 milhdo de toneladas. Neste ano, a regido Nordeste foi a maior produtora
de pescado no pais, com 454.216,9 toneladas (31,7%), em segundo lugar ficou a regido Sul
com 336.451,5 toneladas (23,5%), seguida pela regido Norte com 326.128,3 toneladas
(22,8%), em quarto lugar esteve a regido Sudeste com 226.233,2 toneladas (15,8%) e em

8 Os peixes criados alimentam-se apenas dos alimentos naturais, que sdo desenvolvidos nos préprios criadouros
(SILVA, 1988).

% Os peixes séo alimentados por racdes balanceadas, pelo fato de elevada densidade de peixes e a alimentacéo
natural é caracterizada como insuficiente. Além de poder complementar a alimentagdo com uso de fertilizantes
(SILVA, 1988).


http://bibspi.planejamento.gov.br/bitstream/handle/iditem/191/Boletim%2520MPA%25202011FINAL3%5b1%5d.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://bibspi.planejamento.gov.br/bitstream/handle/iditem/191/Boletim%2520MPA%25202011FINAL3%5b1%5d.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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ultimo, ficou a regido Centro-Oeste com 88.944,5 toneladas (6,2%) (BRABO et al., 2016;
BRASIL, 2011a).

Apesar das informac6es sobre a producdo pesqueira brasileira serem escassas, nota-se
uma evolucdo do setor, principalmente na atividade de aquicultura. (SEBRAE, 2015).
Segundo Maciel et al. (2012), a producéo de pescado brasileiro tem um potencial de elevacéo
no requisito quali-quantitativo, mas, carece de um sistema adequado e um controle eficiente
de rastreabilidade, para conseguir atender o mercado nacional e o internacional.

Na legislacdo brasileira, a pesca é conceituada como "toda operacdo, acdo ou ato
tendente a extrair, colher, apanhar, apreender ou capturar recursos pesqueiros” (BRASIL,
2009; p.1). Existem duas modalidades de pesca: pesca comercial, que envolve as pescas
realizadas de maneira artesanal e industrial; e ndo comercial, que abrange as pescas cientifica,
amadora e de subsisténcia (BRASIL, 2009).

A atividade pesqueira compreende todos os processos relacionados a atividade de
pesca, e envolve as etapas de explotacdo, exploragdo, cultivo, conservagdo, processamento,
transporte, comercializacdo e pesquisa dos recursos pesqueiros (BRASIL, 2009).

O termo pescado, segundo o Decreto n°® 9.013, de 2017, é empregado para 0S
organismos aquaticos de origem animal como: peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis,
equinodermos e outros animais, destinados a alimentacdo humana. Este Decreto classificou os
estabelecimentos de pescado e derivados em: barco-fabrica, abatedouro frigorifico de
pescado, unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado e estacdo depuradora
de moluscos bivalves (BRASIL, 2017a).

O barco-fabrica é a embarcacdo de pesca destinada a captura ou recepcédo, lavagem,
manipulagdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢éo de pescado e produtos
de pescado; constituida de instalagdes de frio industrial. Pode efetuar a industrializacdo de
produtos comestiveis e também o recebimento, manipula¢do, industrializacéo,
acondicionamento, rotulagem, armazenamento e expedicdo de produtos ndo comestiveis
(BRASIL, 2017a).

Abatedouro frigorifico de pescado é definido como estabelecimento proposto para o
abate de pescado, recepgdo, lavagem, manipulagdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenamento e expedicdo dos produtos provenientes do abate. Pode realizar também o
recebimento, manipulagéo, industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenamento e
expedicdo de produtos comestiveis e ndo comestiveis (BRASIL, 2017a).

Unidade de beneficiamento de pescado e produtos de pescado é um estabelecimento

projetado para a recepcao, lavagem do pescado recebido da producao primaria, manipulacao,
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acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo, e pode-se executar ainda, a
industrializacdo do pescado. Pode realizar também recebimento, manipulago,
industrializacdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de produtos nédo
comestiveis (BRASIL, 2017a).

Estacdo depuradora de moluscos bivalves é definida como um estabelecimento voltado
a recepgdo, depuracdo, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedi¢do de moluscos
bivalves (BRASIL, 2017a).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) elaborou no ano de
2017, um manual de procedimentos para implantacdo de estabelecimento industrial de
pescado. Este documento elaborado com base nas legislacbes e diretrizes nacionais,
estabeleceu as condigbes de infraestrutura para as dependéncias, instalacGes e equipamentos,
no sentido de viabilizar a implementacdo de meétodos de controle da qualidade, como o
Sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), a fim de garantir a
comercializagdo de pescado de maneira segura e competitiva, no mercado interno e externo
(BRASIL, 2007a).

De acordo com Pérez e Gomez (2014), no Brasil, ainda existe um namero insuficiente
de politicas publicas e de incentivos as industrias processadoras de pescado, com auséncia de
aumento na oferta ou desenvolvimento de novos produtos, e como consequéncia, 0 pais
importou pescados na forma de postas ou inteiro (resfriado ou congelado), para atender a
demanda interna.

No Brasil, a indistria de processamento de pescado estd inserida no ramo de
fabricagdo de produtos alimenticios. Este setor é caracterizado como uma atividade que
processa e transforma diferentes tipos de produtos, tanto de origem animal como vegetal.
Geralmente, as atividades sdo realizadas em plantas industriais ou em fabricas, fazendo uso de
maquinas e equipamentos para manipulacdo dos materiais, e cabe nessa classificagdo, tanto a
atividade produtiva manual e a artesanal (BRASIL, 2007b).

A transformacdo dos produtos provenientes da atividade pesqueira ocorre no interior
das industrias de beneficiamento de pescado, que tem por finalidade modificar a matéria-
prima, agregar valor de mercado ao produto processado, além de assegurar as condi¢des
favoraveis de conservacdo do produto (SANTOS et al., 2015).

Dentre as tecnologias aplicadas na fase do processamento do pescado incluem a
refrigeracdo efetuada por gelo seco e ar frio, o congelamento, a salga Umida e seca, a
defumacéo a frio e a quente, as conservas por meio de latas, vidros e outros recipientes, que
passam pelo processo de esterilizacdo (OLIVEIRA, 2018; SILVA, 2019).
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Os alimentos frescos ou denominados também de in natura, passam por um processo
que aplica pouca transformacao, onde podem ser utilizadas técnicas de conservagao, como por
exemplo, as embalagens com atmosfera modificada®, sem esterilizacdo. (OLIVEIRA, 2018;
SILVA, 2019).

Com a evolucdo do setor, novas técnicas foram criadas para efetuar a refrigeracao,
congelamento, desidratacdo, secagem, estabilizacdo, preservacdo e fermentacdo. Entdo, o
produto da atividade pesqueira pode ser vendido na forma in natura (ou fresco), congelado,
em conserva, salgado, defumado ou em embalagem especial e ativa™ (OLIVEIRA, 2018;
SILVA, 2019).

2.1.2.1. Normas de inspecédo na industria de pescado nacional

No Brasil, o processamento industrial do pescado estd subordinado as normas de
inspecdo, que sdo estabelecidas na forma de leis, decretos, regulamentos e instrugdes
normativas. As legislacdes sdo exercidas por 6rgdos municipais, estaduais ou federais de
fiscalizacdo sanitaria, com o escopo no controle da qualidade dos alimentos, onde se prioriza
a manutencdo da salude publica e do meio ambiente (OLIVEIRA, 2018).

As atividades de vigilancia sanitaria de alimentos no Brasil advém do século XVI, e
estdo atuais até os dias de hoje, compartilhados por diversos setores, com destaque aos setores
da saude e da agricultura, que tém a responsabilidade, de registrar os produtos alimenticios
industrializados e de legislar sobre producédo e distribuicdo dos produtos de origem animal,
respectivamente. Ao setor salde delega-se o controle no comércio varejista (COSTA, 2003;
SPISSO; NOBREGA; MARQUES, 2009).

O controle e a fiscalizacdo dos produtos e dos servi¢cos que possam gerar riscos a
salde publica pertencem ao Ministério da Saude (MS), a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). Suas responsabilidades s&o os alimentos, insumos, aditivos,
embalagens, contaminantes e seus residuos; além das instalagdes dos locais de processamento
dos produtos (FIGUEIREDO; RECINE; MONTEIRO, 2017). As competéncias descritas

foram definidas pela Lei n° 9.782, de 26 de janeiro de 1999, onde também foi previsto, o

19 Embalagem preenchida por uma mistura de gases (oxigénio (O,), nitrogénio (N,) e gés carbonico (CO,)) para
manter as caracteristicas e aumentar a vida Gtil do produto (COSTA; SALES JUNIOR; SOUZA, 2019).

" Embalagem que interage com o produto através de aditivos aplicados ao filme da embalagem, que proporciona
a absorg¢do do oxigénio (O,), umidade e odor. E algumas embalagens emitem dioxido de carbono (CO,) para
agir como agentes antimicrobianos, antioxidantes e liberam aromas para manter as caracteristicas e aumentar a
vida dtil do produto (COSTA; SALES JUNIOR; SOUZA, 2019).
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Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria (SNVS), que visa exercer as atividades de
regulacdo, normatizacgdo, controle e fiscalizacdo de vigilancia sanitaria (BRASIL, 1999a).

A inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal é de competéncia do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e foi estabelecida em 18 de dezembro de
1950, pela Lei n°1.283 (SPISSO; NOBREGA; MARQUES, 2009). A referida Lei rege sobre
a fiscalizacdo dos produtos do pescado e seus derivados e tornou obrigatoria a "[...] prévia
fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de todos dos produtos de origem
animal, comestiveis e ndo comestiveis [...]" (BRASIL, 1950, p. 18161). Além disso, ela
atribui a responsabilidade de execucdo da inspecdo aos governos federal, estadual e
municipal, de acordo com o &mbito do comércio atendido pelo estabelecimento.

Desta maneira, o Servico de Inspecdo (Federal, Estadual ou Municipal) realiza a
inspecdo das instalacdes e equipamentos e emite o parecer sobre a capacidade tecnoldgica e as
condicBes sanitérias das instalagcbes, com base no produto a ser elaborado no estabelecimento
(COSTA, 2003).

Em 1952, foi editado pelo MAPA o Decreto n° 30.691, instituindo o Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) em todo territério
nacional. Este Regulamento estabelece as regras de inspecao industrial e sanitaria de produtos
de origem animal e subprodutos (animais de agougue, caca, pescado, leite, ovos, mel e cera de
abelhas). O RIISPOA estabelece também regras para 0 recebimento, manipulagdo,
transformacdo, elaboragdo, preparo, conservacdo, acondicionamento, embalagem, depdsito,
rotulagem, transito e consumo de quaisquer produtos e subprodutos, adicionados ou ndo de
vegetais, destinados ou ndo a alimentagdo humana (BRASIL, 1952).

Conforme Costa e Rozenfeld (2000), o Decreto n° 30.691 foi criado para atender as
exigéncias dos paises importadores, especialmente os Estados Unidos, e com a meta de tornar
0s produtos de origem animal mais competitivo no mercado internacional.

De acordo com o Decreto n° 30.691, os estabelecimentos de pescado e seus derivados
séo divididos em:

— Entrepostos de pescado: estabelecimento dotado de instalacbes para recebimento,
manipulacgdo, frigorificacdo, distribuicdo e comércio, podendo ter dependéncias anexas
para industrializacdo e, nesse caso, deve satisfazer as exigéncias fixadas para as
fabricas de conservas de pescado, dispondo de equipamentos para aproveitamento
integral de subprodutos ndo comestiveis;

— Fébricas de conservas de pescado: estabelecimento dotado de instalacbes e

equipamentos adequados ao recebimento e industrializacdo do pescado por qualquer
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forma, com aproveitamento integral de subprodutos ndo comestiveis ao recebimento e

industrializagdo do pescado (BRASIL, 1952; art. 28).

Em 1971, a Lei n° 5.760 alterou a Lei n° 1283, atribuindo a responsabilidade exclusiva
da fiscalizacdo industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, ao governo federal
(COSTA et al., 2015; SPISSO; NOBREGA; MARQUES, 2009).

A Lei n° 7.889, de 23 de novembro de 1989, descentralizou a execucdo da inspecao
industrial e sanitaria de produtos de origem animal e retornou as responsabilidades aos
governos federal, estaduais e municipais (COSTA et al., 2015). Dispds sobre inspec¢éo
sanitéria e industrial dos produtos de origem animal, e regulamentou a inspecdo sanitaria e
industrial prévia e as competéncias de fiscalizacdo destes produtos (BRASIL, 1989).

O Sistema Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA) foi instituido, em
1998, pela Lei n° 9.712, com o intuito de organizar as ac6es de promocdo da saude, as agdes
de vigilancia e defesa sanitaria dos animais e dos vegetais, articulados ao Sistema Unico de
Saude (SUS), no que for pertinente a salde publica. Como parte integrante da SUASA,
encontrava-se 0 Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI/POA)
(BRASIL, 1991a, 1998), com coordenacdo do MAPA com a possibilidade de integrar os
Estados, o Distrito Federal e os Municipios (BRASIL, 2006a).

O RIISPOA, na atualidade, é regulamentado pelo Decreto n® 9.013, de 29 de marco de
2017, que regulamentou a Lei n° 1.283 e a Lei n° 7.889. Este Decreto renovou e alterou o
RIISPOA, refazendo conceitos e requisitos, como por exemplo, a avaliacdo do bem-estar
animal destinado ao abate, a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle para manter a
inocuidade dos produtos de origem animal e o controle de residuos e seus contaminantes nos
produtos de origem animal (BRASIL, 2017a).

O governo federal atualizou o Decreto n° 9.013 no ano de 2020, com a publicacdo do
Decreto n° 10.468. Dentre os artigos modificados, destacam-se 0s seguintes itens relacionados
as condicdes gerais dos estabelecimentos: disponibilidade de agua potavel apenas nas areas de
producdo industrial de produtos comestiveis; criacdo da sede do Servico de Inspecdo Federal
(SIF) somente quando os estabelecimentos estiverem sob inspe¢do em carater permanente; e
permissdo de utilizacdo de instalacGes e equipamentos para armazenamento de produtos de
origem animal para a elaboracdo ou armazenagem de produtos que ndo estejam sujeitos a
incidéncia de fiscalizacdo (BRASIL, 2020).

As normas sanitarias brasileiras para a obtencdo do registro SIF, encontram-se
alinhadas com o Codex Alimentarius, um programa criado pela Organizacdo Mundial da

Saude (OMS), que tem a finalidade de estabelecer normas internacionais na area alimenticia.
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O intuito deste programa é pressionar os paises membros para adocdo de diretrizes de
seguranca sanitaria aos produtos alimenticios e protecdo do consumidor, auxiliando na sua
harmonizacdo e, consequentemente, facilitando o comércio internacional (JACOB,;
AZEVEDO, 2020).

O servico de inspe¢do dos produtos de origem animal é de competéncia da Unido, com
execucdo do MAPA. Portanto, para que qualquer inddstria de producdo de alimentos de
origem animal possa exercer suas atividades no territorio brasileiro, precisa estar registrada e
estar sob inspecdo do MAPA em suas instancias federais, estaduais e municipais. Em funcgéo
desse fato, a inspecdo pode ser realizada pelos Sistemas de Inspecdo Federal, Inspecao
Estadual e Inspegdo Municipal. Desta forma os estabelecimentos produtores de alimentos de
origem animal sdo classificados quanto ao servico de inspecdo em (BRASIL, 2017a):

— Servico de Inspecdo Federal (SIF) - quando o estabelecimento realiza o comércio
internacional de seus produtos ou entre os Estados brasileiros;

— Servico de Inspecdo Estadual (SIE) - quando o estabelecimento comercializa seus
produtos dentro do Estado onde esta localizado, podem ser inspecionados pelos
Estados, pelo Distrito Federal, desde que haja reconhecimento da equivaléncia dos
respectivos servicos junto ao MAPA;

— Servico de Inspecdo Municipal (SIM) - quando o estabelecimento realiza
comercializacdo dentro dos limites do Municipio. Este Servico também s6 podera
ocorrer se houver reconhecimento da equivaléncia junto ao MAPA e, quando 0s

Estados, o Distrito Federal e os Municipios ndo dispuserem de legislacdo propria.

E importante ressaltar que o tipo de inspecdo determina a abrangéncia de
comercializa¢do do produto, mas ndo pode determinar a qualidade do produto. Portanto nédo
poderia haver diferencgas entre os SIF, SIE e SIM, no que se refere as normas de qualidade
sanitaria que os produtos de origem animal devem apresentar para 0 consumo humano, até
porque isto também ¢ atribuicdo do sistema de vigilancia sanitaria do Ministério da Saude. A
inspecdo no comercio é de atribuicdo e competéncia da vigilancia sanitaria para todos os
produtos (alimentos, cosméticos, medicamentos, saneantes domissanitarios (uso domiciliar) e
produtos correlatos). E funcdo da vigilancia sanitaria garantir que estes produtos estejam em
condicdes higiénico-sanitarias dentro dos padrdes estabelecidos pelas legislacdes pertinentes,
quando disponibilizados para o consumo. A vigilancia sanitaria € descentralizada dentro do
SUS (FIGUEIREDO et al., 2007; SANTANA; FAGNANI, 2014).
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Um estudo de Barreto (2007) identificou as industrias que manipulam pescados com
registro na Inspecdo Sanitaria Federal (SIF) ou Estadual (SIE). Este estudo é interessante, pois
levantou cerca de 530 empreendimentos inspecionados que trabalham com pescados em todo
territério nacional e depois os distribuiu em um mapa. A distribuicdo espacial das industrias
de pescado (Figura 3 e Tabela 1) mostrou-se bastante heterogéneo, com uma maior
concentracdo de empresas na regido litoranea, em especial nos estados de Santa Catarina e
Sédo Paulo. Por outro lado, estados como o Acre, Sergipe e Roraima ndo apresentaram nenhum
estabelecimento registrado. Além disso, a distribuicdo espacial das empresas no Brasil
demonstrou a existéncia de uma prevaléncia no nimero de empresas em municipios litoraneos
ou proximos dessa regido, onde se concentram a maior parcela da populacdo. Pode-se supor
gue esta concentracdo seja também devido a proximidade com as fontes fornecedoras de
matérias primas e dos mercados consumidores, para, desta forma, diminuir custos de

producéo e se tornarem mais competitivas.

Figura 3 — Distribuicdo espacial das industrias de pescado no Brasil, 2006 - 2007.
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Tabela 1 - Distribui¢do das industrias de pescados no Brasil com Servigos de Inspe¢éo
Federal (SIF) ou Estadual (SIE), 2006 - 2007.

Regi&o Estado N° de Empresas N° de Empresas N° total de
com SIE com SIF Empresas
Acre 0 0 0
Amazonas 1 8 9
Amapé 0 3 3
'\égge Para 0 23 23
Rondbnia 0 2 2
Roraima 0 0 0
Tocantins 0 1 1
Alagoas 0 3 3
Bahia 0 13 13
Ceara 2 14 16
Maranhéo 0 1 1
NO(B%(;Ste Paraiba 8 13 21
Pernambuco 4 9 13
Piaui 0 3 3
Rio Grande do Norte 0 20 20
Sergipe 0 0 0
Distrito Federal 0 4 4
Centro- Goias 0 3 3
Oeste
(13) Mato Grosso do Sul 0 3 3
Mato Grosso 0 3 3
Espirito Santo 0 8 8
Sudeste Minas Gerais 8 10 18
(172) Rio de Janeiro 18 26 44
Séo Paulo 29 73 102
Parana 26 17 43
(2szl) Rio Grande do Sul 11 33 44
Santa Catarina 34 91 125
Total 141 (27%) 384 (73%) 525 (100%)

Fonte: BARRETO, 2007.
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O pescado é uma matéria-prima altamente perecivel (TEIXEIRA; GARCIA, 2014) e o
estabelecimento que realiza a manipulacado, distribuicdo ou industrializacdo, necessita efetuar
a inspecao e fiscalizacdo dos produtos e de seus derivados. Sua recepcdo deve respeitar as
legislacGes sanitarias, pesqueiras e ambientais (BRASIL, 2017a).

A deterioracdo do pescado pode ocorrer pela carne apresentar pH proximo a
neutralidade, excesso de agua nos tecidos, elevado teor de nutrientes facilmente utilizados
pelos microrganismos, alto teor de algumas enzimas destrutivas presentes nos tecidos e nas
visceras dos pescados e estrutura muscular com menor barreira fisica de protecdo, quando
comparada a estrutura do musculo bovino, devido a baixa quantidade de tecido conjuntivo
(SOARES; GONCALVES, 2012; SOARES; GONCALVES; SOUZA, 2014).

Tendo em consideracdo as caracteristicas da carne do pescado, deve-se efetuar uma
lavagem prévia para promover a limpeza, a remocao de sujidade e da microbiota superficial.
Dentre os controles oficiais estabelecidos para a inspecdo do pescado e de seus produtos,
destacam-se as analises sensoriais; diagnéstico por meio de indicadores de frescor; controles
de histamina, nas espécies formadoras, de biotoxinas ou de outras toxinas perigosas a saude
humana; e controle de parasitas (BRASIL, 2017a).

A qualidade da matéria-prima influencia diretamente na qualidade do produto final.
Portanto, é de extrema importancia que a matéria-prima a ser utilizada seja selecionada e
classificada e possua boa procedéncia e qualidade, antes de entrar no fluxo de processamento.
A classificacdo da matéria-prima pode ser feita de acordo com o tamanho e qualidade e
integridade fisica do pescado. Deve ser observado o frescor do pescado recebido, segundo
caracteristicas sensoriais adequadas dispostas no art. 210 do RIISPOA (BRASIL, 2017a).

Na avaliacdo dos atributos de frescor do pescado, respeitadas as particularidades de
cada espécie, devem ser verificadas as seguintes caracteristicas sensoriais para (BRASIL,
2017a):

— Peixes: superficie do corpo limpa, com brilho metalico e reflexos de cores da prépria
especie; olhos claros, vivos, brilhantes, e ocupando toda a cavidade orbitéria;
branquias (ou guelras) roseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes; abdomen firme;
escamas brilhantes e aderentes a pele, e nadadeiras resistentes a manipulacdo; carne
firme e elastica; visceras integras; anus fechado; e odor caracteristico da propria

espeécie;
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— Crustaceos: corpo em curvatura natural, rigido, umido e de cor brilhante, sem
pigmentacéo diferente a espécie; articulos' firmes e resistentes; carapaca aderente ao
corpo; olhos vivos e proeminentes; odor caracteristico da espécie; e lagostas, siris e
caranguejos, estarem vivos e vigorosos;

— Moluscos: a analise pode ocorrer em bivalves, que devem estar vivos, com valvas
fechadas e &gua incolor no interior das conchas, o odor e a cor devem ser
caracteristicos da espécie e a carne deve estar Umida, aderente a concha e com
aparéncia esponjosa; cefalopodes: devem apresentar a pele lisa e tmida, olhos vivos e
proeminentes, carne firme e elastica, auséncia de qualquer pigmentacdo estranha a
espécie, e odor proprio; gastrépodes, a carne deve estar Umida, aderida a concha, a cor
e 0 odor devem ser caracteristicos da espécie e estarem vivos e vigorosos;

— Anfibios: a carne de rd devera ter o odor suave e caracteristico da espécie; cor rosa
palida na carne, branca e brilhante nas proximidades das articulagdes; auséncia de
lesBes e elementos estranhos; e textura firme, elastica e tenra;

— Répteis: as andlises sdo definidas para a carne de jacaré, que deverd ter odor
caracteristico da espécie; cor branca rosada; auséncia de lesbes e elementos estranhos;
e textura macia com fibras musculares dispostas uniformemente; e a carne de
quelbnios, o odor e cor caracteristicos da espécie; livre de manchas escuras; e textura

firme, elastica e tenra.

A avaliacdo sensorial ¢ um procedimento considerado eficiente e comumente aplicado
na avaliacdo da qualidade dos pescados, em virtude do baixo custo, rapidez e praticidade e por
ndo destruir a matéria-prima. A técnica tem boa aceitacdo por parte dos consumidores finais
(SOARES; GONCALVES, 2012).

Conforme o RIISPOA, a qualidade de um produto de origem animal pode ser
caracterizada como um (BRASIL, 2017a, p.4) "[...] conjunto de pardmetros que permite
caracterizar as especificacbes de um produto de origem animal em relacdo a um padrdo
desejavel ou definido, quanto aos fatores intrinsecos e extrinsecos, higiénico-sanitarios e
tecnoldgicos™ (art. 10, XVIII).

O frescor e a conservacdo do pescado séo influenciados pelo método de captura,
tempo de arrasto, regido de pesca, tipo de resfriamento adotado e método de comercializagédo

do produto. Estes fatores influenciam na vida atil do produto, entendido como o intervalo de

12 330 0s prolongamentos articulados que contém varias partes méveis (MAZZAROLO, 2009).
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tempo, no qual o produto pode ser conservado em condi¢Oes especiais de temperatura,
umidade, luminosidade, etc.; de forma a garantir as propriedades nutricionais e sensoriais do
pescado para o consumo dos seres humanos (SOARES; GONCALVES, 2012; SOARES;
GONCALVES; SOUZA, 2014).

A qualidade do pescado pode ser afetada também pelas condigdes impréprias de
higiene, acondicionamento inadequado durante as etapas de manuseio e transporte e pelo
lancamento de esgotos nas aguas. Estas condicdes demonstram que o pescado e seus
derivados carecem de condi¢fes sanitarias adequadas para proporcionar 0 consumo Sseguro
dos produtos, pois caso contrario pode haver contaminacdo (AMARAL; FREITAS, 2013;
SOARES; GONCALVES, 2012; TEIXEIRA; GARCIA, 2014).

A contaminacdo de quaisquer produtos alimenticios é caracterizada como a presenca
de corpo estranho ou de substancias de origem bioldgica, quimica ou fisica, que pode ser
prejudicial para a salde dos seres humanos (BRASIL, 1997a, 1997b). Por isto, em uma
indUstria de processamento de pescado é necessaria a higienizagdo constante dos produtos,
dos equipamentos e das instalacbes (DAMS; TEIXEIRA; BEIRAO, 1997).

Por esse motivo, cabe a empresa a implementacdo de Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) no seu processo produtivo, para manter a inocuidade, a qualidade e a integridade fisica
dos produtos de origem animal. Aliado a seguranca alimentar, deve-se realizar a analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle, uma metodologia que permite a identificacdo, a
avaliacdo e o controle dos perigos que podem comprometer a inocuidade dos produtos
(BRASIL, 2017a).

A prevencdo dos riscos com a adocdo da APPCC e do emprego das BPF, possibilita a
obtencgéo de alimentos seguros e do bem-estar dos consumidores, pela adogéo de medidas de
seguranca alimentar (COELHO; TOLEDO, 2017; MEDEIROS; CARVALHO; FRANCO,
2017).

Nesse contexto, a empresa deve implementar a analise de autocontrole, procedimento
previsto para as empresas que efetuam o processamento ou abate de produtos de origem
animal. O diagnostico tem por objetivo o controle dos processos implantados e
monitoramento da conformidade das matérias-primas, ingredientes, insumos e seus produtos
elaborados (BRASIL, 2017a).

A inspecdo sanitaria e industrial brasileira dos produtos de origem animal esta baseada
em requisitos econbmicos, sociais e sanitarios (COSTA et al., 2015). Nas industrias que
contém o registro junto ao SIF, devido as exigéncias do mercado de exportacdo, a estrutura

fisica das instalacdes, o fluxo de producédo e o sistema de controle de qualidade devem ser
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bem estabelecidos e supervisionados. Com isso, estes estabelecimentos evitam perdas
comerciais. Entretanto, em estabelecimentos menores, como 0s municipais (registrados no
SIM), o mesmo ndo acontece, devido ao menor volume de negociacGes e a pressdao do
mercado interno pela diminuicéo dos custos de producdo, interferindo consequentemente, nas
caracteristicas do ambiente de trabalho (MARRA, 2014).

As agroindustrias de pequeno porte de processamento de pescado e seus derivados,
que compreendem a empresas com area Util construida de até duzentos e cinguenta metros
quadrados (250m?), sucedem de inspecdo e a fiscalizacdo sanitaria de carater permanente,
desde que realizem o abate de animais domésticos de producdo, os animais silvestres e
exoticos criados em cativeiros ou provenientes de areas de reserva legal e de manejo
sustentavel (BRASIL, 2015a).

A abertura de novos mercados promovida pela globaliza¢do torna a inspe¢do ainda
mais relevante para as transagdes comerciais. Para tanto, se faz necessario a adocdo de
medidas para obter um produto livre de qualquer risco e/ou perigo higiénico-sanitério,
detentor de elevada qualidade comercial e tecnoldgica, e que ndo traga danos aos

consumidores diretos e indiretos e nem impactos ao meio ambiente (COSTA et al., 2015).

2.2. BIOSSEGURANCA: UMA REFLEXAO SOBRE RISCO

Etimologicamente, o vocabulo Biosseguranca é constituido pelos elementos "bios"
(raiz de origem grega), que significa vida, e "seguranca”, que alude a qualidade de ser seguro
ou livre de dano. Os dois termos em conjunto, expressam a ideia de seguran¢a da vida
(COSTA; COSTA, 2009; MELLO; SILVA; CARDOSO, 2012).

A Biosseguranca tem uma extensa base de conceitos, em funcdo do seu emprego em
diferentes areas do conhecimento (COSTA; COSTA, 2010) e evolu¢do do termo ao longo dos
anos (ANDRADE; SANNA, 2007).

O termo Biosseguranca surgiu no ano de 1972, durante a Conferéncia de Asilomar, na
Califérnia, nos Estados Unidos (EUA). A Conferéncia tinha por objetivo discutir os riscos e
impactos advindos da engenharia genética, seja ao ambiente ou a sociedade e discutir
orientagdes para minimizar e controlar estes riscos (MELLO; SILVA; CARDOSO, 2012;
NEVES et al., 2007).

Do ponto de vista da Biosseguranga, a Conferéncia de Asilomar foi um marco pela
tentativa de discutir aspectos de protecdo e de contengdo, com intuito de minimizar os
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possiveis riscos que a técnica do DNA recombinante pudesse proporcionar aos trabalhadores
envolvidos na manipulagdo do material biolégico (NEVES et al., 2007).

Em 1980, os riscos quimicos, fisicos, radioativos e ergondmicos sdo reconhecidos
como risco periférico pela OMS. A insercdo dos riscos periféricos contribuiu para o
desdobramento da definicdo de Biosseguranga, que passou a ser aplicado também ao ambiente
ocupacional (ANDRADE; SANNA, 2007).

A partir da década de 1990, as discussdes sobre Biosseguranca ampliaram-se e 0 seu
conceito teve um novo direcionamento, deixando de ser direcionadas somente a aplicacdo de
medidas preventivas no local de trabalho, com intuito de "[...] preservar a seguranc¢a do
trabalhador e qualidade do trabalho, passando & uma necessidade mais complexa de preservar
as espécies do planeta” (CARDOSO, 2005, p. 35).

A questdo ambiental ganhou destaque nas acdes de Biosseguranca durante a
Convencdo sobre a Diversidade Biologica ou Biodiversidade (CDB), e neste encontro, foi
elaborado um acordo mundial para a conservacdo e o uso sustentavel da biodiversidade. O
acordo, intitulado Protocolo de Cartagena ou Protocolo Internacional de Biosseguranca, foi
estabelecido no final dos anos 90 (ROCHA; BESSA; ALMEIDA, 2012). Assim, com a
evolugdo das discussbes sobre as questdes de Biosseguranga, que englobam desde a
engenharia genética, seguranca dos trabalhadores e agora, desenvolvimento sustentavel, a
Biosseguranga passou a ser compreendida como "[..] seguranca da propria vida"
(CARDOSO, 2005, p. 35).

O Protocolo foi aberto a assinatura no ano de 2000, com a finalidade de formar um
compromisso global de desenvolvimento dos preceitos minimos de Biosseguranca para o
manejo seguro de organismos vivos modificados, que atravessam as fronteiras e para
controlar os efeitos adversos destes organismos perante a conservagdo e uso sustentavel da
biodiversidade. Com essa atitude, buscava-se evitar os escapes de materiais transgénicos, que
possam trazer riscos significativos ao meio ambiente e a saide humana como o0 aparecimento
de novas doencas (ROCHA; BESSA; ALMEIDA, 2012).

O tema Biosseguranga comegou a ser inserido no territorio brasileiro na década de 80,
através de um programa de treinamento internacional em Biosseguranca, ministrado pela
OMS. A questdo central do treinamento era, disseminar o conceito e 0s principios de
Biosseguranga em algumas regides da América Latina (BRASIL, 2010b).

Costa e Costa (2010) apontam que atualmente no Brasil, Biosseguranga é bastante
debatida e engloba varios temas que vdo desde a moderna biotecnologia, as pesquisas
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realizadas com células-tronco embrionarias indo até mesmo aos assuntos que abrangem o0s
agravos a saude provocados pelos agentes de riscos presentes nos espacos laborais.

Em 1995, a Lei n°® 8.974 estabeleceu as normas de seguranca e mecanismos de
fiscalizacdo no emprego das técnicas de engenharia genética na construcdo, no cultivo, na
manipulacdo, no transporte, no comércio, no consumo, na liberagdo e no descarte de
organismos geneticamente modificados (OGM) no Brasil. Esta Lei tinha como finalidade a
protecdo das vidas e da salde dos seres humanos, dos animais e das plantas e a preservacao
do meio ambiente (BRASIL, 1995). Além disto, a Lei criou a Comissdo Técnica Nacional de
Biosseguranga (CTNBI0), como 6rgdo regulador, com a atribuigao de coordenar a elaboragdo
e fiscalizacdo das regras para o uso das técnicas de engenharia genética no pais (RIBEIRO;
MARIN, 2012).

No ano de 2005, a Lei n° 8.974 foi revogada pela Lei n°11.105. Dentre os requisitos
estabelecidos nesta nova legislacdo, destaca-se a reestruturacdo do CTNBIo e a criagdo da
Politica Nacional de Biosseguranga (PNB) (BRASIL, 2005a).

O desenvolvimento técnico e cientifico, acompanhado pela CTNBio, determina o
estabelecimento de normas técnicas de seguranca e de pareceres técnicos referentes a
autorizacdo para atividades que envolvam pesquisa e uso comercial de OGM e seus
derivados, com base na avaliacdo de seu risco zoofitossanitario, a salde humana e ao meio
ambiente (BRASIL, 2005a).

Os avancos da biotecnologia também permearam a definicdo de Biosseguranca
aplicada pela CTNBIo, que a compreende como um processo direcionado a seguranca, ao
controle ou a diminui¢do dos riscos provenientes do emprego da biotecnologia (MARRA,
2014).

Em 2002, ¢ visivel a mudanca na politica governamental na area de Biosseguranga,
com a constituicdo da Comissdo de Biosseguranga em Saude (CBS) pelo Ministério da Saude
(Portaria n° 343) (CARDOSO, 2008). Dentre as atribuicbes da CBS, se destacavam:
participacdo e acompanhamento da elaboracdo e da reformulacdo de normas de
Biosseguranga; criacdo de instrumentos legais que deverdo ir alem dos atuais, que contempla
apenas os OGM; proceder ao levantamento e a analise das questbes referentes a
Biosseguranca, esta atitude visa identificar os impactos e suas correlagbes com a saude
humana e propor estudos para subsidiar o posicionamento do Ministério da Saude na tomada
de decisOes sobre temas relativos a Biosseguranca (BRASIL, 2002b).

A CBS definiu Biosseguranga como:
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[...] a condi¢do de seguranca alcancada por meio de um conjunto de a¢des destinadas
a prevenir, controlar, reduzir ou eliminar riscos inerentes as atividades que possam
comprometer a sadde humana, animal, vegetal e 0 meio ambiente (BRASIL, 2010c,
p.11).

As acles de Biosseguranga passaram a serem vistas como essenciais para promogéao,
manutencdo e protecdo dos seres humanos, desde o desencadeamento do seu bem-estar até a
conservacdo de sua prépria vida. A Biosseguranca passou a ser primordial ao
desenvolvimento cientifico e tecnologico do pais (BRASIL, 2010b).

Segundo Navarro e Cardoso (2009), o campo de conhecimento da Biosseguranca

descrita pelo Ministério da Satude em 2010, abrigou,

[...] em seu universo cognitivo a relagdo entre o0 uso da técnica, da ciéncia, do saber-
fazer, condigdo que transforma o modo de ser dos profissionais no mundo, com as
potencialidades e vulnerabilidades afetivas e fisicas de quem lida com riscos na
execucdo da rotina de trabalho (p.949).

A CBS, desde a sua criacdo, executa acdes de relevancia na area de Biosseguranca;
passou a elaborar diretrizes para o trabalho em contencdo com agentes bioldgicos e
implementou a revisdo da classificacdo de riscos dos agentes etiolégicos humanos e animais
(estabelecido pela primeira vez pela CTNBio em 1997) (BRASIL, 2010c). Em 2017, aprovou
a terceira revisao desta Classificacdo, no sentido de auxiliar na determinacdo de mecanismos
de protecdo das pessoas que manipulam estes agentes em suas funcbes laborais e do meio
ambiente (BRASIL, 2017d).

A Biosseguranca destaca-se por atuar de maneira interdisciplinar em diferentes areas
do conhecimento, tais como: ecologia, epidemiologia, biotecnologia, sociologia, bioética;
possibilitando a conexdo da teoria, cultura, politica e historia; para intervir e auxiliar nas
questdes teoricas e praticas relacionadas aos riscos ambientais presentes dentro e fora do
ambiente de trabalho (ROCHA; BESSA; ALMEIDA, 2012).

De acordo com Teixeira e Valle (2010), a Biosseguranca pode ser compreendida

como:

[...] o conjunto de ac¢des voltadas para a prevencdo, minimizacdo ou eliminacédo de
riscos inerentes as atividades de pesquisa, producdo, ensino, desenvolvimento
tecnoldgico e prestacdo de servicos, riscos que podem comprometer a salde do
homem, dos animais, do meio ambiente ou a qualidade dos trabalhos desenvolvidos

(p.19).
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O campo da Biosseguranga visa controlar os riscos existentes no meio ambiente de
trabalho e os provenientes das inovacdes cientificas e tecnoldgicas, que podem atingir 0s seres
humanos, o meio ambiente ou qualquer forma de vida existente no ecossistema (ROCHA;
BESSA; ALMEIDA, 2012).

Desta forma, a gestdo de Biossegurancga pode ser caracterizada como um conjunto de
estratégias especificas que devera dotar o ambiente de trabalho de “estruturas fisica,
administrativa e técnica compativeis com as atividades a serem ali desenvolvidas,
contemplando medidas preventivas basicas” (ROCHA, 1998, p. 281). Estas estratégias devem
ser aplicadas por meio de técnicas, procedimentos, aspectos relacionados a infraestrutura e
equipamentos de protecéo, sejam individuais ou coletivos (SOEIRO; PEREIRA, 2009).

A Biosseguranca pode ser aplicada para o estabelecimento de acfes preventivas,
corretivas, educacionais e informativas no sentido de prevenir, controlar, minimizar e eliminar
diferentes tipos de riscos (CARDOSO; COSTA; NAVARRO, 2012). Essas medidas se
baseiam na avaliacdo de risco, englobando as etapas de identificacdo, avaliacdo e
caracterizacdo dos riscos (NEVES et al., 2007).

A avaliacdo de risco é um parametro de essencial importancia no estabelecimento de
programas e politicas de promocéo e protecdo da sadide no trabalho. [...] o objetivo
dessa avaliagdo € prevenir agravos a salde do trabalhador e do meio ambiente. Uma
criteriosa e profunda analise deve ser realizada a fim de identificar o que vem a se

constituir um “risco” e a probabilidade deste vir a causar algum dano, ferimento ou
doenca (ROCHA; CARDOSO, 2013, p.39-40).

Para tanto, se faz necessario a compreensao sobre risco, que sera discutido a seguir.

2.2.1. Risco

O contexto de risco é discutido pelo Centers for Disease Control and Prevention
(CDC), dos Estados Unidos e pelo Ministério da Saude no Brasil. O CDC descreve 0 risco
como "a probabilidade de um dano, um ferimento ou uma doencga ocorra” (CDC, 1999; p.77),
enquanto o MS define risco como "a probabilidade de ocorréncia de um efeito adverso pela
exposicdo ao perigo™" (BRASIL, 2010c; p.11).

O conceito de risco aplica-se em diversas areas, como a area biomédica,
epidemioldgica e de salde ocupacional. A discussdo a cerca dos riscos € seus respectivos
agentes de risco, ocorre em diversas instituicbes e em diferentes areas do conhecimento
(GIRONDI et al., 2010).
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No contexto da saude do trabalho, Porto (2000, p.8) descreve risco como "[...] toda e
qualquer possibilidade de alguma situacdo ou de um elemento do processo ou do ambiente de
trabalho possa causar dano a salde através de acidentes, de doencas ou por poluicdo
ambiental”.

No ambiente laboral, os trabalhadores estdo sujeitos a exposicao de diferentes tipos de
riscos devido ao processo de trabalho, condigdes fisicas e ambientais (FERREIRA et al.,
2018). Portanto, deve-se realizar uma analise dos agentes de risco, para que possam ser
identificados fatores tais como, os tipos, intensidade e duracdo da exposicdo, bem como, 0s
tipos de tarefas e como séo cumpridas, a duracdo da jornada de trabalho, existéncia de pausas
e intervalos (SERVILHA; LEAL; HIDAKA, 2010).

No Brasil, o cddigo trabalhista, a Consolidacdo das Leis do Trabalho (CLT) e suas
normas regulamentadoras regulamentam e fornecem orientacfes sobre procedimentos
obrigatorios relacionados a seguranca e medicina do trabalho.

Os riscos nos ambientes de trabalho sdo denominados de riscos ambientais, pela
Norma Regulamentadora (NR) n° 9 do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), e sdo
definidos como aqueles presentes no ambiente laboral e  capazes de provocar "danos a
salde do trabalhador" (BRASIL, 2017e, p.1).

De acordo com a NR-9, a empresa deve estabelecer um Programa de Prevencdo de
Riscos Ambientais (PPRA), por meio de antecipacéo, reconhecimento, avaliagdo e controle da
ocorréncia de riscos ambientais presentes ou que possam a Vvir a existir no ambiente de
trabalho (BRASIL, 2017 e).

Os riscos ambientais podem ser classificados como:

— Risco fisico, ocasionado por agentes caracterizados como as diferentes formas de
energia nos quais os trabalhadores possam ser expostos como o ruido, as vibragoes, as
pressdes anormais, as temperaturas extremas, as radiagdes ionizantes e ndo ionizantes;

— Risco quimico, gerado pelas substancias, compostos ou produtos que podem penetrar
0 organismo por via respiratoria, sob a forma de poeiras, fumos, névoas, neblinas,
gases ou vapores, ou que, pela natureza da atividade de exposi¢do, possam ter contato
ou ser absorvido pelo organismo através da pele ou por ingestéo;

— Risco bioldgico ocasionado por agentes como bactérias, fungos, bacilos, parasitas,
protozoarios, virus, dentre outros;

— Risco ergonémico, refere-se as condi¢fes de trabalho e abrangem os aspectos

relacionados ao levantamento, transporte e descarga de materiais, ao mobiliario, aos
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equipamentos e as condi¢cdes ambientais do posto de trabalho, e & prépria organizacao
do trabalho;

— Risco de acidentes, relaciona-se a qualquer fator que coloque o trabalhador em
situacdo vulnerdvel e possa afetar sua integridade, e seu bem-estar fisico e psiquico;
tais como: maquinas e equipamentos sem protecdo, probabilidade de incéndio e
explosdo, arranjo fisico inadequado e armazenamento inadequado (BRASIL, 2011c,
2018e, 2017e).

Os riscos podem ocasionar "[...] danos a saude e a integridade fisica do trabalhador
devido a sua natureza, suscetibilidade, intensidade, tempo de exposicdo e concentracao"”
gerando com isto acidentes, ou doencas relacionadas ao trabalho (FERREIRA et al., 2018,
p.1).

O ser humano tem responsabilidade no desenvolvimento de métodos e instrumentos de
intervencdo que possam controlar ou atenuar as situacbes de riscos advindas do
desenvolvimento cientifico e tecnoldgico, que acarretam modificacbes na sociedade e
natureza (ROCHA; BESSA; ALMEIDA, 2012).

Porto (2000), descreve a avaliacdo de risco como uma metodologia que auxilia na
caracterizacdo dos efeitos a salde provocados por determinados agentes e em diferentes
niveis de exposicdo. A AR pode ser aplicada em situacbes especificas, por meio de
identificacdo dos perigos, determinacdo das relagdes de exposicdo-efeito e avaliagdo da
exposicao.

De acordo com Freitas (2002) e Porto (2000), a avaliacdo de risco, € uma importante
ferramenta para tomada de decisdes, pois o0 instrumento da subsidios para implementacédo de
medidas de prevencdo e controle, evitando assim a exposi¢do de seres humanos aos agentes
de risco a saude, que podem ser produzidos através de matérias-primas, produtos, residuos ou
processos produtivos. A AR aplica-se também na avaliagio de novos processos,
equipamentos e produtos.

O CDC aponta que a AR pode ser efetuada de maneira qualitativa ou quantitativa. No
conhecimento prévio dos riscos existentes pode-se realizar a avaliagdo quantitativa.
Entretanto, em alguns casos, os dados sdo ausentes ou incompletos, como por exemplo, um
agente infeccioso desconhecido ou uma amostra sem rétulo; existéncia de tipos, subtipos e
variantes de agentes infecciosos envolvendo vetores diferentes ou incomuns; a dificuldade de

avaliar a potencialidade de um agente; e as consideracdes dos recombinantes genéticos, sao



55

exemplos de desafios para condugé@o segura em um ambiente de trabalho, que necessitam de
uma avaliagéo qualitativa, para identificar e explorar os fatores de risco (CDC, 1999).

A AR possibilita uma gestdo eficaz da seguranca e da satde dos trabalhadores, com
objetivo de diminuir os acidentes de trabalho e as doengas ocupacionais. Além de, possibilitar
a reducdo dos efeitos sobre as produtividades da empresa, que geralmente, sofrem perdas e
diminuir os custos nos sistemas de saude, pelos afastamentos temporarios ou permanentes dos
trabalhadores da empresa (VINHAS, 2014).

A avaliacdo de risco deve ser revisada e atualizada periodicamente ou quando ocorrer
um incidente ou um acidente. A reavaliacdo € um processo continuo realizado num ambiente
dindmico, que perpassa por um julgamento cuidadoso para ndo subestimar os riscos existentes
no ambiente (CDC, 2009).

Freitas (2002) define a avaliacdo de risco como uma possibilidade de avaliacdo e
identificacdo dos possiveis danos a partir da exposicao de determinados agentes existentes no
ambiente, incluem-se nesta definicdo, todas as situacfes de risco, inclusive os casos que
envolvam os agentes bioldgicos.

Segundo o Ministério da Saude, a avaliacdo de risco dos agentes bioldgicos baseia-se
no reconhecimento, identificacdo e a probabilidade de danos decorrentes destes agentes. Deste
modo, a avaliagdo de risco permite estimar o risco, dimensionar as estruturas de contengéo e
implementar medidas adequadas para seu correto gerenciamento (BRASIL, 2017d).

Apesar da importancia do procedimento de avaliacdo de risco dos agentes bioldgicos,
este instrumento de avaliacdo envolve uma certa complexidade e alguns critérios merecem
destaque e devem ser considerados por contribuir na amplificagdo ou diminuicéo do risco, tais
como (BRASIL, 2017d; CARDOQOSO et al., 2008):

— Natureza do agente bioldgico: refere-se aos microrganismos (ex: bactérias, fungos,
parasitas, protozodrios), entidades acelulares (ex: prions) e particulas virais com
potencial de infeccdo sobre o ser humano, animais, plantas ou meio ambiente;

— Viruléncia: engloba a capacidade do agente bioldgico em aderir, invadir, multiplicar e
disseminar a infecg@o no hospedeiro;

— Modo de transmissdo: refere-se ao percurso realizado pelo agente biol6gico a partir da
fonte de exposicdo até o hospedeiro, para implementar medidas para conter a

disseminacéo do patogeno. Estes sdo responsaveis por infeccdes no ambiente laboral;
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— Estabilidade: capacidade de manutencdo da infeccdo gerada por um agente biologico
no meio ambiente, em condi¢fes normais ou adversas como por exemplo, a exposicao
a luz, temperatura e aos agentes quimicos;

— Concentracdo e volume: relaciona-se a quantidade de agentes bioldgicos por unidade
de volume (concentracdo), portanto, se a concentracdo aumentar, maior serd o risco.
De forma similar, quanto maior o volume, maior o risco;

— Origem do agente bioldgico: estdo relacionados aos vetores, hospedeiro do agente
bioldgico (seres humanos ou animais) e a localizacdo geogréafica (areas endémicas);

— Disponibilidade de medidas profilaticas e de tratamentos eficazes: relacionam-se as
medidas disponiveis para diminuir o risco, como vacinacdo, ado¢do de medidas
sanitarias, controle de vetores e os tratamentos capazes de conter o agravamento € a

cura da doenca causada pela exposicao ao agente biolégico.

Além dos fatores descritos acima, deve-se levar em consideracdo, a dose infectante,
que esta relacionada a capacidade do agente bioldgico em ocasionar doenca; manipulacdo do
agente bioldgico, que podera potencializar o risco; e a eliminacdo do agente bioldgico, para
adocdo de medidas de contingenciamento eficazes, por exemplo, contra exposicdo de
bioaerossois, secrecdes ou excregdes liberados por animais infectados por agentes biologicos
(BRASIL, 2017d).

Os agentes bioldgicos podem afetar os seres humanos, 0s animais, as plantas e 0 meio
ambiente, portanto a aplicacdo da avaliacdo de risco auxiliara na avaliacdo (BRASIL, 2017c)
e na determinacdo da classe de risco destes agentes (CARDOSO, 2008).

De acordo com a legislacdo brasileira, os agentes biologicos sdo classificados em
quatro classes de risco (BRASIL, 2017c), que estdo diretamente relacionados ao grau de
contencdo e complexidade do nivel de protecdo (BRASIL, 2017c; CARDOSO, 2008).

— Classe de risco 1, qualificado como baixo risco para o individuo e para a comunidade,

e 0s agentes biologicos conhecidos ndo possuem historico de doengas nos homens ou

nos animais;

— Classe de risco 2, caracterizado como moderado risco individual e limitado risco para

a comunidade, os agentes provocam infec¢des nos seres humanos ou nos animais, no

entanto, a propagacao acontece na comunidade e a disseminagdo no meio ambiente de

modo limitado e as medidas terapéuticas e profilaticas séo eficazes;

— Classe de risco 3, classificado como alto risco individual e moderado risco para a
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comunidade, a transmissdo pode ocorrer por via respiratoria e as doengas Sao
potencialmente letais nos seres humanos ou animais, além de, usualmente existir
medidas profilaticas e terapéuticas;

— Classe de risco 4, os agentes tém alto risco individual e para a comunidade, e estes
possuem elevado poder de transmissdo, podem promover doengas no homem e nos
animais de elevada gravidade, principalmente por via respiratoria ou a transmissao €
desconhecida, além de ndo existir medidas profilaticas ou terapéuticas (BRASIL,
2017c¢).

Ressalta-se que a AR vai além do estabelecimento da classificacdo do risco do agente
biolégico (BRASIL, 2017d). Cardoso et al. (2008) destacam que os critérios aplicados na AR
na Biosseguranga, ultrapassam a identificacdo do agente biolégico manipulado, engloba
também o tipo de ensaio efetuado, o trabalhador e quando for necessario, o animal usado no
ensaio.

De acordo com a CBS do Ministério da Salde, os critérios de seguranga para evitar a
disseminacdo e a transmissdo dos agentes bioldgicos decorrentes da manipulacdo de materiais
bioldgicos, sdo denominados de critérios de contencdo (BRASIL, 2010c).

A contencdo € estabelecida apds a avaliacdo de risco. A contencdo pode ser dividida
em primaria ou secundaria (BRASIL, 2010c).

A conten¢do primaria aplica-se a protecdo dos trabalhadores contra a exposi¢cdo aos
agentes de risco. Neste contexto, encaixam-se 0s equipamentos de protecdo individual (EPI),
equipamentos de protecdo coletiva (EPC) e as boas praticas, destacando-se a imunizacdo dos
trabalhadores, que funciona como um fator de protecdo e a qualificacdo das equipes de
trabalho. Ja a contencdo secundaria, refere-se a protecdo do ambiente contra a exposi¢cdo aos
agentes de risco, e englobam-se nesta categoria, as medidas de adequacdo fisica das
instalagOes e a infraestrutura do local de trabalho (BRASIL, 2010c).

Lima e Silva (2010) ressaltam que a implementacdo de barreiras de contencéo,
modifica as atitudes dos trabalhadores, levando-os a observar as boas praticas especialmente a
manutencdo dos equipamentos, bem como sua limpeza e conservagdo. Todas essas medidas
sdo implementadas para alcancar a seguranca no local de trabalho, e seu emprego, influencia,
conscientiza e controla os riscos.

A avaliacdo de risco determina, portanto, as medidas de contencdo e estabelece os
niveis de Biosseguranca (BRASIL, 2010c). De acordo com o MS, o Nivel de Biosseguranca
(NB) é 0
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nivel de contencdo necessario para permitir o trabalno com agentes e materiais
bioldgicos de forma segura para 0 homem, o animal e 0 meio ambiente. Considera
instalacbes, equipamentos de seguranga, procedimentos e praticas laboratoriais
apropriados para cada nivel. Sdo classificados em NB-1, NB-2, NB-3 e NB-4
(BRASIL, 2010c, p. 56).

Como as classes de risco, os NB s&o organizados em ordem crescente de risco
(BRASIL, 2010c; LIMA E SILVA, 2010).

— Nivel de Biosseguranga 1 (NB-1):

O NB-1, compreende ao nivel basico de contencdo e abrange o emprego das boas
praticas. N&o hé& exigéncia de equipamentos de protecdo especificos. E indicado para o
trabalho onde haja a manipulacdo de agentes bioldgicos da classe de risco 1, que sdo agentes
que ndo sdo capazes de causar doencas no homem ou em animais adultos sadios (BRASIL,
2010c).

Os trabalhadores precisam receber treinamentos em Biosseguranca e suas atividades
devem ser supervisionadas por um profissional de nivel superior. Neste ambiente, ndo sdo
obrigatorios os equipamentos ou dispositivos de contencdo especiais, como por exemplo:
cabines de seguranca biologica (CSB) e autoclaves. Os trabalhadores devem usar
equipamentos de protecdo individual (EPI) como jaleco de mangas ajustadas no punho, luvas,
mascaras, Oculos de seguranca e sapatos fechados. O local de trabalho deve possuir alguns
equipamentos de protecdo coletiva, tais como: extintores de incéndio, chuveiro e dispositivos

de emergéncia para lavagem dos olhos (BRASIL, 2010c).

— Nivel de Biosseguranga 2 (NB-2):

Refere-se ao local de trabalho onde sdo manipulados agentes bioldgicos da classe de
risco 2, que apresenta risco moderado aos trabalhadores e ao meio ambiente. Os trabalhadores
devem receber treinamento adequado ao trabalho com agentes biologicos em contencéo e
serem monitorados por um profissional com competéncia no manuseio de agentes e materiais
biolégicos potencialmente patogénicos. As atividades com agentes biolégicos que possam
gerar particulas, devem ser efetuadas em cabine de seguranca bioldgica (BRASIL, 2010c).

Os procedimentos-padrdo previstos para NB-1 sdo aplicados em NB-2. Os
trabalhadores precisam ser submetidos & avaliagdo médica e receber imunizagdes de acordo
com os agentes manipulados ou que possam estar presentes no ambiente de trabalho.
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Recomenda-se a elaboragcdo e adocdo de um Manual de Biosseguranca, e este deve estar
acessivel aos trabalhadores (BRASIL, 2010c).

Os trabalhadores devem receber treinamento anual sobre 0s potenciais riscos
relacionados as atividades executadas. Os equipamentos usados pelos profissionais devem ser
regularmente descontaminados. Caso haja um acidente, que tenha potencial de expor os
trabalhadores aos agentes bioldgicos, o evento deve ser comunicado a chefia/direcdo e a
situacdo deve ser imediatamente avaliada e tratada, conforme o Manual de Biosseguranca
(BRASIL, 2010c).

Nas portas de acesso, deve ser afixado o simbolo internacional indicando risco
biolégico, com identificacdo dos agentes manipulados, o nivel de Biosseguranca, as
imunizagcbes necessarias, os tipos de EPI necessarios e 0 nome do profissional responsavel
com endereco completo, telefone de contato ou outra forma de localizacdo (BRASIL, 2010c).

Os trabalhadores devem retirar os EPI antes de deixar o local de trabalho e estes
devem ser depositados em recipientes exclusivos para serem descontaminados, antes de serem
reutilizados ou descartados. A autoclave deve estar disponivel, em local associado ao
laboratdrio, dentro da edificacdo, de modo a permitir a descontaminacgédo de todos os materiais
usados e residuos gerados, antes de se efetuar a reutilizacéo ou descarte (BRASIL, 2010c).

As CSB e demais equipamentos essenciais de seguranca devem ter um sistema de
manutencdo, calibracdo e de certificagdo a cada 6 meses. O trabalhador que fizer uso de CSB,
de Classe | ou Classe Il devera usar EPI, como mascaras, jalecos e luvas. O emprego da CSB
deve ocorrer sempre que sejam feitas manipulacdes de agentes biolégicos em grandes
volumes ou altas concentragdes, cultura de tecidos infectados ou ovos embrionados,
procedimentos que envolvam potencial formacdo de aerossdis como pipetagem,
centrifugagdo, agitacdo, sonicacdo, abertura de recipientes que contenham materiais
infecciosos, inoculacdo intranasal de animais e coleta de tecidos infectados de animais ou
ovos. Alem de ser registrado e conservado o tempo de uso do sistema de luz ultravioleta das
CSB (BRASIL, 2010c).

— Nivel de Biosseguranca 3 (NB-3):
Aplica-se aos ambientes laborais que manipulam agentes bioldgicos de classe de risco
3. Estes agentes podem causar doencas nos seres humanos ou animais e sdo potencialmente
letais através de inalacdo. S&o aplicadas as praticas de seguranca bioldgica adotadas nos
niveis de Biosseguranca 1 e 2. Um NB-3 demanda de equipamentos de seguranca e

instalagOes laboratoriais mais complexas para a contencdo (BRASIL, 2010c).
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Os trabalhadores que atuam em NB-3 carecem de treinamento especifico,
monitoramento por meio de um profissional responsavel e suas atividades de manipulacdo
devem ser efetuadas dentro de CBS ou outro dispositivo de contencdo fisica. O NB-3 deve ser
registrado junto as autoridades sanitarias nacionais (BRASIL, 2010c).

Os procedimentos de seguranca estabelecidos para o NB-2 devem ser aplicados no
NB-3, além de ser obrigatério o uso de uma CSB da classe Il ou Ill e registrar todos os
procedimentos técnicos envolvidos em sua execugdo (BRASIL, 2010c).

No NB-3, sdo estabelecidas praticas adicionais tais como: entrada apenas de
profissionais que executam ou d&o apoio as atividades executadas; as atividades devem ser
feitas por no minimo 2 profissionais; treinamentos sobre Biosseguranga, potenciais riscos
relacionados ao trabalho desenvolvido para os trabalhadores e sua equipe de apoio; cursos
periddicos de atualizacdo em Biosseguranca; adocdo de Manual de Biosseguranca especifico;
avaliagdo médica periddica; imunizacBes apropriadas aos agentes manuseados ou
potencialmente presentes; coleta e armazenamento sorolégico de toda equipe; todos o0s
residuos devem ser esterilizados, antes de serem descartados e/ou retirados do ambiente de
trabalho; descontaminacdo de todos materiais usados, antes de serem reutilizados;
acondicionamento dos filtros High Efficiency Particulate Air (HEPA), pré-filtros das CSB e
dos sistemas de ar retirados em recipientes hermeticamente fechados para descontaminacao
por esterilizacdo; e os trabalhadores devem usar roupas de protecdo apropriada ao risco,
mascaras de protecdo respiratéria (tipo N95 ou PFF2), gorros, luvas, propés ou sapatilhas
(BRASIL, 2010c).

O acesso ao ambiente de trabalho deve ser feita por meio de camara pressurizada ou
vestiario de barreira, com pressdo diferenciada, para colocacdo e/ou retirada de EPI, dotados
de sistema de bloqueio de dupla porta, providos de dispositivos de intertravamento (BRASIL,
2010c).

O ambiente NB-3 deve ter um sistema de ar independente, com ventilacdo
unidirecional, garantindo que o fluxo de ar seja sempre direcionado das areas de menor risco
potencial para as areas de maior risco de contaminacdo. O ar de exaustdo ndo deve recircular
para qualquer outra &rea da edificacdo, devendo ser filtrado por meio de filtro HEPA
(BRASIL, 2010c).

O perimetro de contengédo do laboratdrio deve ser dotado de sistema que permita sua

vedacdo para procedimentos de descontaminacdo dos ambientes (BRASIL, 2010c).

— Nivel de Biosseguranga 4 (NB-4):
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O NB-4 é aplicado na manipulacdo de agentes bioldgicos com elevada capacidade de
transmissibilidade ou para agentes exoticos, que contenham alto risco individual de infeccdo
por via respiratoria ou de transmissdo desconhecida e ndo existam medidas profilaticas ou
terapéuticas eficazes. Portanto, exige um nivel de contencdo com intensificacdo do
cumprimento das boas préticas e de seguranca empregadas no NB-3, aléem da obrigatoriedade
de dispositivos de seguranca especificos e do uso, igualmente obrigatério, de CSB classe 1l
B2, associado ao uso de roupas de protecdo com pressdo positiva, ventiladas por sistema de
suporte a vida ou de CSB classe 111 (BRASIL, 2010c).

No NB-4 sdo adotadas as praticas obrigatdrias instituidas para NB-3, além de praticas
adicionais, tais como: alerta e ciéncia sobre os potenciais riscos, entradas e saidas especificas
de emergéncia; entrada apenas dos trabalhadores que irdo executar os procedimentos de
trabalho; as portas devem ser trancadas; os trabalhadores devem tomar banho e trocar de
vestimenta na entrada e saida do NB-4; trabalhadores devem realizar avaliagdo médica;
nenhum material pode ser retirado dos ambientes de trabalho, a menos que tenha sido
esterilizado ou tenha que ser retirado, na forma vidvel; os efluentes devem ser
descontaminados, antes de direcionados ao sistema de esgotamento sanitario (BRASIL,
2010c).

Existem dois modelos de NB-4 (BRASIL, 2010c):

— NB-4 onde toda manipulacdo dos agentes bioldgicos € realizada em cabine de
contencdo bioldgica de classe IlI;

— NB-4 onde toda manipulacdo dos agentes bioldgicos é realizada pelos
profissionais usando roupas de protecdo individual com pressdo positiva

ventilada com sistema de protecdo a vida.

O acesso dos profissionais deve ser controlado por sistemas de identificacdo acionados
por leitor de iris, leitor de digitais, cartdo magnetico ou ainda outro tipo de sistema de
seguranca rigoroso (BRASIL, 2010c).

A entrada e a saida dos profissionais devem ser feitas por meio de vestiarios de barreira,
com diferencial de pressao entre os ambientes, dotados de sistema de bloqueio de dupla porta,
providos de dispositivos de fechamento automatico e de intertravamento (BRASIL, 2010c).

O ar de exaustdo do ambiente NB-4 deve ser tratado por sistema de dupla filtragem por
filtros HEPA em série (BRASIL, 2010c).
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2.3. RELACAO SAUDE-TRABALHO-DOENCA

A relacdo entre o trabalho, salde e doenca é examinada desde a antiguidade
(MINAYO-GOMEZ; THEDIM-COSTA, 1997), em que Hipocrates, Plinio e Galeno
alertavam sobre a importancia do ambiente, da sazonalidade, do tipo de atividade e da posigéo
social como fatores decisivos para desenvolvimento de doencgas (FRIAS JUNIOR, 1999).

Em 1700, na Itdlia, Benardino Ramazzini, conhecido como o pai da Medicina do
Trabalho, publicou o livro "De Morbis Artificum Distriba™ e caracterizou cerca de 50 doencas
decorrentes do trabalho (SCLIAR, 2007).

No periodo da revolugdo industrial, as condi¢Ges de trabalho degradantes elevaram as
taxas de doencas e de acidentes. Neste periodo, os trabalhadores possuiam jornadas de
trabalho exaustivas de até 16 horas de trabalho, o ambiente de trabalho era caracterizado
como confinado e as maquinas usadas pelos trabalhadores n&o tinham protecdo (BAGATIN;
KITAMURA, 2006; OLIVEIRA; MUROFUSE, 2001).

Segundo Mendes e Dias (1991), era um momento de consumo da forca de trabalho
devido ao processo acelerado e desumano de producdo, portanto necessitava de uma
intervencdo, sob pena de tornar invidvel a sobrevivéncia e reproducdo do processo produtivo
do mundo capitalista

Diante deste quadro, surgiu na primeira metade do século XIX, especificamente na
Inglaterra, como especialidade médica, a Medicina do Trabalho (MENDES; DIAS, 1991), que
visava analisar 0s impactos do trabalho sobre a saude. Todavia, a avaliacdo de riscos era
restrita a0 ambiente de trabalho e deste modo, camuflava a complexa relacdo entre processo
de trabalho e satde (OLIVEIRA, 2001).

Mas o que € trabalho? Para Marx (2013, p.326-327) o trabalho é

[...] antes de tudo, um processo entre 0 homem e a natureza, processo este em que o
homem, por sua propria a¢do, medeia, regula e controla seu metabolismo com a
natureza. [...] A fim de se apropriar da matéria natural de uma forma Util para sua
propria vida, ele pde em movimento as forgas naturais pertencentes a sua
corporeidade: seus bragos e pernas, cabe¢a e maos. Agindo sobre a natureza externa
e modificando-a por meio desse movimento, ele modifica, a0 mesmo tempo, sua
prépria natureza.

Desta maneira, 0 processo de trabalho € a relagdo entre 0 homem e a natureza, por
meio do qual o homem faz uso de energia e forca para manter, modificar ou gerar bens
necessarios a sua sobrevivéncia. Esta relacdo de apropriacdo e de transformacdo resulta

também no processo complexo de saide-doenca (OLIVEIRA, 2001).
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A Medicina do Trabalho foi pautada numa pratica, com visdo mecanicista do
funcionamento do corpo humano, em que prevalecia a teoria da unicausalidade, ou seja, s6
existe um agente etiologico para cada doenca. A Medicina do Trabalho atuava de maneira
preventiva, buscando evitar doencas e acidentes do trabalho (MENDES; DIAS, 1991,
MINAYO-GOMEZ; THEDIM-COSTA, 1997).

Em 1854, surgiu a Salde Publica, com o trabalho epidemiol6gico de Snow, que
investigava a epidemia de coélera. O periodo foi reconhecido como "era bacteriologica”, que
teve inicio em 1875, com a descoberta das bactérias por Pasteur. Apoiada na descoberta
surgiu a vacinagdo e o desenvolvimento de algumas areas que compdem atualmente a saude
publica: epidemiologia, estatistica, administracdo, saneamento e educacdo Ssanitaria
(NOGUEIRA, 1984).

As discussdes a respeito das agressdes contra a salde e das questdes referentes a
preservacao da integridade fisica, relacionadas ao trabalho, sé tiveram inicio no século XIX,
com a incluséo do paradigma da Medicina Social, que reconheceu as condic¢des de trabalho
como um dos aspectos importantes das condi¢cGes de vida dos trabalhadores. Teve seu
reconhecimento no século XX, com o desenvolvimento cientifico da Medicina e da Saude
Publica, da Engenharia de Seguranca e Higiene do Trabalho, da Toxicologia e da Ergonomia
(SANTANA, 2006).

Os primeiros documentos brasileiros que discorrem sobre 0s agravos a saude do
trabalhador datam do século XIX. Entretanto, o aprofundamento das investigacdes cientificas
sO ocorreu posteriormente, dentro das escolas médicas, por meio de teses e dissertacdes. Nos
anos 90, o Brasil apresentou um crescimento dos programas de pdés-graduacdo e
consequentemente varios estudos na area da Saude do Trabalhador passaram a ser efetuados
no pais (SANTANA, 2006).

A criacdo da Organizacdo Internacional do Trabalho em 1919, logo apds a Primeira
Guerra Mundial foi um marco na protecdo dos trabalhadores. A partir de entdo, surgiram
normas e praticas e a OIT, assumiu a tutela sobre as questdes de satde dos trabalhadores (LA-
ROTTA et al., 2019; TIMBO; EUFRASIO, 2009).

Em 1945, foi criada a Organizagdo das Nagdes Unidas (ONU) e no ano seguinte, a
Organizacdo Mundial de Saude. Estas organizacbes contribuiram para as questdes
relacionadas a satde (TIMBO; EUFRASIO, 2009). A OMS em 1946, estabeleceu o conceito
de salude como sendo o: "[...] estado completo de bem-estar fisico, mental e social e nédo
apenas a auséncia de doenca ou enfermidade” (WHO, 1946, p.1).
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Nesta época, no Brasil e no mundo, a saude humana era afetada por diversos fatores, e
0 processo de globalizacdo e de reestruturacdo produtiva delineou estilos de vida e determinou
padrdes de saude-doenca. Em 1950, a OIT e a OMS compuseram uma comissao conjunta para
estabelecer os objetivos da satde ocupacional (OLIVEIRA; MUROFUSE, 2001). No entanto,
apenas em 1957, foi descrito o seu proposito, que era de elevar o bem-estar fisico, mental e
social dos trabalhadores, contra os riscos decorrentes da presenca de agentes prejudiciais a
salide (NOGUEIRA, 1984).

Em 1952, surgiu a Recomendacédo n° 112 da OIT, que detalhou as recomendaces para
0s servigos de Medicina do Trabalho, que foi definido como "[...] um servigo organizado no
local de trabalho ou em sua vizinhanga imediata [...]" (OIT, 1959, p.1).

De acordo com esta Recomendacado, o servico de Medicina do Trabalho deveria ter
como func¢éo (OIT, 1959):

— Proteger os trabalhadores contra os riscos a salde decorrentes do trabalho ou das
condicdes sob as quais ele é realizado;

— Contribuir para o ajustamento fisico e mental dos trabalhadores, adquirido
especialmente pela adaptacao do trabalho aos trabalhadores, e pela distribui¢do destes
em fungdes profissionais compativeis com suas aptiddes;

— Contribuir para o estabelecimento e a manutencdo do bem-estar fisico e mental dos

trabalhadores.

Durante os anos que se seguiram a Segunda Guerra Mundial, os trabalhadores
vivenciaram condicGes de trabalho extremamente adversas e com intensidade extenuante nas
indUstrias devido ao rapido desenvolvimento tecnoldgico observado. Novos processos de
trabalho foram criados, com desdobramento do uso de novos equipamentos, instrumentais e
novos produtos, principalmente de substancias quimicas. As mudangas tecnoldgicas
repercutiram na saude do trabalhador, com aparecimento de problemas de salde e acidentes
de trabalho, e a Medicina do Trabalho mostrou-se impotente perante as repercussdes na saude
dos trabalhadores (MENDES; DIAS, 1991).

Para Magalhdes (2016), o desenvolvimento tecnoldgico ocorrido no pés-guerra
contribuiu para espalhar a ideia de erradicacdo de doencas, devido a descoberta de novas
substancias quimicas, principalmente de agrotoxicos e de inseticidas. Um exemplo de
inovacéo da época foi 0 uso do Dicloro-Difenil-Tricloroetano (DDT), como inseticida de acdo
residual. Este composto foi amplamente utilizado nas campanhas sanitérias para combater os

insetos vetores de doencas como dengue e malaria.
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Neste contexto, surgiu a Saude Ocupacional, com uma atuagcdo ampliada para controle
dos riscos ambientais. Para tanto, as praticas e concepg¢des deveriam ser desenvolvidas a partir
de uma visdo multidisciplinar, onde uma equipe de profissionais de diversas areas deveria
atuar para intervir nos locais de trabalho com énfase na Higiene Industrial (MENDES; DIAS,
1991).

Minayo-Gomez e Thedim-Costa (1997) destacaram que a Saude Ocupacional
diferentemente da Medicina do Trabalho, incorpora a teoria da multicausalidade, "[...] na qual
um conjunto de fatores de risco € considerado na producdo da doenca, avaliada através da
clinica médica e de indicadores ambientais e bioldgicos de exposicéo e efeito™ (p.23).

Dentro deste cenério, na década de 1990, a Satde Ocupacional foi descrita como uma
resposta racional e cientifica, para problemas de salude, decorrentes da influéncia e da atuacéao
das escolas de Saude Publica; uma vez que, ja aconteciam nestas instituicbes de ensino
discussdes sobre satde e trabalho (CAVALCANTE et al., 2008; MENDES; DIAS, 1991)

Na metade do século XX, ocorreu a intensificacdo de estudos nas escolas de Salde
Publica a respeito dos problemas de salde ocupacional, especialmente nos Estados Unidos, e
posteriormente, a satde ocupacional virou uma ramificacdo da Salide Ambiental, com praticas
institucionais e académicas, além de oferecer subsidios para as legislacdes trabalhistas que
surgiram nesta época. Todavia, desenvolveu-se também a area da Higiene Ocupacional, como
um dos produtos da Higiene Industrial, especialmente em grandes empresas (CAVALCANTE
et al., 2008; MENDES; DIAS, 1991; MINAYO-GOMEZ; THEDIM-COSTA, 1997).

Na década de 70, os processos de trabalho sofreram modificacbes por meio da
automacdo e da informatizacdo. A economia dos paises desenvolvidos foi terceirizada, com
declinio do setor secundario (industria) e o crescimento do setor terciario (servi¢os), com
alterac6es no perfil da forga de trabalho empregada. Houve também a transnacionalizacdo da
economia, ou seja, transferéncia das inddstrias para o terceiro mundo, especialmente aquelas
que ocasionavam poluicdo ambiental ou riscos para a saude (ex: asbesto, chumbo,
agrotoxicos, etc.) (MENDES; DIAS, 1991).

O processo de automacdo e de informatizacgao resultou no desenvolvimento de novos
riscos a saude, quase sempre decorrentes da organizagdo do trabalho, o que dificultou a
medicalizacdo do trabalhador. Neste momento, observou-se o desaparecimento das doencas
profissionais classicas, e a preocupacdo deslocou-se para outras doengas relacionadas com o
trabalho (MENDES; DIAS, 1991).

A atuacdo da Saude Ocupacional e da Higiene Ocupacional gerou criticas devido a

pratica da medicalizacdo. No campo da saude surgiram programas alternativos (ex:
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autocuidado de saude, assisténcia priméaria) e maior participacdo comunitaria. As discussoes
tedricas e de préticas alternativas levaram ao desenvolvimento da teoria da determinagéo
social do processo salde-doenca, resultando em questionamentos a Medicina do Trabalho e a
Saude Ocupacional e posteriormente o surgimento da area de Promocao da Saude. Neste bojo
altera-se concepcdo de Saude do Trabalhador trazendo reflexfes tedricas da determinacéo
social da doenga (CAVALCANTE et al., 2008; MENDES; DIAS, 1991).

O termo Saude do Trabalhador no Brasil, refere-se (BRASIL., 2002c, p.7)

[...] a um campo do saber que visa compreender as relagdes entre o trabalho e o
processo saude/doenca. Nesta acep¢do, considera a salde e a doenga como processos
dindmicos, estreitamente articulados com os modos de desenvolvimento produtivo
da humanidade em determinado momento histérico.

Um marco conceitual no termo saude no Brasil ocorreu na VIII Conferéncia Nacional
de Saude, no ano de 1986, ficando definida como o resultado das condi¢fes de habitacéo,
educacdo, renda, meio ambiente, transporte, emprego, lazer, liberdade, acesso a posse da terra
e aos servicos de salde. Neste sentido, a saude deixou de ser vista como mera auséncia de
doencas passa a ser vista num contexto socioeconémico e histérico, que englobava os seres
humanos e suas relagdes (RIBEIRO; ARAUJO-JORGE; BESSA NETO, 2016).

Nesta Conferéncia, os conceitos de ambiente e ambiente de trabalho foram descritos e
corresponderam respectivamente, aos aspectos naturais, artificiais e culturais e suas inter-
relacBes; e ao conjunto de fatores fisicos, climaticos ou qualquer outro fator que estejam
conectados ou ndo, mas estdo presentes e envolvem o local de trabalho dos individuos
(RIBEIRO; ARAUJO-JORGE; BESSA NETO, 2016).

Apbs a VIII Conferéncia Nacional de Saude, ocorreu a | Conferéncia Nacional de
Saude do Trabalhador, onde a discussdo foi pautada na Politica de Saude do Trabalhador. O
debate gerou articulagcdes para auxiliar na concepgdo de sadde na Constituicdo Federal de
1988, que teve como base a Reforma Sanitarista brasileira (CRUZ; FERLA; LEMOS, 2018).

A Constituicdo Federal (CF) de 1988 considera a saide como um direito de todos e é
obrigagdo do Estado a promocdo e a preservacdo da saude. A partir de entdo, surgiu a
preocupacdo legal em relagdo a saude do trabalhador, com a criacéo e atualizacdo ao longo
dos anos de legislacbes como portarias, leis e decretos, com o intuito de adequar a satde do
trabalhador ao ambiente de trabalho. A CF estabeleceu também como competéncia do SUS,
colaborar na protecdo do meio ambiente e nesta conjuntura inclui-se o meio ambiente do
trabalho (RIBEIRO; ARAUJO-JORGE; BESSA NETO, 2016; SAFIANO et al., 2003).
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A Lei Orgénica da Saude (Lei n° 8.080, de 19 de setembro de 1990), regulamentou a
CF de 1988 e em artigo 6°, aborda a expressdo Saude do trabalhador, e ndo mais o termo
medicina do trabalho. Destaca-se que a Lei incluiu as acdes de Saude do Trabalhador no
campo de atuacao do SUS (BRASIL, 1990).
Lino et al. (2012), destacou o avango no campo conceitual, com emprego do termo
Saude do Trabalhador, mas, ainda se faz necessario um novo enfoque e adogdo de novas
praticas para lidar com a relacdo trabalho-satde, que esta consolidada com esse novo termo.
De acordo com Mendes e Dias (1999), os fatores que cooperam para o adoecimento
dos trabalhadores sdo: doengas comuns sem qualquer ligagdo com a atividade exercida e
doencas relacionadas ao trabalho.
As doencas relacionadas ao trabalho podem ser subdivididas em (MENDES; DIAS,
1999):
— doencas comuns, modificadas quanto a taxa de frequéncia ou na precocidade de suas
manifestacdes clinicas em funcédo do trabalho,
— doencas comuns nas quais estdo inseridas as condicdes provocadoras ou
desencadeadoras em decorréncia do trabalho,
— agravos especificos tipificados pelos acidentes de trabalho e

— doencas profissionais.

A Lei n° 8.213, de 24 de julho de 1991, ainda em vigor, subdivide e equipara as
doencgas ocupacionais em: doenca profissional e doenca do trabalho. As doencas profissionais
sdo caracterizadas como doencas "[...] produzidas ou desencadeadas pelo exercicio do
trabalho peculiar a determinada atividade [...]" e as doengas do trabalho sdo aquelas “[...]
adquiridas ou desencadeadas em funcdo de condicOes especiais em que o trabalho é realizado
e com ele se relacione diretamente [...]". Porém, ndo se encaixa nesta classificagéo, a doenga
degenerativa, inerente a grupo etario, que ndo produza incapacidade laborativa ou doenca
endémica. Segundo a legislagdo, as doencas profissionais e do trabalho sdo compreendidas
como acidentes de trabalho (BRASIL, 1991b; p.14811).

A lista de doengas relacionadas ao trabalho (DRT) foi estabelecida pelo Ministério da
Saude e foi instituida pela Portaria n® 1.339, de 18 de novembro de 1999. Nesta Portaria, as
DRT sédo adotadas como referéncia nos agravos decorrentes do processo de trabalho do SUS,
cabendo a ele a responsabilidade de revisar periodicamente a listagem oficial de doencas

originadas no processo de trabalho e ao MS a publicacao desta listagem (BRASIL, 1999b).
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A classificacdo proposta por Schilling em 1984 e que foi adotada na listagem
brasileira das DRT, distribui as DRT em categorias que abrangem trés grupos (BRASIL,
2008; BRASIL, 2001b):

— Grupo | - neste grupo o trabalho aparece como causa necessaria e tipificada pelas
doencas profissionais e pelas intoxicagdes profissionais agudas,
— Grupo Il - o trabalho pode ser um fator de risco contributivo, mas ndo necessario para

0 surgimento das doencas e tem seu reconhecimento como doengas comuns, mais

frequentes ou mais precoces em determinados grupos ocupacionais e que, portanto, o

nexo causal € de natureza epidemiolégica e

— Grupo Il - o trabalho é gerador de um distarbio latente ou agravador de doenca ja

estabelecida ou preexistente, tipifica-se pelas doencas alérgicas de pele e respiratdrias.

Lucca e Campos (2011) ressaltam que desde o ano de 1980, as lesbes por esforco
repetitivos/distirbios osteomusculares relacionados ao trabalho (LER/DORT) estdo entre as
causas de afastamento entre os trabalhadores segurados. Segundo 0s autores, com as
transformac6es no mundo do trabalho, que levaram a diminuicdo da forca de trabalho no setor
industrial e aumento da forca trabalhadora nos setores de servi¢cos e comércio, geraram
mudangas entre 0s tipos de doencas que acometem os trabalhadores.

Os determinantes da satde do trabalhador relacionam-se aos condicionantes sociais,
econbmicos, tecnoldgicos e organizacionais que estdo presentes nas condicdes de vida e
permeiam o meio ambiente de trabalho, e estes sdo condicionados pelos riscos quimico,
fisico, bioldgico, ergonémico e de acidentes (BRASIL, 2001b).

As acbes direcionadas a salde do trabalhador sustentam-se nos riscos existentes no
ambiente laboral e para promover melhorias neste ambiente, deve-se analisar os processos de
trabalho através de uma atuagdo multiprofissional, interdisciplinar e intersetorial, com
participacdo dos trabalhadores (BRASIL, 2001b).

Os estudos sobre as condigdes de trabalho e o0 modo de trabalho sdo de extrema
relevancia, pois permitem a adequacdo, controle e recomendam melhorias no ambiente,
processos e servigos prestados. Vale ressaltar, que os riscos presentes no processo produtivo

podem impactar o meio ambiente e a populagdo (BRASIL, 2001b).
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2.3.1. Normas brasileiras na area de Seguranca do trabalho

A primeira norma de inspecéo do trabalho foi instituida no pais em 1891, por Deodoro
da Fonseca. O Decreto n° 1.313 abordava a fiscalizacdo do trabalho em menores de idade nos
ambientes fabris. Entretanto, era uma legislacdo aplicada somente a capital federal, que
naquele momento, era situada no Rio de Janeiro (VASCONCELOS, 2014).

A primeira lei sobre acidentes de trabalho foi promulgada no dia 15 de janeiro de 1919
(RIBEIRO; SHIMIZU, 2007), outorgava as responsabilidades de indenizagdo ao empregador
e ao governo. Em seguida, em 1923, foi publicado o Decreto Lei n° 4682, conhecido como
Lei Eloy Chaves, que estabelece as primeiras iniciativas de protecéo social de uma classe de
trabalhadores, criando a Caixa de Aposentadoria e Pensao dos Ferroviarios (CAPS). A partir
desta década, o Estado brasileiro comegou a exercer uma interven¢do mais ordenada sobre as
questBes de protecdo da salde do trabalhador (OLIVEIRA, 2012). Neste periodo, a economia
brasileira era predominantemente agraria e tinha que evoluir para uma sociedade
industrializada. Esta fase foi marcada pelo aparecimento de novas relacbes complexas de
trabalho e pela necessidade de regulacdo juridica. (LUZ; SANTIN, 2010).

A tarefa de intervir no espago do trabalho esteve prevista na Reforma Carlos Chagas
de 1920 e foi cancelada com a criacdo em 1930, do Ministério do Trabalho, Industria e
Comércio (LINO et al., 2012).

O Decreto n° 19.433, de 26 de novembro de 1930, criou o Ministério do Trabalho,
Industria e Comércio, com objetivo de supervisionar a questao social, dar assisténcia e suporte
para preservacao do trabalhador rural e urbano. Logo apds, criou-se o Departamento Nacional
do Trabalho (DNT), através do Decreto n° 19.671-A, de 04 de fevereiro de 1931. O Decreto
proporcionou a ampliagdo da inspecdo para todo o territério nacional (LUZ; SANTIN, 2010;
VASCONCELOS, 2014).

A Constituicdo Federal de 1934 instituiu a Justica do Trabalho, com o objetivo de
resolver as questbes entre empregador e empregado, deliberadas pela legislacdo social. O
diagrama formado ndo agradou a classe liberal da época, que ndo desejava que os sindicatos
funcionassem como pessoas juridicas e nem tivesse o poder de legislar (PESSANHA;
ARTUR, 2013).

O Decreto-Lei n® 5.452, de 01 de maio de 1943, unificou a legislacdo trabalhista
existente no Brasil & época e criou a Consolidacdo das Leis do Trabalho. Este documento
legislativo foi um marco nas legislacGes trabalhistas, e determina as relagdes individuais e
coletivas de trabalho (BRASIL, 1943).
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Os Servigos Especializados em Seguranca, Higiene e Medicina do Trabalho foi
instituido pela Portaria Ministerial MTPS n°® 3.237, de 27 de julho de 1972. A legislacdo
surgiu como uma medida frente a0 aumento no ndmero de casos de acidentes e doencas
profissionais, uma tendéncia socialmente indesejavel e economicamente onerosa para o
Governo Federal e decorrente do recente desenvolvimento econdmico do Brasil (LINO et al.,
2012; MENDES, 1976).

No ano de 1973, a Portaria Ministerial MTPS n° 3.237, de 27 de julho de 1972 foi
revogada pela Portaria Ministerial Mtb n° 3.460, de 31 de dezembro, de 1975. Esta mudanca
introduziu a obrigatoriedade de Servigcos de Seguranca, Higiene do Trabalho em todas as
empresas onde trabalham 100 ou mais pessoas (MENDES, 1976).

Lucca e Campos (2011) ressaltam que apos a regulamentacdo da Portaria n° 3.237,
houve uma expansdo dos cursos de especializacdo em Medicina do Trabalho e os
profissionais formados passaram a atuar em diferentes fungbes e instituicbes como
consultores, peritos, auditores, nas empresas publicas ou privadas.

Ainda nos anos de 1970, surgiu a especialidade de Engenharia de Seguranca do
Trabalho nas empresas, por uma exigéncia de lei governamental (Portaria Ministerial MTPS
n° 3.237, de 27 de julho de 1972), com intuito de diminuir o nimero de acidentes do trabalho.
Entretanto, a atuagdo profissional da Engenharia de Seguranca do Trabalho foi marcada por
medidas de carater corretivo ou de fiscalizacdo (BITENCOURT; QUELHAS, 1998).

Em 1977 foi promulgada a Lei n® 6.514 e em 1978 a Portaria n° 3.214, que abordam a
obrigatoriedade da instalacdo de uma area de Seguranca e da Medicina do Trabalho nas
empresas publicas e privadas e pelos érgdos publicos de administracdo direta e indireta, bem
como pelos drgdos dos poderes legislativo e judiciario que possuam empregados regidos pela
CLT (BRASIL, 1977, 1978).

A partir da promulgacdo da Portaria n° 3.214, do Ministério do Trabalho e Emprego,
de 08 de junho de 1978, foram elaboradas e aprovadas uma série de Normas
Regulamentadoras, que abordam o tema de Seguranca e Medicina do Trabalho (BRASIL,
1978). As NR vém sofrendo atualiza¢Bes ao longo dos anos, e atualmente s&o 37 NR, devido
a variedade de assuntos dentro do meio ambiente de trabalho. Dentre os assuntos abordados
nas NR, destacam-se os Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina
do Trabalho (SESMT), o Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO), o
Programa de Prevencgédo de Riscos Ambientais, a Sinalizacdo de Seguranca e a Seguranga e
Salde no Trabalho em Empresas de Abate e Processamento de Carnes e Derivados. O Quadro
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1 consta os temas e o0s respectivos nimeros das Normas Regulamentadoras atualmente
existentes (ENIT, 2020).

Quadro 1 - Listagem das Normas Regulamentadoras.

(continua)
NR Tema
01 Disposi¢des Gerais
02 Inspecdo Prévia
03 Embargo ou Interdicdo
04 Servigos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Medicina do Trabalho
05 Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes
06 Equipamento de Protec¢do Individual - EPI
07 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional
08 Edificagdes
09 Programa de Prevencdo de Riscos Ambientais
10 Seguranca em InstalacGes e Servigos em Eletricidade
Transporte, movimentagdo, armazenagem e manuseio de materiais
11 Anexo | - Regulamento técnico de procedimentos para movimentacdo, armazenagem e
manuseio de chapas de rochas ornamentais
12 Seguranca no Trabalho em Mé&quinas e Equipamentos
13 Caldeiras, Vasos de Pressdo e Tubulagdes e Tanques Metélicos de Armazenamento
14 Fornos
Atividades E Operagdes Insalubres
Anexo 1 - Limites de Tolerancia para Ruido Continuo ou Intermitente
Anexo 2 - Limites de Tolerancia para Ruidos de Impacto
Anexo 3 - Limites de Tolerancia para Exposicdo ao Calor
Anexo 4 - (Revogado)
Anexo 5 - Radiagdes ionizantes
Anexo 6 - Trabalho sob Condi¢des Hiperbaricas
Anexo 7 - Radiagdes Nao-lonizantes
15 Anexo 8 - Vibragao
Anexo 9 - Frio
Anexo 10 - Umidade
Anexo 11 - Agentes Quimicos cuja Insalubridade é Caracterizada por Limite de Tolerancia e
Inspec¢éo no Local de Trabalho
Anexo 12 - Limites de Tolerancia para Poeiras Minerais
Anexo 13 - Agentes Quimicos
Anexo 13a - Benzeno
Anexo 14 - Agentes Bioldgicos
16 Atividades e Operacgdes Perigosas
Ergonomia
17 Anexo | - Trabalho dos Operadores de Checkout
Anexo Il - Trabalho em Teleatendimento/Telemarketing
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(concluséo)

NR Tema
18 Condicoes e Meio Ambiente de Trabalho na Industria da Construgéo
19 Explosivos
20 Seguranca e Salde no Trabalho com Inflamaveis e Combustiveis
21 | Trabalhos a Céu Aberto
22 Seguranca e Saude Ocupacional na Mineragdo
23 Prote¢do Contra Incéndios
24 Condigdes Sanitéarias e de Conforto nos Locais de Trabalho
25 Residuos Industriais
26 Sinalizacéo de Seguranca
27 Registro Profissional do Técnico de Seguranga do Trabalho (Revogada)
28 Fiscalizagdo e Penalidades
29 Norma Regulamentadora de Seguranca e Salde no Trabalho Portuario
Seguranca e Saude no Trabalho Aquaviario
30 Anexo | - Pesca Comercial e Industrial
Anexo Il - Plataformas e Instalacdes de Apoio
31 Segu_ran(;a e Salde no Trabalho na Agricultura, Pecuéria Silvicultura, Exploracdo Florestal e
Aquicultura
32 Seguranca e Saude no Trabalho em Servigos de Salde
33 Seguranca e Saude nos Trabalhos em Espacos Confinados
34 Condigdes e Meio Ambiente de Trabalho na Industria da Construcdo, Reparagdo e Desmonte
Naval
35 | Trabalho em Altura
36 Seguranca e Saude no Trabalho em Empresas de Abate e Processamento de Carnes e Derivados
37 Seguranca e Saude em Plataformas de Petroleo

Fonte: Elaboracdo propria com dados extraidos de ENIT, 2020.
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3. OBJETIVOS:

3.1 OBJETIVO GERAL:

Identificar e compreender 0s riscos ambientais aos quais estdo sujeitos 0S
trabalhadores da industria de beneficiamento de pescado, tendo como base o campo da

Biosseguranca, saude e seguranca no trabalho.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

1. Identificar as exigéncias legais, que contenham aspectos relacionados ao campo de
Biosseguranca, que devem ser cumpridas pela industria de beneficiamento de pescado;

2. Avaliar o processo de trabalho da indUstria de beneficiamento de pescado localizada
no municipio de Macaé, no Estado do Rio de Janeiro;

3. Descrever o fluxo de trabalho da industria de beneficiamento de pescado localizada no
municipio de Macaé, no Estado do Rio de Janeiro;

4. Identificar as principais doencas ocupacionais que possam acometer os trabalhadores

da industria de beneficiamento de pescado.
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4. METODOLOGIA

A pesquisa trata-se de um estudo ndo experimental, descritivo qualitativo.

Segundo Gil (2002), a pesquisa descritiva tem como escopo principal "[...] a descricdo
das caracteristicas de determinada populacdo ou fenémeno ou, entdo, o estabelecimento de
relacbes entre variaveis" (GIL, 2002, p.42). Segundo o autor, neste tipo de pesquisa s&o
utilizadas técnicas padronizadas de coleta de dados, como questionario e observacao
sistematica.

A observacdo é uma técnica de coleta de dados aplicada para obter informacdes e
emprega os sentidos para levantar determinados aspectos ou fendmenos da realidade, através
de instrumentos como: quadros, anotacOes, escalas, dispositivos mecanicos e outros
mecanismos (MARCONI; LAKATOS, 2003).

Os métodos observacionais podem ser desenvolvidos de maneira quantitativa ou
qualitativa (COZBY, 2003). A pesquisa quantitativa é conduzida pelo pesquisador, que se
preocupa "com a medicdo objetiva e a quantificacdo dos resultados "enguanto a pesquisa
qualitativa ndo enumerara e/ou mede "o0s eventos estudados, nem emprega instrumental
estatistico na analise dos dados"(GODOY, 1995, p.58), é desenvolvida através de dados
descritivos de pessoas, lugares e processos, com o0 propdsito de compreender 0s eventos em
estudo (GODOY, 1995).

4.1. COLETA DE INFORMACOES

4.1.1 Pesquisa documental direcionada a Biosseguranca

Para atender ao objetivo especifico 1 foi conduzida uma pesquisa documental. Este
tipo de pesquisa é "[...] um procedimento que se utiliza de métodos e técnicas para apreenséo,
compreensdo e anélise de documentos [...]" (SA-SILVA; ALMEIDA; GUINDANI, 2009;
p.5).

A pesquisa documental permitiu a identificacdo das exigéncias legais, que
contemplem os aspectos relacionados ao campo da Biosseguranca, saude e seguranca do
trabalho.

Como todas as inddstrias, a industria de pescado, por utilizar atividade humana na
producdo dos seus bens e servigos, deve se atentar quanto ao atendimento as legislagdes

trabalhistas em vigor. A maioria dos trabalhadores deste tipo de industria € contratada pelo
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regime celetista, ou seja, CLT. No contexto das normas trabalhistas ha destaque para aquelas
relacionadas a seguranca e salde no trabalho, visto que seu objetivo é atenuar os principais
agravos relacionados ao trabalho. Esta area foi amplamente regulamentada na década de
1970. Em junho de 1978, é criada a Portaria n° 3.214, pelo Ministério do Trabalho e
Emprego, que aprovava as Normas Regulamentadoras, relativas a Seguranca e Medicina do
Trabalho. Essas normas abordam Vvérios aspectos relacionados ao ambiente de trabalho e a
satde do trabalhador.

Para a identificacdo das exigéncias legais, efetuou-se busca nas bases de dados do
Sistema de Consulta a Legislacdo (SISLEGIS) do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, do Ministério da Economia e do Ministério da Satde.

Estes Ministérios foram escolhidos por efetuarem a regulacdo e disseminacdo de
informac@es nas areas do setor pesqueiro, seguranca e medicina do trabalho, boas préaticas de
fabricagdo e condicGes higiénico-sanitérias; temas correlatos a Biosseguranca, que promove a
contencao dos riscos no ambiente de trabalho.

A busca no Ministério da Economia, foi feita na Escola Nacional da Inspecdo do
Trabalho (ENIT), vinculada a Subsecretaria de Inspecdo do Trabalho (SIT). O ENIT ¢é
responsavel por coletar, registrar, produzir e disseminar informacGes relacionadas as
atividades da Inspecdo do Trabalho, apds a extingdo do Ministério do Trabalho e Emprego
(BRASIL, 2021).

A busca no MS foi executada na Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que € a
agéncia fiscalizadora deste Ministério.

A identificagdo dos instrumentos normativos ocorreu por meio de um levantamento
retrospectivo, compreendido no periodo de 1995 até o ano de 2018. A escolha do periodo
inicial da pesquisa foi determinada pela promulgacdo no ano de 1995, da Lei n° 8.974,
conhecida como “Lei de Biosseguranga”.

Foram utilizadas as palavras localizadoras: "Biosseguranga”, "Seguranca e Medicina
do Trabalho", "Condicdes higiénico-sanitarias”, "Boas Praticas de Fabricacdo", "Boas Praticas
de Fabricacdo do Produto”, "Pescado", "Produtos de Origem Animal”, "Salde do
Trabalhador”, "Saude ocupacional”, "Risco”, "Perigo", "Trabalhador”, "Exposicao",
"Condi¢des Ambientais™, "Equipamentos” e "Instalacdes".

Os critérios de incluséo foram:

- Documentos normativos com critérios relacionados aos aspectos relacionados ao

campo da Biosseguranca, e

- Documentos normativos disponibilizados na integra.
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Como critério de exclusdo adotou-se:
- Documentos normativos sintetizados ou com contetido de carater geral, sem a

especificidade dos requisitos relacionados ao trabalho na industria pesqueira.

4.1.2 Revisdo bibliogréfica direcionada as doencgas ocupacionais

Para identificar as principais doencas ocupacionais que possam acometer 0S
trabalhadores da industria de beneficiamento de pescado, quarto objetivo especifico, foi feita
uma revisdo bibliografica.

A revisdo bibliografica é um tipo de pesquisa “[...] desenvolvida com base em material
ja elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos" (GIL, 2002, p.44)

A pesquisa foi efetuada nas bases de dados: Literatura Latino-Americana e do Caribe
em Ciéncias da Salde (Lilacs); Literatura Internacional em Ciéncias da Saude
(Medline/PubMed),da US National Library of Medicine and National Institutes of Health;
Scientific Electronic Library Online (SciELO), Cumulative Index to Nursing and Allied
Health Literature (CINAHL),da plataforma EBSCO; Embase, Science Direct, Scopus e Web
of Science, produzidas pela Elsevier Scientific Publications. A escolha destas bases, esta
relacionada ao fato de possuirem grande nimero de periddicos indexados na area da salde.

Foram aplicados o descritores em Ciéncias da Saude (DeCs), da Biblioteca virtual da
Saude (BVS) e os descritores da Medical Subject Headings (MeSH), da National Library of
Medicine (NLM), dos Estados Unidos. Além dos operadores boolianos: OR, NOT e AND.

Os descritores escolhidos foram: "industria de processamento de alimentos”, "food-
processing industry”, “industria alimenticia”, "food industry”, "manipulacao de alimentos”,

"food handling", "peixes", "fishes", "alimentos marinhos", "seafood", "saude do trabalhador",
"occupational health”, " doencas profissionais"” e "occupational diseases".
O periodo de busca foi de 1995 a 2018. A razéo da escolha do periodo inicial da
pesquisa foi a mesma anteriormente relatada para a pesquisa documental.
Como critérios de inclusdo, definiu-se:
- textos em portugués, inglés e espanhol;
- artigos cujas tematicas estdo relacionadas a Biosseguranca nas industrias de
beneficiamento de pescado;
- artigos sobre doengas ocupacionais de trabalhadores das industrias de pescado e
- artigos disponibilizados na integra.

Como critérios de exclusao, aplicou-se:
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- resumos, editoriais e notas previas;
- artigos de caréter geral e
- artigos publicados com tema de Biosseguranca, porém sem especificar as
industrias de beneficiamento de pescado.
Apobs a pesquisa, realizou-se uma andlise dos artigos com base nos titulos e nos
resumos dos manuscritos e a seguir foi feita a selecéo dos artigos, utilizando-se os critérios de

inclusdo e exclusdo descritos.

4.1.3 Estudo de caso

Para atender aos objetivos especificos 2 e 3, foi realizado um estudo na empresa de
beneficiamento de pescado, localizada no municipio de Macaé, no Estado do Rio de Janeiro.

De acordo com Cozby (2003), a observagdo é empregada no estudo ndo experimental
para analisar as variaveis de interesse, que podem ser também mensuradas. As variaveis em
estudo ndo podem sofrer interferéncias, e o evento deve ser analisado, como ocorre
naturalmente.

A captura de informagdes ocorreu por meio da observacdo dos processos, fluxos de
trabalho e dos riscos aos quais os trabalhadores da industria de beneficiamento de pescado
possam estar sujeitos.

A escolha do setor de producdo advém da complexidade do setor, e neste ambiente,
efetuou-se a caracterizacdo das condi¢des ambientais, sob o olhar da Biosseguranca. Apesar
da escolha do setor de producéo, entende-se que a abordagem pode ser aplicada em todos os
setores da empresa.

Foram feitas trés visitas a indastria. Na linha de producdo foram observados os
aspectos fisico-ambientais, equipamentos, equipamentos de protecdo individuais e coletivos,
maquinas, instrumentos, utensilios e funcgbes dos trabalhadores. No sentido de orientar a
observacao, foi utilizado o roteiro observacional adaptado de Marra (2014), com auxilio do
Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que regulamenta a inspecdo industrial e sanitéria

de produtos de origem animal.

4.2. ANALISE DAS INFORMACOES

A andlise das informacdes coletadas pelos objetivos especificos 2 e 3 foram feitas a

luz dos documentos e artigos selecionados e levantados nos objetivos especificos 1 e 4.
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4.3. ASPECTOS ETICOS

O projeto seguiu as recomendacdes da Resolugdo n° 510, de 07 de abril de 2016, do
Conselho Nacional de Saude (CNS), garantindo os principios da autonomia, ndo maleficéncia,
beneficéncia, justica que compbe os referenciais da bioética, e que dizem respeito aos
participantes da pesquisa, & comunidade cientifica e ao Estado.

O projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Escola Nacional de
Salude Publica, da Fundacdo Oswaldo Cruz, sendo aprovado e registrado com o CAAE:
35634620.7.0000.5240.

Os resultados da pesquisa foram apresentados aos diretores da empresa no formato de

relatério, apos o término da pesquisa.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO:

A empresa de pescado de Macaé foi fundada em 2009 e sua atividade esta ligada ao
beneficiamento e processamento do pescado, para a venda por atacado. A producdo destina-se
a plataforma offshore™, hotéis e restaurantes regionais e distribuidores do estado do Rio de
Janeiro.

Caracteriza-se como estabelecimento industrial de pescado: "todo local onde seja
exercida qualquer atividade industrial relacionada ao pescado, independente de sua dimenséo,
do nimero de trabalhadores, equipamentos ou outros fatores de producédo” (BRASIL, 20073,
p.14).

O estabelecimento industrial localiza-se na &rea urbana do municipio de Macaé e
ocupa uma area cerca de mil metros quadrados. A area de interna da empresa é composta de
area administrativa (recursos humanos e geréncia), plataforma de recebimento da matéria-
prima e pescado™ (area suja), area de manipulacdo de alimentos ou setor de producéo (area
limpa), area de manipulacdo e embalagem de produtos, area de expedicdo, deposito de
embalagens, camaras de produtos refrigerados, sala de produtos saneantes, refeitorio e
banheiros.

De acordo com o Manual de Procedimento para Implantacdo de Estabelecimento
Industrial de Pescado, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL,
2007a), deve-se assegurar que ocorra a separacdo da area limpa da area suja. A area limpa é o
local destinado a execucdo dos processos tecnoldgicos necessarios a elaboracdo do produto,
apos a lavagem da matéria-prima e a area suja, é o lugar proposto para a recep¢do da matéria-
prima.

O quadro de funcionarios da empresa consta de profissionais fixos e de prestadores de
servicos, que sdo contratados de acordo com a demanda da producdo. A empresa € dividida
em dois setores: administrativo e de producdo, que alocam respectivamente, 5 e 18
trabalhadores fixos, contratados sob regime CLT.

A empresa emprega o processamento manual do pescado e os trabalhadores do setor
de producdo realizam qualquer uma das tarefas pertinentes ao setor. Com isso, 0
estabelecimento emprega o rodizio dos funcionarios na linha de producdo e todos sdo

direcionados as tarefas de acordo com a demanda.

13 530 plataformas maritimas usadas na perfuragdo de jazidas de petréleo e gas, alojamento dos funcionérios e
abrigo de equipamentos (ANTONIOLLI et al., 2015).

¥ E 0 pescado que ainda n&o foi processado, com adigdo de meios de conservacio para manter sua temperatura
em torno de 0°C (BRASIL, 20073).
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Os funcionéarios utilizam ferramentas e utensilios como, facas, amoladores de faca
(chaira ou pedra de amolar), tAbua de corte de polietileno, monoblocos (caixas de plésticos),
bandejas, ganchos, peneira e funil. A serra fita € o equipamento utilizado no setor produtivo
para realizacdo do corte em postas dos peixes grandes.

As atividades no setor de producdo tém inicio as 7:30 horas e terminam as 17:30
horas. O intervalo de almoco ocorre de 13:00 até 14:00 horas. H& duas pausas para descanso
de quinze minutos durante a jornada de trabalho, uma pela manhéa (10h) e outra no periodo da
tarde (15h).

Os trabalhadores que operam a linha de producgéo utilizam uniformes de tecido de
algodao, como camisas e cal¢as de cor branca; além de bonés, touca, avental e botas de PVC.
Para iniciar as atividades no setor, os trabalhadores passam por uma barreira sanitaria,
constituida de tanque para lavagem das méaos e sistema de higienizacdo das botas de PVC.

Na linha de producdo sdo processados peixes regionais e importados, como corvina,
pescadinha, cacdo, dourado e salmdo. Além de beneficiar frutos do mar como camardes,
polvos, lagostas, lulas e mexilhdes. Apesar de estar apto ao processamento de diversos tipos
de pescado, geralmente, o processo € direcionado aos peixes e camarGes. Os produtos
elaborados na empresa séo submetidos ao Servico de Inspegdo Estadual.

A demanda da producdo depende diretamente dos pedidos da clientela, portanto, a
producdo média da empresa, apresenta variacdes. No momento em que sdo processados
peixes menores, que geralmente, apresentam espinhos, a producdo média é de 400kg/dia e
guando o processamento estd direcionado a peixes grandes, sdo beneficiados de 1.000 a
2.000kg/dia.

A partir das visitas feitas a empresa e da observacdo de seu funcionamento do setor de
producdo, capturaram-se informac6es considerando os seguintes itens:
| - Processos e fluxos de trabalho;

Il - Aspectos fisicos ambientais;

1l - Riscos ambientais.
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5.1 PROCESSOS E FLUXOS DE TRABALHO

Para facilitar a compreensdo das etapas que englobam o processo de producdo, as
Figuras 4 e 5 apresentam o fluxo de trabalho no processamento de peixes (frescos™ e

congelados™) e dos camardes.

Figura 4 - Fluxograma com a descricdo das etapas do processamento do camaréo

Recepcéo N L
(camaréo inteiro) »| Inspecdo sanitéria
Céamara de espera
\ 4
Lavagem
v y
Camaréo descascado Camardo inteiro
Retirada de cabeca e casca Tuanel de Congelamento
A A 4
Lavagem Glazeamento
Y A 4
Tunel de Congelamento Camara de secagem
v ‘
Glazeamento Pesagem e embalagem
A 4 A 4
Cémara de secagem Camara de estoque
A
Pesagem e embalagem Setor de expedicdo
A 4
Céamara de estoque
A\ 4
Setor de expedi¢do

Fonte: Elaboracéo propria.

5 E 0 pescado que ndo passou por nenhum processo de conservago, exceto pela aplicacéo de gelo ou método

similar de conservagdo, que mantém a temperatura parecida ao gelo fundente (BRASIL, 2017a).

16 £ o pescado submetido a processos de congelamento rapido, de maneira que o produto transponha os limites
de cristalizagdo maxima (BRASIL, 2017a).
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Figura 5 - Fluxograma com a descricdo das etapas do processamento de peixe.

Recepcdo " —
(peixe inteiro) » Inspecdo sanitaria
Céamara de espera
A 4
Peixe fresco Peixe congelado
A y
Lavagem Pesagem e embalagem
A 4 Y A4
Filetagem Corte em postas Céamara de estoque
\ 4 A\ 4
Retirada de cabgga, Retirada de visceras, Setor de expedicéo
escamas, nadadeiras, escamas e
pele e visceras nadadeiras
A 4 A 4
Lavagem Lavagem
v ‘
Corte em filés Tunel de Congelamento
\ 4 Y
Tunel de Congelamento Corte da posta
Y A 4
Glazeamento Glazeamento
A 4 A 4
Céamara de secagem Céamara de secagem
A 4 A 4
Pesagem e Pesagem e
embalagem embalagem
\ 4 Y
Céamara de estoque Cémara de estoque
A
Setor de expedi¢éo Setor de expedicéo

Fonte: Elaboracéo propria.

O beneficiamento e processamento de pescado sdo distribuidos nos seguintes setores
da empresa:

- Setor de recepgéo:
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Area destinada ao recebimento da matéria-prima e posterior direcionamento ao setor
de armazenamento (cAmara de espera refrigerada).

O caminhdo de transporte do pescado acopla-se a plataforma de acesso para o
descarregamento. O funcionario da empresa direciona-se até esta plataforma para verificar a
qualidade da carga de pescado no veiculo de transporte. O carregamento deve estar de acordo
com as especificacdes da nota fiscal, como por exemplo, a espécie do peixe, peso e qualidade
do produto. Neste momento, também ¢é realizada a primeira analise sensorial do pescado
como: a ocorréncia de odores desagradaveis, presenca de pragas, estufamentos e/ou
vazamentos, de forma a garantir a seguranca e qualidade do produto.

Como as instalagdes da empresa estdo em expansdo somente uma plataforma de
recebimento esta em funcionamento e em alguns momentos, o recebimento de matéria-prima
acontece fora da area de recepcdo. Este procedimento contradiz a recomendacéo de que a area
de recebimento deva ser protegida contra intempéries, poeira, livre de materiais ou
equipamentos, de forma a garantir a seguranga dos trabalhadores e preservar a qualidade do
produto (BRASIL, 2018f).

Apbs a verificacdo da qualidade da carga no veiculo de transporte, o produto é
armazenado na cdmara de espera até 0 momento do seu beneficiamento. E a empresa adota
um sistema baseado na validade do produto, ou seja, sdo processados ou comercializados
inicialmente os produtos mais antigos.

A camara de espera esta programada para manter a matéria-prima na temperatura de -
2°C. Durante este periodo, o pescado é manipulado o minimo possivel, para evitar

contaminagéo.

- Setor de evisceracéo:

Local destinado a manipulacéo das matérias-primas armazenadas na cadmara de espera.
Para dar inicio ao processo de manipulacéo, os trabalhadores realizam a lavagem manual dos
pescados no tanque de higienizagéo.

A lavagem permite a diminuicdo da microbiota superficial do pescado, retirada de
sujidade e diminuigdo de coagulos sanguineos; e pode ser realizada manualmente ou com 0
auxilio de maquinario especializado (BRASIL, 2007a; FAO, 1996).

Posterior a lavagem, os trabalhadores transportam o pescado acondicionados em
monoblocos para a bancada de evisceracdo, em aco inoxidavel, para efetuar a selecéo,
classificacdo e a separacgdo dos peixes sem valor comercial - que s&o separados, identificados

e armazenados na camara de espera, para posterior descarte.
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O beneficiamento e processamento do pescado tem inicio por meio da técnica de
evisceracao dos peixes ou preparo dos camardes na bancada do setor de evisceragéo.

A evisceragdo consiste na remocéo dos 6rgaos internos, com auxilio de facas. Também
nesta etapa removem-se as partes ndo comestiveis do corpo do pescado, que possam reduzir a
qualidade do produto, como gdnadas, intestino e bexiga natatoria (FAO, 1996).

Os peixes frescos sdo eviscerados manualmente, novamente lavados na prdpria mesa
de evisceracdo, que possui mangueiras instaladas, com agua corrente, para efetuar a limpeza
continua do pescado.

A etapa de evisceracdo pode ocorrer de duas maneiras, e a escolha do processo
depende da espécie do pescado e o produto final escolhido, como o filé de peixes, peixe em
postas ou preparo de camardes descascados.

No caso do processo de filetagem, ou seja, transformacdo em filés, a etapa de
evisceracao, consiste na retirada de visceras, escamas, pele, nadadeiras e cabeca para posterior
filetagem do peixe. Os trabalhadores acondicionam os filés de peixes nos monoblocos,
empregam plastico filme entre os filés e encaminham os monoblocos ao tunel de
congelamento.

De acordo com a FAO (1996), o filé de peixe é um produto do peixe com boa
aceitabilidade no mercado. Sua composi¢do € advinda da musculatura dorsal e abdominal do
peixe, que esta diretamente relacionado a espécie de peixe, sexo, tamanho e condi¢cdo
nutricional. Esta atividade depende da habilidade do trabalhador, e é considerada uma tarefa
extenuante, ou seja, exige uma sobrecarga da musculatura do trabalhador.

Com relagéo aos peixes frescos que sdo encaminhados ao processo de corte em postas,
a etapa de evisceracdo, consiste na retirada de visceras, escamas e nadadeiras. Os peixes sao
acondicionados em monoblocos e direcionados ao tunel de congelamento com a carcaga e
cabeca para posterior corte no setor de glazeamento.

No que concerne a manipulacdo dos camardes que serdo comercializados descascados,
0 processo acontece na bancada de evisceracédo, para a retirada da cabeca e casca do camarao
e lavagem da matéria-prima. Em seguida, os camardes sdo dispostos em bandejas e
direcionados ao tunel de congelamento.

Os monoblocos e bandejas de pescado sdo higienizados previamente para
acondicionamento dos peixes e dos camardes. A carga acondicionada nas bandejas e nos
monoblocos pode atingir até 20kgs.

Como na atividade de evisceragcdo ocorre emprego de facas, o trabalhador usa luvas de

malha de aco, para evitar acidentes do trabalho.
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A empresa também utiliza no processo de higienizacdo do ambiente e equipamentos,
dois produtos quimicos usados por empresas alimenticias, o peréxido de hidrogénio e um
detergente composto por hipoclorito de sodio e hidroxido de sodio (nome comercial -
Domeésticus).

O ambiente do setor é climatizado numa temperatura de 15°C, para evitar a
proliferagdo de microrganismos no pescado.

- Setor de congelamento rapido:

Sala (tunel ou cdmara) destinada ao congelamento répido de pescado, com a finalidade
de preservar a qualidade do produto e posterior encaminhamento para o setor de glazeamento.

O trabalhador recebe o pescado proveniente do setor de evisceracdo através de uma
pequena janela de comunicacdo ou guiché de transferéncia. A instalacdo deste mecanismo foi
necessaria para controlar a temperatura da cdmara de congelamento rapido, que é conhecida
como tunel de congelamento.

A cristalizacdo da agua existente nos alimentos, pelo processo de congelamento,
proporciona a reducdo da atividade microbioldgica e diminuicdo das reagdes enzimaticas, que
sdo processos que levam a deterioracdo dos produtos alimenticios (BARBIN; NEVES
FILHO; SILVEIRA JUNIOR, 2009). Portanto, o congelamento do pescado proporciona o
aumento da vida util do produto (FAO, 1996).

Conforme o artigo 335 do RIISPOA, o pescado é classificado como congelado,
guando submetido ao processo de congelamento rapido e ap6s a sua solidificacdo, o produto
atingir a temperatura de -18°C (BRASIL, 2017a).

Apos o recebimento do pescado no setor, o trabalhador organiza manualmente os
monoblocos com peixes em carrinhos de aco inoxidavel. J& os camardes passam pelo
processo de espalhamento, que é um processo que consiste em espalhar camarfes com auxilio
de utensilios de madeira em um plastico de polietileno de alta densidade (PEAD) preto. A
técnica permite que o produto atinja a temperatura ideal de congelamento. Logo em seguida,
0s camardes e 0s pescados sdo acondicionados em monoblocos para armazenamento a -18°C,
por um periodo de 24 até 48 horas. Esta tarefa é executada sem o auxilio de carrinhos. O local

é dotado de termOmetro para controle da temperatura.

- Setor de glazeamento (ou glaciamento):
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Os trabalhadores recebem os filés de peixes e camardes provenientes do setor de
congelamento rapido e transportam o produto até a bancada de granito acoplada ao tanque de
imers&o.

Nesta etapa, os pescados sdo retirados um a um dos recipientes de plastico e
acondicionados novamente em monoblocos, sem a protecdo do pléstico filme.

Caso o produto final seja o peixe em postas, os trabalhadores executam o corte dos
peixes em postas, utilizando duas serras fitas situadas proximo ao tanque de glaciamento.
Apds o corte em postas, 0s peixes sdo acondicionados em monoblocos.

Ap0s a organizacao dos pescados o trabalhador realiza o procedimento de aplicacdo do
glazing, que € a imersdo do pescado em &gua congelada a 0°C, sem emprego de aditivos. O
processo evita alteracBes bioguimicas do pescado, pela criagdo de uma camada protetora que
impede o contato do pescado com o ar, retardando assim, a perda da umidade e
consequentemente, o processo de desidratacdo e oxidagédo do produto (NEIVA et al., 2015)

A funcdo sensorial e sanitaria do tratamento do pescado com glazing é ratificada pelas
Instrucbes Normativas n° 21 e n° 23 do MAPA, que abordam o uso ou ndo de aditivos no
processo de glaciamento. As legislacfes regulamentam sobre a identidade e as caracteristicas
da qualidade. Porém, um documento trata da manipulacdo do peixe congelado e outro
documento trata do processo em camardes frescos, resfriados, congelados, descongelado,
cozido e parcialmente cozido (BRASIL, 2017b, 2019b).

O emprego do glazing no pescado é simples, barato e benéfico. O procedimento
permite a distribuicdo de produtos seguros ao setor atacadista, varejista e nas residéncias do
consumidor final. A técnica de preservacdo melhora a aparéncia do produto e é largamente
aceita no mercado internacional (JACOBSEN; FOSSAN, 2001).

Depois da imersao, os trabalhadores deixam os filés de peixes, camardes e as postas de
peixes escorrerem por alguns minutos e direcionam os produtos para as cAmaras de secagem.

A sala de glazeamento nédo se encontra no mesmo nivel das demais dependéncias do
estabelecimento. Por este motivo, ap6s o recebimento do glazing, o pescado € transportado
manualmente até a camara de secagem ou 0s monoblocos sdo arrastados com emprego
temporario de ganchos.

Na camara de secagem efetua-se 0 armazenamento temporario dos pescados e das
postas na temperatura de -18°C, por cerca de 2 horas. Depois desse periodo, 0os produtos sao

embalados no setor de envase.

- Setor de manipulacdo e embalagem de produtos (ou setor de envase):



87

E um ambiente destinado a pesagem dos pescados armazenados na cAmara de secagem
e embalagem dos produtos processados, pela propria empresa ou provenientes de fora da
empresa. A empresa recebe pescado congelado que ja foi processado. Neste caso, 0s
pescados, congelado e processado, apds 0 armazenamento temporario na camara de espera,
séo direcionados ao setor de envase, para pesagem, troca de embalagem, acondicionamento na
embalagem priméria da empresa e posterior acondicionamento nas camaras de estoque.

Os monoblocos com os pescados sdo retirados manualmente pelos trabalhadores da
camara de secagem para pesagem e acondicionamento em embalagens de material plastico de
5 ou 10 kg (embalagem primaria), com identificacdo da empresa e as especificacdes do
produto. A finalidade da embalagem primaria é promover a conservacao e evitar modificagdo
do produto, pela contencdo do alimento (CRIBB; SEIXAS FILHO; MELLO, 2018).

O acondicionamento e as embalagens aplicadas nos produtos de origem animal devem
assegurar a protecdao adequada e atender as caracteristicas peculiares do produto acabado, de
modo que propicie 0 armazenamento e transporte, sem comprometer a qualidade do produto
(BRASIL, 2017a).

Os pescados acondicionados em embalagens primarias sdo transportados manualmente
pelos trabalhadores até a camara frigorifica de estocagem, efetuando assim, o seu
armazenamento até a expedicdo do produto.

No que tange a armazenagem de pescado, o artigo 50 do RIISPOA, permite o
armazenamento de diferentes produtos de origem animal comestiveis numa mesma camara,
desde que ocorra "[...] com a devida identificacdo, que ndo ofereca prejuizos a inocuidade e a
qualidade dos produtos e que haja compatibilidade em relacdo a temperatura de conservacéo,
ao tipo de embalagem ou ao acondicionamento” (BRASIL, 20173, p. 6).

No processo de embalagem, os produtos fabricados e os produtos que sdo somente
embalados na empresa devem apresentar rotulos distintos, conforme as especificagdes do
artigo 443 do RIISPOA. Os rotulos dos produtos fabricados devem conter a expressao "[...]
Fabricado por [...]" e os produtos embalados, a expressédo "[...] Embalado por [...]" (BRASIL,
2017a, p. 21). Todos os produtos devem ter no rotulo a identificagdo do nome comum da
espécie e seu respectivo nome cientifico (BRASIL, 2017a).

A empresa apresenta trés camaras de estocagem de produto acabado e uma camara de
expedicdo, para efetuar o armazenamento dos produtos a uma temperatura de -18°C.

No setor de envase, encontram-se também outros dois equipamentos de serra fita, que
estédo localizados entre a camara de secagem e a camara de estoque. Estes equipamentos séo

utilizados apenas em momentos de alta produtividade, para efetuar o corte das postas. Depois
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do corte em postas, 0 peixe cumpre todas as etapas do fluxograma; desta forma, o produto é
direcionado ao setor de glaciamento.

- Setor de expedicdo:

Local destinado a expedi¢do do produto elaborado. Neste setor o trabalhador organiza
os produtos em embalagem secundéaria constituida de papeldo. A funcdo da embalagem
secundaria € protecdo do produto acondicionado em embalagens primarias, contra impactos
fisicos e mecéanicos durante a distribuicdo do produto (CRIBB; SEIXAS FILHO; MELLO,
2018).

Os trabalhadores para efetuarem a organizagdo dos produtos nas embalagens
secundarias direcionam-se até a camara de expedi¢do, separam 0s produtos que Sserdo
acondicionados e transportam manualmente pela comunicacdo existente no setor de
glazeamento.

No setor de expedicdo, os produtos sdo dispostos em estrados de plastico para em
seguida efetuar a sua organizacdo em caixas de papeldo em uma mesa de ago inoxidavel. Os
materiais de acabamento dos estrados e das mesas facilitam a higienizacao.

Apo6s a conclusdo da organizacdo das embalagens secundéarias, os produtos sdo
expedidos.

Este ambiente é climatizado a temperatura de 20°C.

5.2 ASPECTOS FiSICOS AMBIENTAIS

O levantamento dos aspectos fisicos ambientais foi feito a partir da avaliacdo
ambiental do setor de producdo, realizada com o auxilio de um roteiro observacional
disponivel no Apéndice A e das disposi¢Oes contidas nas legislacdes pertinentes ao setor.

Dentre as legislagdes identificadas na revisdo documental destaca-se o RIISPOA,
sendo este instrumento o principal regulamento para a inspecdo industrial e sanitaria de
produtos de origem animal. O RIISPOA pontua 0s requisitos sanitérios, condi¢fes estruturais
minimas das dependéncias industriais, procedimentos de inspecdo, além de tratar da questdo
de analise laboratorial dos produtos. Estes requisitos séo ligados tanto a qualidade do produto
industrializado, como aspectos relacionados a seguranca do trabalho e impactos ambientais
(BRASIL, 2017a).

No que concerne as legislagdes sobre condi¢des higiénico-sanitarias e boas praticas de

fabricacdo, ressalta-se que séo temas abordados nas normativas do MAPA e do Ministério da
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Saude, pela ANVISA, e estes assuntos estdo também interligados as questdes ocupacionais e
ambientais, abordadas pelo Ministério do Trabalho e Emprego; uma vez que tratam de
aspectos relacionados a estrutura fisica e dependéncias da empresa; questdes de higiene;
utensilios, maquinarios e equipamentos usados na producao de alimentos (BRASIL, 1997b,
1997a, 20023, 2017a).

A Resolugéo de Diretora Colegiada (RDC) n° 275, de 21 de outubro de 2002, da
ANVISA, estabelece o regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados
aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos para o consumo
humano e a lista de verificagdo das boas préticas de fabricagdo (BRASIL, 2002a).

Esta RDC foi publicada devido a necessidade constante de aperfeicoamento das a¢Ges
de controle sanitario e a necessidade de complementar a avaliacdo dos requisitos sanitarios e
outros requisitos relativos aos processos de fabricacdo nas inddstrias de alimentos para
consumo humano (BRASIL, 2002a). Sendo assim, para a analise dos resultados obtidos no
roteiro observacional aplicado na empresa em Macaé foram utilizados também o0s requisitos
estabelecidos na lista de verificagdo da RDC n° 275.

As Normas Regulamentadoras do MTE identificadas na pesquisa estao relacionadas as
medidas de seguranca a serem aplicadas em empresas, e que estas sdo entendidas como
medidas de Biossegurancga, por se tratar de meios de prevengdo, controle, eliminacdo ou
neutralizacdo dos riscos presentes no processo ou ambiente de trabalho da empresa de Macaé
(TEIXEIRA; VALLE, 2010).

O Quadro 2 apresenta os documentos identificados nas bases ministeriais.

Quadro 2 - Leis nacionais aplicadas ao setor de beneficiamento de pescado no requisito

relacionado as condi¢fes ambientais e ocupacionais.

(continua)
Titulo Instrumento Fonte
Inspecdo industrial e sanitaria de produtos de Decreto n® 9.013, de 29
- . MAPA
origem animal. de margo de 2017
Regulamento Tef:r_nco sobre as Copdlgoes nglenlcq-Samtarlas e de Portaria n° 368 de 4 de
Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos setembro de 1997 MAPA
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos
Regulamento T,eg:nlco sobre _Con(jlgoes nglenlco-_Samtarlas e de Portaria n° 326, de 30
Boas Préticas de Fabricacdo para Estabelecimentos de iulho de 1997 MS
Produtores/Industrializadores de Alimentos )
Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de RDC n° 275, de 21 de MS
Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacao outubro de 2002
em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos




Quadro 2 - Leis nacionais aplicadas ao setor de beneficiamento de pescado no requisito

relacionado as condi¢Ges ambientais e ocupacionais.

(concluséo)

Titulo Instrumento Fonte
NR 4 - Servicos Especializados em Engenharia de Seguranca e em Portaria MTPS n.° 510, MTE
Medicina do Trabalho de 29 de abril de 2016
— . . Portaria SIT n.° 247, de
NR 5 - Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes 12 de julho de 2011 MTE
Portaria MTb n.° 877,
NR 6 - Equipamento de Protecdo Individual - EPI de 24 de outubro de MTE
2018
Portaria MTb n.° 1.031,
NR 7 - Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional de 06 de dezembro de MTE
2018
e o Portaria SIT n.° 222, de
NR-8 - Edificages 06 de maio de 2011 MTE
~ . . . Portaria MTb n.° 871,
NR 9 - Programa de Prevenc¢do de Riscos Ambientais de 06 de julho de 2017 MTE
~ . .. Portaria MTPS n.° 508,
NR 10 - Seguranga em Instalacfes e Servigos em Eletricidade de 29 de abril de 2016 MTE
NR 11 - Transporte, Movimentacdo, Armazenagem e Manuseio de Portaria MTPS n.° 505, MTE
Materiais de 29 de abril de 2016
- . Portaria n°® 1.083, de 18
NR 12 - Seguranga no Trabalho em Maquinas e Equipamentos de dezembro de 2018 MTE
Portaria MTb n.° 1.084,
NR 15 - Atividades e Operacoes Insalubres de 18 de dezembro de MTE
2018
Portaria MTb n.° 876,
NR 17 - Ergonomia de 24 de outubro de MTE
2018
~ N Portaria SIT n.° 221, de
NR 23 - Prote¢do Contra Incéndios 06 de maio de 2011 MTE
- s . Portaria SSST n.° 13, de
NR 24 - Condi¢es Sanitarias e de Conforto nos Locais de Trabalho 17 de setembro de 1993 MTE
. . Portaria SIT n.° 253, de
NR 25 - Residuos Industriais 04 de agosto de 2011 MTE
e Portaria MTE n.° 704,
NR-26 - Sinalizacdo de Seguranca de 28 de maio de 2015 MTE
, Portaria MTb n° 1.087,
NR 36 - Seguranga e Saude no Trabalho em E_mpresas de Abate e de 18 de dezembro de MTE
Processamento de Carnes e Derivados 2018

Fonte: Elaboracdo propria com dados extraidos de BRASIL, 1993, 1997b, 1997a, 2002a, 2011c, 2011d, 2011e,
2011e, 2015b, 20164, 2016h, 2016¢, 2017a, 2017¢, 2018h, 2018a, 2018d, 2018¢, 2018e, 2018f.

E importante destacar, que a NR 31, apesar de estabelecer regras relacionadas a satde
e seguranca nas atividades e operagOes ligadas a agricultura, pecuéria, silvicultura e
exploracdo florestal; é direcionada somente as atividades agropecuérias, portanto, ndo é
aplicavel a empresa de Macaé.

Para avaliacdo ambiental, foram observadas as dependéncias que envolvem o setor

produtivo e suas respectivas instalacfes sanitarias de 4gua, de esgoto e de residuos.


https://enit.trabalho.gov.br/portal/images/Arquivos_SST/SST_NR/NR-06.pdf
https://enit.trabalho.gov.br/portal/images/Arquivos_SST/SST_NR/NR-08.pdf
https://enit.trabalho.gov.br/portal/images/Arquivos_SST/SST_NR/NR-10.pdf
https://enit.trabalho.gov.br/portal/images/Arquivos_SST/SST_NR/NR-12.pdf
https://enit.trabalho.gov.br/portal/images/Arquivos_SST/SST_NR/NR-26.pdf
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No roteiro observacional encontram-se itens relacionados aos aspectos fisicos e

ambientais previsto no RIISPOA (BRASIL, 2017a). O Quadro 3 apresenta os resultados

obtidos nas visitas realizadas a empresa de beneficiamento de pescado em Macae.

Quadro 3 - Aspectos fisicos e ambientais do setor de produgéo.

(continua)
Item Aspecto fisico-ambiental Confo(r*r;ndade
Construido em terreno com espago suficiente para circulagdo e fluxo de
01 . (NC)
veiculos
A empresa possui area suficiente para construgdo do edificio e demais
02 Al (NC)
dependéncias
O estabelecimento possui:
e camara de espera
. (©
03 e equipamento ou local de lavagem ©
e instalacdo e equipamentos para tratamento e o abastecimento de agua
do mar (NA)
o dependéncia especifica dotada de ar filtrado e pressdo positiva (NC)
04 | Luz natural e artificial abundantes (NC)
05 | Ventilagéo suficiente (NC)
06 | Temperatura ambiental dentro dos pardmetros de conforto (NC)
07 | Umidade (NC)
08 | Ruido (NC)
09 | Pisos impermeabilizados ©
10 Possui paredes e separacbes dos ambientes com revestimento ou ©)
impermeabilizados
11 Possui janelas e portas que inibem a entrada de vetores e pragas e evitam o ©)
actimulo de sujidade
12 | Peé direito permite a instalagdo adequada de equipamento (©
13 Possui forro na area de recepcao, manipulacao e preparo de matérias primas (NC)
e produtos comestiveis
Dispde de separacdo das dependéncias e instalacfes destinadas aos produtos
14 | comestiveis por meio de paredes totais, daquelas destinadas ao preparo de (NA)
produtos ndo comestiveis
15 | Disp6e de um ordenamento nas dependéncias, instalagdes e equipamentos (NC)
DispOe de agua fria e quente em todas as dependéncias de manipulagdo e
16 (NC)
preparo de produtos
17 Possui barreiras sanitarias e pias de higienizagdo no acesso a area de ©
producéo
A area industrial possui agua potavel e rede diferenciada para dgua nédo
18 , T (NC)
potavel com identificacdo
19 | Rede de esgoto permite a higienizacdo dos pontos de coleta de residuos (NC)
20 | Dispde de sistema de tratamento de efluentes (NC)
21 Dispdem de vestiarios, banheiros e demais dependéncias necessarias, em ©)
namero proporcional ao quadro de funcionarios




92

Quadro 3 - Aspectos fisicos e ambientais do setor de producéo

(concluséo)

Item Aspecto fisico-ambiental Confo(r*r;ndade

29 Dispde de um paétio, via de circulacdo e perimetro industrial em bom estado ©)
de conservagdo
Os equipamentos e utensilios disponibilizados sdo:

23 e resistentes a corrosdo, de facil higienizacao e atéxicos (NC)

o exclusivos para produtos ndo comestiveis e na cor vermelha ©

24 | Os instrumentos e 0s equipamentos tém laudo de afericéo (©

25 | Os uniformes sdo higienizados na empresa (NC)

26 | Dispde de equipamentos para a producdo de vapor e gelo (NC)
Possui um laboratério para a analise microbioldgica e fisico-quimica do

27 (NC)
produto
Possui um local para higienizagdo dos recipientes usados no transporte de

28 - . (NC)
matérias primas e dos produtos

29 Dispde de instalacbes com equipamentos para recepc¢do, armazenamento e (NC)
expedicao de residuos ndo comestiveis

30 | Possui uma sede para os profissionais do servico de inspecdo estadual (NC)

* Conforme (C); Ndo Conforme (NC); Nao se aplica (NA). Fonte: adaptado de BRASIL, 2017a; MARRA, 2014.

Conforme observado no Quadro 3, a empresa de beneficiamento em Macaé apresentou
21 ndo conformidades, referente aos itens: 01, 02, 03,04, 05, 06, 07, 08, 13, 15, 16, 18, 19, 20,
23, 25, 26, 27, 28, 29 e 30, que serdo discutidas a seguir.

A circulacdo e fluxo de veiculos situacdo levantada pelo item 01, mostrou um espaco
insuficiente para circulacdo e fluxo dos veiculos. A movimentacéo dos veiculos s6 ocorre na
parte da frente da empresa, sem a possibilidade de manobras no patio. A restricdo do espacgo
interno reflete sobre entrega da matéria-prima, que ocorre em alguns momentos, no local de
acesso a empresa, em via publica.

Conforme o RIISPOA, a empresa deve ser estabelecida em terreno com area suficiente
para circulacéo e fluxo de veiculos de transporte (BRASIL, 2017a). A NR-36 também orienta
sobre o planejamento e organizacdo da area de carga e descarga de animais, apontando que

esta area deve englobar os seguintes elementos:

[...] procedimentos especificos e regras de seguranga na recepcdo e descarga de
animais para os trabalhadores e terceiros [...]; sinalizacdo e/ou separagdo das areas
de passagem de veiculos, animais e pessoas; plataformas de descarregamento de
animais isoladas de outros setores ou locais de trabalho; [...] estabelecimento de
procedimentos de orientacdo aos contratados e terceiros acerca das disposi¢cdes

relativas aos riscos ocupacionais (BRASIL, 2018f, p.5).
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E importante que a area de carga e descarga e o setor de docas devam atender a
demanda da producéo, para que ndo ocorram atrasos na linha de producéo e nem atrapalhem o
funcionamento da area de recebimento e expedicdo de insumos, matérias-primas e produtos.
Um atraso no recebimento de matérias-primas pode levar a deterioracdo de produtos
pereciveis, que necessitam de manipulacdo adequada e refrigeracdo de acordo com a matéria-
prima e produto a ser elaborado (LEITE; NUNES; FRANCO, 2014)

O item 02 abordou o espaco fisico do estabelecimento. Neste requisito, a empresa em
estudo apresenta dimensionamento inadequado. Destaca-se que 0 setor de evisceracdo nédo
apresenta separacgéo do local de lavagem do pescado proveniente da camara de espera. Como
ndo existe espaco suficiente para separagdo do local destinado a lavagem da matéria-prima e
do setor de evisceragdo, ndo ocorre a separacdo dos processos.

De acordo com o RIISPOA e a Portaria n° 368 do MAPA, a area destinada a empresa,
deve possuir tamanho suficiente para a construgdo das instalagcdes industriais e das demais
dependéncias, para que todas as operacOes transcorram de maneira adequada (BRASIL,
1997a, 2017a). A RDC/ANVISA n° 275 também dispde em seu Anexo Il sobre a construcéo
de um leiaute adequado ao processo produtivo, descrevendo no item 1.20.1 que deva ter
"numero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de acordo com o ramo de atividade,
volume de producdo e expedicdo” (BRASIL, 2002a, p.128).

A empresa ndo apresenta uma dependéncia destinada ao armazenamento dos utensilios
de limpeza usados na higienizacdo do setor produtivo, como por exemplo, as vassouras que
sdo penduradas nas paredes.

A falta de espaco suficiente para a separacdo das atividades de corte dos peixes em
postas, faz com que os equipamentos de serra fita sejam encontrados em dois setores: o de
glaciamento e o de envase.

Nag, Vyas e Nag (2016) investigaram diferentes fatores de risco em plantas industriais
de processamento de pescado na India. E apontaram que a ma organizacio do ambiente de
trabalho € um fator de risco que pode afetar a saide e seguranca dos trabalhadores.

Huss (1997) aponta que deve existir um espaco suficiente para as operagdes
industriais, que englobam a transformagdo do produto, manutencdo e limpeza do
estabelecimento. E ressalta que haja um planejamento do funcionamento do processo
produtivo, para tanto, deve-se estudar e prever a circulacdo de materiais e pessoas no interior
do estabelecimento.

O RIISPOA orienta que a empresa tenha um dimensionamento compativel com a

finalidade e suas dependéncias sejam organizadas e adequadas as etapas de: "[...] obtencéo,
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recepcdo, manipulagdo, beneficiamento, industrializagdo, fracionamento, conservacéo,
acondicionamento, embalagem, rotulagem, armazenamento ou expedi¢do de matérias-primas
e produtos comestiveis ou ndo comestiveis”. (BRASIL, 2017a, p.6). Desta forma, uma
unidade fabril destinada ao processamento de produtos alimenticios deve conter espaco
suficiente para instalagdo de maquinérios, dependéncias e armazenamento de materias-primas
e produtos acabados. O arranjo fisico da empresa € um item muito importante para prevenir
ou minimizar o risco de contaminacgéo do produto final. A matéria-prima deve ser armazenada
em local refrigerado e separado do produto final e as operacfes devem ser tdo diretas quanto
possivel, ndo devendo ocorrer fluxo de pessoal entre areas consideradas limpas (areas finais
na cadeia de processamento) e areas consideradas sujas (as areas iniciais, de recebimento da
matéria-prima) (HUSS, 1997).

A ventilacdo é o item abordado nos itens 03 e 05, requisitos considerados inadequados
na empresa em Macaé. O Setor de manipulagdo e embalagem de produtos (ou setor de
envase) nao € dotado de sistema de filtracdo de ar e pressdo positiva, que sdo preconizados
para a area do produto final, onde é exigido um controle rigido da qualidade, ndo podendo
haver nenhuma contaminacéao do produto final (BRASIL, 2017a).

O Regulamento Técnico sobre as Condi¢fes Higiénico-Sanitéarias e de Boas Praticas
de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos descrito
nas Portarias n° 326 e 368 e na RDC n° 275, determina que a ventilagdo deva garantir o
conforto térmico e o ambiente livre de microrganismos, fumaca, gases, poeiras ou vapores,
sem prejuizos na producdo. A funcdo da ventilacdo € a eliminacdo de ar contaminado, sem a
intercorréncia de fluxos de ar da area suja para a area limpa (BRASIL, 1997a, 1997b, 2002a).

A questdo de iluminacdo é o item 4 avaliado como uma ndo conformidade, uma vez
que a empresa apresentou iluminagédo insuficiente no setor de evisceracdo e de envase, a partir
da identificacdo de lampadas queimadas. Neste setor, os trabalhadores manipulam o pescado
com emprego de facas para efetuar a evisceracdo de frutos do mar e filetagem de peixe, por
conseguinte, 0s mesmos ficam expostos ao risco de acidentes e a falta de iluminagéo correta
aumenta esta probabilidade.

A iluminacdo é um fator importante, tanto para a execugdo das atividades laborais,
quanto ao conforto visual dos trabalhadores. Como a iluminagédo é uma energia que se dissipa
em todas as diregdes resultando em diminuicdo da intensidade; esta relacionada a fatores
como: luz natural, escolha de luminérias e lampadas, a cor das paredes, tetos e de outras

superficies, geometria do ambiente e posic¢do dos postos de trabalho. (FEIDEN et al., 2018).
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A iluminacdo artificial nos locais de trabalho é mais frequente e tornou-se
indispensavel em projetos arquiteténicos, para que haja luz em locais onde a luz natural ndo
tenha acesso ou que seja insuficiente (FEIDEN et al., 2018).

Observou-se que o0s setores de evisceracao e envase apresentam basculantes pequenos
que ndo permitem a entrada apropriada de luz no ambiente de trabalho. Ressalta-se que a
insuficiéncia de iluminagdo foi feita por meio da observacdo no momento das visitas, sem o
emprego de luximetro, para verificacdo do grau de iluminamento.

Conforme o RIISPOA, a Portaria n° 368, Portaria n° 326, a RDC n° 275 e a Norma
Regulamentadora NR-17, o ambiente ocupacional deve possuir um sistema de iluminacéo,
natural e/ou artificial, adequado (BRASIL, 1997a, 1997b, 2002a, 2017a, 2018e).

O sistema de iluminacédo deve ser projetado e instalado de forma a evitar ofuscamento,
reflexos incobmodos, sombras e contrastes excessivos que possam dificultar as atividades
realizadas e expor os trabalhadores a riscos desnecessarios (BRASIL, 1997a, 1997b, 2002a,
2017a, 2018e). Pela NBR 8.995-1, a area de beneficiamento de pescado deve possuir um grau
de iluminamento de 500 lux, em similaridade aos abatedouros e acougues, por realizar
atividades relacionadas ao processamento de produtos de origem animal (ABNT, 2013).

Além da questdo do iluminamento, notou-se que no setor de evisceracdao um refletor
estava com a conservacdo inadequada. O ponto de luz situado préximo a bancada de
manipulagdo do pescado, encontrava-se sem lampada e sem a devida protecdo contra
explosBes e quedas. Esta falta de protecdo provoca também a possibilidade de proliferacdo de
microrganismos.

A Portaria n° 368 dispde sobre o tema iluminacdo e destaca que as fontes de
iluminacdo artificial devem ser: "[...] suspensas ou aplicadas e que se encontrem sobre a area
de manipulagdo de alimentos em qualquer das fases e producgdo, devem ser de tipo indcuo e
estar protegidas contra rompimentos” (BRASIL, 1997a, p.19698). Corrobora com este
requisito, a Portaria n°® 326 e a RDC n° 275 (BRASIL, 1997b, 2002a).

A avaliagdo feita pelos itens 6, 7 e 8 do roteiro observacional detectou ndo
conformidades relacionadas a temperatura ambiental, umidade e ruidos.

As Normas Regulamentadoras NR-15 e a NR-17 abrangem as questdes relacionadas a
temperatura, umidade e ruido. Segundo a NR-15 (BRASIL, 2018d), as atividades e operacdes
insalubres sdo aquelas que se desenvolvem acima dos limites estabelecidos em seus anexos,
gue poderdo causar danos a saude dos trabalhadores, durante a sua vida laboral. Ja a NR-17,
que abrange as questdes relacionadas a ergonomia, destaca as condi¢cBes ambientais de

trabalho, recomendando condi¢des de conforto. Desta forma, estes locais de trabalho exigem
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atencdo constante, como é o caso da atividade de processamento de pescado, que sdo
consideradas insalubres e devem possuir as seguintes condicdes:
— temperatura efetiva entre 20°C e 23°C,
— velocidade do ar ndo superior a 0,75m/s,
— umidade relativa do ar ndo inferior a 40 por cento e
— niveis de ruido de acordo com o tipo de ruido produzido (intermitente ou de
impacto) (BRASIL, 2018e).

Outra Norma Regulamentadora que também aborda questBes relacionadas ao conforto
térmico é a NR-36 (BRASIL, 2018f), que dispde sobre a Seguranca e Saude no Trabalho em
Empresas de Abate e Processamento de Carnes e Derivados. Esta Norma define como abate e
processamento de carnes e derivados, todos os abates de animais como: bovinos, suinos, aves,
pescados e outras espécies animais, realizados para obtencdo de carne e de seus derivados. Ela
estabelece um padrdo de qualidade para avaliacdo, controle e monitoramento dos riscos
existentes nas atividades de abate e processamento de carnes e derivados destinados ao
consumo humano. Porém, para que se possa avaliar o conforto térmico é necessario conhecer
alguns parametros individuais e ambientais. Os parametros individuais estdo relacionados a
atividade desenvolvida e as vestimentas utilizadas pelo trabalhador. Os parametros ambientais
estdo relacionados a temperatura ambiental, umidade do ar, movimentos e velocidade do ar e
radiacgéo.

Bang et al. (2005b) apontam que nas féabricas de produtos do mar, as atividades
exercidas podem variar, com trabalhadores exercendo trabalhos em posi¢bes diversas,
sentados ou em pé, com movimentos minimos de mao/braco até o uso de grandes grupos
musculares. Como o material de confeccdo da vestimenta dos trabalhadores necessita ser
isolante e resistente a agua, precisa também possuir uma capacidade de ventilacdo para
contribuir para o conforto térmico.

Em relagdo as condicGes ambientais, o item 36.9 da NR-36, determina que 0s
estabelecimentos realizem o controle do ar nos ambientes artificialmente climatizados, para
manter a boa qualidade do ar interno e garantir a prevencdo de riscos a saude dos
trabalhadores. Para tanto, a empresa tem que efetuar a limpeza dos componentes do sistema
de climatizacdo, verificagdo periodica das condi¢cBes dos filtros e garantir a adequada

renovacdo do ar no interior dos ambientes climatizados (BRASIL, 2018f).
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A empresa para a manipulacdo e beneficiamento do pescado necessita empregar
camaras frigorificas e salas climatizadas para a preservacdo de seus produtos. A temperatura
nas camaras frigorificas e na sala de manipulacgéo é de -18°C e 15°C, respectivamente.

A NR-15 estabelece limites de tolerancia para a exposicdo ao calor e ao frio, e em seu
Anexo IX, trata as atividades ou operagdes executadas no interior de camaras frigorificas ou
em ambientes com condi¢Ges similares, que exponham os profissionais ao frio, que seréo
consideras insalubres se ndo houver protecdo adequada ao frio. Os trabalhadores expostos ao
frio, v@o ao longo da jornada de trabalho perdendo sua eficiéncia, o que influencia
negativamente no desempenho de suas atividades, além de poder ser um fator predisponente
de risco de acidentes (KIM et al., 2003).

A NR-36 estabelece que os trabalhadores que exercem suas atividades em ambientes
artificialmente frios e para os que movimentam mercadorias do ambiente quente ou normal
para o frio e vice-versa, depois de uma hora e quarenta minutos de trabalho continuo, devera
ter um repouso de no minimo vinte minutos (BRASIL, 2018f).

Na empresa de Macaé observa-se a implementacdo de rodizios nas atividades
relacionadas a linha de producédo, e o seu planejamento acontece com base na demanda na
producdo e o bem-estar dos funcionarios.

Para os trabalhadores que exercam atividades manuais em ambientes frios ou que
estejam em contato constante com superficies e produtos frios, a NR-36 estabelece que a
empresa deva dispor de um sistema para aquecimento das maos proximo ao sanitario ou local
destinado as pausas de descanso, (BRASIL, 2018f). Além disto, a empresa deve providenciar
o fornecimento de meias limpas e higienizadas diariamente, vestimentas sobressalentes para
serem usadas de maneira sobreposta, a critério do trabalhador e luvas compativeis com a
tarefa exercida, condigdes ambientais e tamanho da mao do trabalhador (BRASIL, 2018f).

Ressalta-se que a NR 17 estabelece a faixa de temperatura entre 20° a 23°C, como
faixas limitrofes do conforto ambiental em um ambiente de trabalho (BRASIL, 2018e).

Além da exposicdo as baixas temperaturas, dos trabalhadores também séo expostos
constantemente a umidade, utilizando agua durante a etapa de higienizacdo do pescado, e dos
utensilios e ferramentas aplicadas no processo de producédo e pelo acimulo de &gua existente
nos ambientes de trabalho. Este acimulo € gerado pelo seu uso constante de agua durante o
beneficiamento do pescado.

A NR-15, no Anexo X, descreve a umidade como um elemento de insalubridade,
quando as atividades ou operacgdes sdo executadas em locais alagados ou encharcados, com
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umidade excessiva, ou seja, sdo capazes de produzir danos a salde dos trabalhadores
(BRASIL, 2018d).

Nas atividades onde ocorre um contato constante com agua e o trabalhador ndo possa
usar luvas, em razdo da geracdo de riscos adicionais, a NR-36 recomenda o rodizio de tarefas
(BRASIL, 2018f).

A NR 17 estabelece que o indice de umidade relativa do ar ndo deva ultrapassar a 40%
para o conforto dos trabalhadores (BRASIL, 2018e).

O ruido € outro fator observado na empresa durante o corte de postas de peixe com
emprego da serra fita, durante a entrega de matéria-prima e na fase de beneficiamento do
pescado. O Anexo | da NR-15 estabelece limites de tolerancia para ruido, seja continuo ou
intermitente. O nivel de ruido acima de 115 dB (A), sem a protecdo adequada, é considerado
como um risco grave (BRASIL, 2018d).

A exposicdo ao ruido pode ocasionar adoecimento dos profissionais expostos
diminuindo o rendimento do trabalhador por efeitos psicofisiolgicos, como irritacdo, fadiga,
déficit de atencdo, estresse; podendo levar ao absenteismo, afastamentos temporarios,
chegando ao extremo de afastamentos por invalidez em pessoas relativamente jovens. Pode
também interferir na comunicacdo entre os trabalhadores, gerando falhas no processo de
trabalho (GANIME et al., 2010).

De acordo com a NR-36, a empresa deve estabelecer medidas de reducéo,
neutralizacdo ou diminuicdo da exposicdo aos ruidos no ambiente laboral (BRASIL, 2018f).

Durante as visitas, observou-se que os trabalhadores que manipulam o equipamento de
serra fita utilizam protetores auriculares e sdo realizados rodizios durante a atuagdo na serra
fita. Um trabalhador realiza a tarefa de cortes pela manha e outro no periodo da tarde. Porém,
observou-se que os demais trabalhadores realizam atividades ao lado da serra, e ndo possuem
nenhuma protecao.

Destaca-se que os protetores auriculares, em forma de concha (abafadores), plugues de
insercdo € um EPI que promove a atenuacdo do ruido. Independentemente do modelo, 0s
protetores auriculares amortizam o som que chega por via aérea a membrana que recobre 0s
timpanos, mas o nivel de protecdo depende do grau de vedagdo do EPI. Caso haja alteracdo na
sua forma como uma deformacéo, perdera sua eficiéncia e 0 som conseguira passar pelo
protetor (RODRIGUES; DEZAN; MARCHIORI, 2006).

Existem mecanismos de controle: na fonte, sobre a via de transmissao, de pessoal com
a diminuicdo do tempo de exposi¢do, rodizios ou com o0 uso de protetores auriculares.

Também existem mecanismos de reducdo na geracdo do ruido, substituindo equipamentos ou
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componentes ruidosos por outros, tratamentos e acondicionamentos acusticos dos locais ou
estudo da ordenacdo e disposicdo de equipamentos ruidosos em recintos especificos. Estes
procedimentos ndo evitam a geracdo do ruido, mas atenuam suas consequéncias sobre 0s
trabalhadores (GONCALVES, 2009). Todavia, a empresa ndo apresenta um local para
disposi¢do dos equipamentos de serras fitas, que estdo distribuidos nos setores de glaciamento
e envase. A Portaria n° 368 e a RDC n° 275 preconizam que 0s equipamentos instalados nos
estabelecimentos de produtos alimenticios, devem estar instalados em locais de facil acesso e
que permitam sua correta higienizacdo e desinfeccdo (BRASIL, 1997a, 2002a).

A NR-12 dispde sobre os requisitos minimos para a prevencao de acidentes e doencas
do trabalho durante a utilizagdo de méquinas e equipamentos e estabelece no item 12.8.1 a
disposicao destes, em conformidade com suas caracteristicas e aplicacGes, a fim de garantir a
seguranca dos trabalhadores durante sua operacdo, manutencédo, ajuste, limpeza e inspecéo, e
permitir a movimentacao das pessoas, em face da natureza da tarefa (BRASIL, 2018c). Néao
foi observado na empresa nada referente ao cumprimento destes requisitos.

A NR-36, em seu Anexo I, apresenta recomendacdes para as maquinas de serra e no
item 1.4.6.2, determina que quando ndo seja possivel restringir 0 acesso as maguinas no
ambiente de trabalho, por meio de organizacdo do ambiente de trabalho ou postos de trabalho,
deve-se empregar uma protecdo fixa ou movel intertravada na area de corte da lamina, a fim
de evitar acidentes (BRASIL, 2018f).

Durante as visitas de observacdo, foi detectado auséncia de forros na area de
manipulacdo (item 13 do roteiro) e inadequacdo quanto ao ordenamento dos setores de
glaciamento e envase, além da disposicdo das serras fitas (item 15 do roteiro). Estas ndo
conformidades podem promover a contaminagdo do produto e riscos aos trabalhadores da
empresa em Macaé. As estruturas e as instalagdes de um estabelecimento alimenticio devem
ser projetadas de maneira a preservar a qualidade de seus produtos.

A Portaria n° 368 e o Decreto n° 9.013 determinam que os forros devam ser instalados
na area de recepcdo, manipulacdo e preparo de matérias primas e produtos comestiveis,
confeccionados em material que facilite a higienizagdo, impe¢ca o acumulo de sujidades,
reduza a condensagdo no ambiente e a formagdo de mofo (BRASIL, 1997a, 2017a).

Oliveira et al. (2009) realizou um estudo em um frigorifico de pescados, situado no
Estado do Rio de Janeiro, para verificagdo das condi¢cdes de BPF e identificacdo de pontos
criticos no processo de filetagem de peixes congelados. Dentre seus achados, o autor
constatou que pinturas com falhas nas paredes e tetos e tetos sem forracdo, podem ter sido o
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ponto critico de maior importancia para o aquecimento ambiental e de dificuldade na
higienizagéo do setor.

Foi observado que o setor de glaciamento apresenta comunicacdo com o setor de
expedicdo e a camara de expedicdo do produto. Os trabalhadores para expedir o produto,
percorrem esta comunicacao existente entre os setores, e no meio do caminho estéo dispostas
as duas serras fitas. J& no setor de envase, as serras fitas estdo localizadas entre as cAmaras de
secagem e proximo a camara de estoque. Devido a isto, em ambos 0s setores podem ocorrer a
contaminacdo dos produtos e haver o risco de acidentes, pelo pouco espaco para a
movimentacao das pessoas ao redor dos equipamentos.

As Portarias n° 326 e n° 368 e 0 Decreto n° 9.013 estabelecem que as dependéncias,
instalacBes e equipamentos deverdo facilitar o fluxo das operagdes e prevenir a contaminagao
cruzada. Estes instrumentos legais advertem que como existe a possibilidade de material
contaminado nas etapas iniciais do processamento e para evitar a contaminagdo de toda a
cadeia produtiva, deve-se trocar de vestimenta, efetuar a higienizagdo das maos e limpar e
desinfetar os equipamentos assim que for detectada a contaminacdo de matérias-primas e
produtos semielaborados (BRASIL, 1997a, 1997b, 2017a).

O processo de producdo do pescado deve seguir uma sequéncia de operacdes tao direta
quanto possivel, para evitar a contaminagdo do produto processado. As etapas dos processos
produtivos devem ser desenvolvidas de modo que néo ocorra cruzamento ou retrocesso dos
processos; as matérias-primas devem circular das zonas sujas (setor de recepc¢do) para as
zonas limpas (setor de evisceracdo); as embalagens secundarias (papeldo) ndo devem ter
contato com as matérias-primas e nem com os produtos acabados; e as operacGes devem ser
separadas e ter espago suficiente em funcao das necessidades (HUSS, 1997).

Foi detectada uma ndo conformidade no item 16 do roteiro observacional, relacionado
a disponibilidade e tipo de 4gua empregada para manipulacdo e preparo do produto e na rede
de agua (item 18). Observou-se a disponibilidade de agua potavel e auséncia de agua quente;
tubulagbes com agua potavel sem sinalizacdo adequada na linha de producdo, podendo
acarretar confusdo dos trabalhadores em momentos de perigo, como em caso de incéndios ou
em situacdes de higienizacdo do pescado, no qual se deve usar 4gua potavel.

O RIISPOA recomenda a disponibilidade de agua fria e quente no setor e nas
dependéncias de manipulacdo e preparo de produtos. Na area industrial, a rede de agua deve
ser identificada e diferenciada para as redes de 4gua potavel e ndo potavel (BRASIL, 2017a).

Uma empresa que realize a industrializagdo ou manipulacdo de alimentos deve dispor

de um sistema de distribuicdo de agua que impeca sua contaminacdo, uso em abundancia e



101

com temperatura e pressdo adequada. No caso de empresas que utilizem reservatorios de
agua, cabe a empresa realizar a andlise da potabilidade da agua e garantir que o local de
armazenamento mantenha as mesmas caracteristicas de uma rede de distribuicdo, ou seja,
pressdo e temperatura adequadas; e livre de contaminacdo (BRASIL, 1997a, 1997b, 2002a).

A NR-26 trata da sinalizacdo de seguranca e orienta que as tubulagfes devem ser
identificadas com cores, identificando os equipamentos de seguranca, delimitando &reas,
identificando as canalizagdes empregadas nas industrias para a conducédo de liquidos e gases,
a fim de advertir contra os riscos existentes e prevenindo, desta forma, acidentes (BRASIL,
2015b). A cor vermelha-seguranca aplica-se as tubulagfes, equipamentos e aparelhos
destinados a protecdo e combate a incéndio. A cor verde-emblema deve ser usada nas
tubulagbes que contenham agua potavel (ABNT, 2018).

Sabe-se que a demanda de agua potavel em abundancia e qualidade € imprescindivel
ao funcionamento adequado de uma industria de beneficiamento de pescado, tendo em vista
que diversas opera¢cdes demandam uma grande quantidade de agua, por exemplo, na etapa de
higienizacdo do pescado, na limpeza e sanitizacdo das instalacdes fisicas e equipamentos,
higiene de manipuladores, producédo de vapor e gelo, além da inclusdo dos esgotos sanitarios
dos funcionarios. Dado a este panorama, pode-se dizer que o volume de efluentes gerados na
empresa é diretamente proporcional ao consumo de &gua utilizado.

O item 19 do roteiro observacional identificou uma ndo conformidade nos pontos de
coleta de residuos provenientes da lavagem dos monoblocos. O local é dotado de um piso
com declividade para coleta de efluentes, mas as calhas ndo apresentam profundidade e estdo
desprovidas de grelhas para coleta de residuos. Estes fatores de ndo conformidade sao
importantes devido a necessidade de remoc¢éo da matéria organica produzidas em quantidades
significativas durante o processo de beneficiamento antes das &guas residuais serem lancadas
no esgotamento sanitario.

A NR-36 no item 36.2.9 determina que os postos de trabalho tenham um sistema de
escoamento de agua e residuos e as Portarias n°368 e n° 326 destacam a necessidade do
estabelecimento dispor de um sistema, eficaz e em bom estado de conservagéo, de evacuagao
de efluentes e aguas residuais, com suporte para o despejo de dguas em grande quantidade,
além de ndo permitir a contaminacdo da agua de abastecimento (BRASIL, 1997a, 1997b,
2018f).

O RIISPOA recomenda que a rede de esgoto das empresas deva ser projetada de
maneira a possibilitar a higienizacdo dos pontos de coleta de residuos, com dispositivos e
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equipamentos que permitam a prevencdo da contaminacdo dos setores industriais (BRASIL,
2017a).

O despejo dos efluentes gerados na empresa de Macaé ocorre na rede publica de
esgoto, pois ndo possui sistema de tratamento de efluentes (ndo conformidade identificada
pelo item 20 do roteiro observacional).

Vaérios autores destacam que os efluentes das industrias de beneficiamento de pescado
possuem uma acentuada variabilidade de composicdo, propria do modo de operacdo das
industrias, tipo de pescado processado, entre outros fatores. Porém, eles destacam a presenca
de matéria orgénica, como escamas, sangue, visceras e restos de peixe; que podem ocasionar
impactos ao meio ambiente quando langados nos cursos de dgua sem o tratamento adequado,
como por exemplo: poluicdo aquatica, assoreamento de rios e lagos e perdas de espécies de
animais e vegetais (AFONSO; BORQUEZ, 2002; COSMANN et al., 2009; KUMMER et al.,
2011; VALENTE et al., 2010).

Para prevenir os impactos ambientais, em 2005 foi editada a Resolu¢do do Conselho
Nacional do Meio Ambiente (CONAMA) n°® 357, complementada em 2011 pela Resolucédo
CONAMA n° 430, dispondo sobre as condicBes e os padrdes de langcamento de efluentes as
diretrizes estabelecidas nas resolugdes do Conselho Nacional do Meio Ambiente (BRASIL,
2005b, 2011b).

Souza, Vidotti e Oliveira Neto (2008), apontam que as dificuldades encontradas no
tratamento de efluentes provenientes das industrias do pescado estdo relacionadas ao volume
elevado de Demanda Bioquimica de Oxigénio (DBO), alta concentracdo de sélidos em
suspensdo (SS) e altos niveis de gorduras e proteinas. Além disto, estes efluentes apresentam
alta turbidez, forte cor amarelo-esverdeada e cheiro fétido (AFONSO; BORQUEZ, 2002).

Segundo a Resolugcdo do CONAMA n° 430 (BRASIL, 2011b, p. 90), as fontes
(potenciais ou efetivamente) poluidoras dos recursos hidricos deverdo adotar métodos que
promovam a gestdo de efluentes "[...] com vistas ao uso eficiente da agua, a aplicacdo de
técnicas para a geracdo e melhoria da qualidade de efluentes gerados, e sempre que possivel e
adequado, proceder & reutilizagdo". Existem técnicas que permitem a recuperacao de residuos
do despejo das industrias de pescado a partir da adogdo de técnicas, como a de ultrafiltracdo e
nanofiltragdo (AFONSO; BORQUEZ, 2002).

O item 23 do roteiro observacional detectou outra ndo conformidade relacionada aos
utensilios e equipamentos utilizados pela empresa. A linha de producdo faz uso de facas com
cabo plastico e de madeira, que sdo trocadas de acordo com a necessidade do funcionario.
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A madeira por ser um material poroso e irregular, armazena agua e residuos dos
pescados, podendo com isto propiciar maior risco de contaminacdo por fungos, bactérias e
virus. Outro aspecto importante é que a madeira, por ser porosa, ¢ mais dificil de lavar e
higienizar. Além disto, pode apresentar emendas, farpas, pregos e perfuracdes, que podem
abrigar microrganismos e outros agentes contaminantes (SANTQOS, 2018).

O RIISPOA determina o uso de utensilios de facil higienizacdo, atoxico e resistente a
corrosdo (BRASIL, 2017a). Os regulamentos que tratam sobre as condicGes higiénico-
sanitarias e de boas praticas de fabricacdo também abordam este tema. Eles orientam sobre o
uso de madeiras e outros materiais que ndo possam ser limpos e desinfetados de modo
adequado, como € o caso da madeira, recomendando que os utensilios devam ser
confeccionados em materiais que nao transmitam substancias toxicas, odores e sabores, e que
sejam resistentes a corrosdo e capazes de resistir a repetidas operacdes de limpeza e
desinfeccdo (BRASIL, 1997a, 1997b, 2002a). J& a RDC n° 52, que dispBe sobre o
Regulamento Técnico de Boas Préticas para os Servigos de Alimentacao, estabelece que todos
0s equipamentos e utensilios que entram em contato direto com o alimento devem ter
superficies lavaveis e lisas, e estarem isentos de rugosidades, frestas e outras imperfeicdes. O
ideal é que sejam de aco inoxidavel e polietileno, por serem materiais resistentes e de mais
facil higienizacéo, evitando-se a madeira e vidro (BRASIL, 2014).

Apés a limpeza, os utensilios e equipamentos devem ser armazenados em local
apropriado, de maneira organizada e protegidos de fontes de contaminacdo (BRASIL, 1997a,
1997b, 2002a).

A higienizag&o de uniformes e recipientes analisados nos itens 25 e 28 estdo em néo
conformidade na empresa.

Destaca-se que é a higienizacdo é uma atividade de fundamental importancia para o
sucesso do processo de beneficiamento do pescado.

O objetivo da higienizagdo € diminuir a contaminacdo e o desenvolvimento de
microrganismos responsaveis pela deterioracdo dos produtos e por doencas de origem
alimentar, acarretando prejuizos e/ou constituindo sério risco a saude do consumidor e dos
trabalhadores. Esses microrganismos estdo presentes no ar, no solo, na agua, nos
equipamentos e na superficie do corpo humano e dos pescados. Nem todos, porém, sédo
patogénicos (podem causar danos a satude do consumidor), sendo, contudo, deterioradores de
alimentos.

Os trabalhadores realizam a lavagem dos seus uniformes em sua residéncia. O

RIISPOA fala em obrigatoriedade de higienizacdo dos uniformes e ndo da limpeza, o que
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significa dizer que além da remocéo das sujidades, que é mais facilmente visualizavel, existe
a necessidade de garantir a higienizagdo dos uniformes. Mas este Regulamento ndo menciona
um padrdo para tal (BRASIL, 2017a).

As boas préaticas de fabricacdo e os procedimentos padrbes de higiene mostram a
necessidade das industrias de produtos de origem animal possuirem um setor de lavanderia,
uma vez que a higienizacdo das roupas contribuem para a eliminacdo de sujidades e
diminuicdo dos riscos de contaminacdo, tanto dos trabalhadores quanto dos produtos, tendo
em vista que os uniformes podem ter tido contato direto com materiais biolégicos dos animais
(AARNISALDO et al., 2006). A NR-36, no item 36.10.2.1, aponta que a higienizacdo é de
responsabilidade do empregador, além de estabelecer a necessidade da troca diaria dos
uniformes dos trabalhadores (BRASIL, 2018f).

O RIISPOA recomenda que a empresa contrate uma firma terceirizada para lavagem
dos uniformes, caso ndo tenha lavanderia no estabelecimento (BRASIL, 2017a).

Observou-se durante as visitas a empresa em Macaé que os utensilios e recipientes sdo
lavados nos setores em que sdo utilizados, como por exemplo, o setor de evisceracdo e
glaciamento. O RIISPOA determina que o recipiente utilizado na linha de producéo, deva ser
lavado em um local destinado a esta finalidade, em um setor separado. A Portaria n° 368 e a
Portaria n°® 326 ressaltam a importancia no cuidado com os utensilios e recipientes na
prevencdo da contaminacdo dos produtos (BRASIL, 1997a, 1997b, 2017a).

A RDC n° 52, que dispde sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para 0s
Servicos de Alimentacdo, determina que os utensilios devam ser higienizados antes e ap0s o
uso. E necessario que sejam totalmente submersos no desinfetante por tempo determinado
pelo fabricante do produto, ndo sendo colocados diretamente sobre o piso ou bancada. Este
procedimento deve ocorrer em uma area especifica para este fim, isolada, dotada de tanque ou
pia, agua corrente, fria e quente. Quando possivel os equipamentos devem ser desmontados
para facilitar a limpeza. Havendo ndo conformidade na estrutura fisica, o procedimento deve
garantir a eficacia do processo e a seguranca para evitar contaminacgdo cruzada (BRASIL,
2014).

O item 26 refere-se a disposi¢do de equipamentos para a produgéo de vapor e gelo. Os
processos de producdo da empresa de Macaé ndo necessitam de vapor. Todavia, o gelo é
empregado para efetuar a conservacdo do pescado, durante a etapa de glazeamento. Os gelos
sdo dispostos no tanque de imersdo para que a agua atinja a temperatura de 0°C.

Os peixes que irdo para comercializagdo no estado fresco devem ser colocados no gelo

imediatamente apds a captura para a sua conservacdo. Essa refrigeracdo poderd manter o
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peixe por um tempo limitado de no méximo 8 dias. Durante 0 armazenamento para posterior
distribuicdo, o pescado deve ser armazenado nos monoblocos, colocando-se gelo entre
camadas de peixes e estocado em camaras frias. A inibicdo da deterioracdo dos peixes inteiros
por mais tempo é obtida pela estocagem em gelo e em camaras de 0°C até 5°C. A vida util
média de um peixe resfriado a 0°C ¢ de 8 dias, a 22°C de 1 dia e a 38°C de 1/2 dia (BRASIL,
2017a).

Para estocagem por tempos mais prolongados, recomenda-se o congelamento. O
congelamento evita a deterioracdo, aumenta a vida Util e inibe o crescimento de
microrganismos patogénicos responsaveis por problemas de salde publica. O declinio no
nimero de microrganismos viaveis é relativamente rapido as temperaturas abaixo do
congelamento, em torno de -2°C, mas é menor ainda a temperaturas inferiores, sendo bastante
lento a temperaturas inferiores a -20°C (LIMA, 2020).

A empresa ndo contém uma fabrica de gelo e nem silos de gelo. Os gelos s&o
armazenados na camara de estoque, junto aos pescados embalados.

De acordo com o RIISPOA, os gelos usados nas fabricas de produtos de origem
animal devem ser produzidos por "[...] fabricacdo propria ou adquirido de terceiros"
(BRASIL, 20173, p.6). As Portarias n° 368 e 326 recomendam que o0s gelos empregados na
fase de processamento do produto e que estdo em contato direto com alimentos ou superficies
que entrem em contato com estes ndo deverdo conter nenhuma substancia que cause perigo a
salide ou possa contaminar o alimento (BRASIL, 1997b, 1997a).

Os gelos utilizados na manipulacdo de alimentos devem ser manipulados e estocados
em condic¢des higiénico-sanitarias e deve-se ter controle da qualidade do gelo empregado na
producdo de alimentos (BRASIL, 1997b, 1997a). Para tanto, 0 armazenamento dos gelos deve
ocorrer em silos de gelo.

O item 27 do roteiro observacional detectou a auséncia de um laboratério para analise
microbiologica e fisico-quimica dos produtos produzidos na empresa. Tal atividade é
essencial para o controle de qualidade dos produtos que serdo comercializados e depois
consumidos pelo cliente final. A empresa ndo apresenta laboratério e nem direciona a analise
do produto para um laboratorio terceirizado, salvo quando é solicitada pelo Servico de
Inspecdo Estadual. O SIE pode exigir uma anélise do produto e suas respectivas matérias-
primas.

No artigo 42°, XXXVII, do Decreto n° 9.013, estabelece que nas instalagdes das
empresas de produtos de origem animal devem possuir um: "laboratério adequadamente

equipado, caso necessario para a garantia da qualidade e da inocuidade do produto” (BRASIL,



106

2017a, p.6). Ressalta ainda que o controle do processo produtivo da empresa deve ocorrer por
meio de: "[...] analises fisicas, microbioldgicas, fisico-quimicas, de biologia molecular,
histologicas e demais que se fizerem necessarias para a avaliacdo da conformidade de
matérias-primas e de produtos de origem animal [...]" (BRASIL, 2017a, p.8).

Dada a importancia de um programa de analise qualidade do produto final, a lista de
verificagdo da RDC n° 275 contém alguns requisitos que devem ser verificados na empresa,
tais como: implementacdo de um programa de amostragem para analisar o produto final,
laudo laboratorial atestando a qualidade do produto; e disponibilidade de materiais e
equipamentos para efetuar a anélise do produto final (BRASIL, 2002a).

A qualidade e inocuidade dos produtos da pesca relacionam-se com a contaminagéo e
deterioracdo do pescado, que ocorre em funcdo da sua composi¢cdo, microrganismos e
enzimas presentes na carne, uso inadequado ou falta de refrigeracdo, mas condicdes de
higiene, acondicionamento errado do pescado durante a manipulacdo e seu transporte e
despejos de esgotos em reservatérios de dgua. Além disso, emprega-se também o grau de
frescor para avaliar a qualidade do pescado destinado aos consumidores, sendo este um
critério de anélise dos inspetores sanitarios (MACHADO et al., 2010; TEIXEIRA; GARCIA,
2014).

O controle de alimentos é necessario para garantir que os consumidores finais recebam
alimentos aptos para consumo (BRASIL, 1997a). Para tanto cabe a empresa analisar 0s riscos
de contaminacdo e intervir sempre que houver a necessidade (BRASIL, 1997b).

O item 29 do roteiro observacional ndo identificou a existéncia de instalagdes com
equipamentos para recepg¢do, armazenamento e expedicdo de residuos ndo comestiveis pelos
homens. Estes residuos advém do pescado inteiro, de suas partes ou de residuos do
processamento, e ndo podem ser direcionados ao consumo humano (BRASIL, 2017a).

Destaca-se que a industria de pescados pode gerar dois tipos de residuos: um é
destinado a alimentacdo animal e o outro a alimentacdo humana. Os destinados a alimentacao
animal sdo compostos por visceras, escamas e esqueleto, incluindo a cabeca, 0os quais sdo
descartados ou aproveitados na produgdo de farinhas, Oleos, silagens e fertilizantes. Os
residuos destinados & alimentagdo humana incluem a carcaga com carne aderida, chamada
espinhago, apos a retirada do filé e aparas obtidas durante a toalete dos filés. Eles sdo
processados e destinados a elaboracéo de empanados, embutidos e reestruturados (KUBITZA,;
CAMPOS, 2005).

A proporcdo de residuos gerados durante o processamento de pescado relaciona-se

com a espécie de processada e o produto final elaborado. Kubitza e Campos (2005) destacam
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que nas industrias que procedem a evisceracdo de pescados, a producdo de residuos é 8-16%
do pescado e no processo de filetagem de peixe, os residuos representam de 60-72% do
pescado.

Como foi dito anteriormente, o gerenciamento inadequado dos residuos solidos pode
ocasionar impactos ao meio ambiente e constituir-se em uma ameaca a saude publica (PIRES
etal., 2014).

No intuito de minimizar os impactos ambientais foi instituida no ano de 2010, a
Politica Nacional dos Residuos Solidos através da Lei Federal n° 12.305. A referida Lei
estabelece diretrizes para gestdo integrada e gerenciamento de residuos solidos no territério
nacional, para pessoas fisicas e juridicas, de direito publico ou privado. Em seu artigo 9°,
destaca como prioridade a: "[...] ndo geracdo, reducdo, reutilizacdo, reciclagem, tratamento
dos residuos solidos e disposicdo final ambientalmente adequada dos rejeitos” (BRASIL,
20103, p.4).

O gerenciamento adequado dos residuos solidos necessita da identificacdo dos tipos de
residuos gerados em uma empresa. A Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)
estabeleceu na norma NBR 10.004 de 2004, a classificacéo de residuos solidos de acordo com
0S riscos que representam ao meio ambiente e a sadde publica, para que sejam gerenciados de
modo adequado (ABNT, 2004).

Os residuos sélidos produzidos na empresa de Macaé podem ser categorizados, de
acordo com a NBR 10.004, como residuos ndo perigosos, da classe 1l, e ndo inertes, classe
I1A. Estes residuos podem possuir as seguintes propriedades, de acordo com a ABNT 10.004,
biodegradabilidade, combustibilidade ou solubilidade em 4gua (ABNT, 2004).

A Norma Regulamentadora n° 25, intitulada Residuos Industriais, define este tipo de
residuo deva ter destino adequado, sendo proibido o langamento ou a liberagdo no ambiente
de trabalho de quaisquer contaminantes que possam comprometer a seguranca e a satde dos
trabalhadores (BRASIL, 2011f).

O armazenamento dos residuos ndo comestiveis da empresa em Macae transcorre de
maneira inadequada. Constatou-se que os residuos sdo armazenados na camara de espera, que
é o local de estocagem temporéria da matéria-prima proveniente da produgdo primaria ou do
pescado proveniente de empresas atacadistas.

O armazenamento dos residuos ndo comestiveis deve ser realizado em instalacfes
separadas, destinada a esta finalidade, bem como sua expedi¢do. O armazenamento deve ser
feito de tal forma a impedir a proliferagdo de pragas e evitar a contaminacdo das matérias-

primas, agua, produto, equipamentos, instalacGes e vias de acesso. Para tanto os residuos
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devem ser retirados da area de manipulacdo dos alimentos pelo menos uma vez ao dia, e 0s
equipamentos e recipientes que entrarem em contato com os residuos ndo comestiveis devem
ser higienizados e desinfetados logo apos a retirada dos residuos (BRASIL, 1997a, 1997b,
2002a, 2017a).

O estabelecimento deve efetuar a separacéo de equipamentos e utensilios empregados
no manuseio de residuos, e estes "[...] deverdo ser marcados com a indicagdo do seu uso e ndo
poderdo ser usados para produtos comestiveis” (BRASIL, 1997a, p.19698).

Em 2002, a Resolucdo do CONAMA n° 313, estabeleceu um instrumento para o
controle ambiental das empresas pelos setores governamentais de fiscalizacdo. Este
instrumento denomina-se Inventario Nacional de Residuos Sdlidos Industriais estabelece que
a empresa forneca dados sobre a "[...] geracdo, caracteristicas, armazenamento, transporte,
tratamento, reutilizacdo, reciclagem, recuperacdo e disposicéao final dos residuos sélidos [...]"
gerados. Este Inventério auxilia o governo na obtencdo de informagdes a respeito do tipo,
quantidade e destinacdo dada aos residuos gerados no territério brasileiro, para que se
estabelecam diretrizes nacionais de controle (BRASIL, 2002d, p.85).

O processo de fabricacdo da farinha de peixe ndo é feito na empresa de Macae,
transcorre numa empresa parceira.

O item 30 do roteiro observacional refere-se a presenca de um ambiente prdprio para o
servico de inspec¢do. Esta dependéncia ndo existe na empresa de beneficiamento em Macaé. O
RIISPOA estabelece que o estabelecimento deva reservar um espaco destinado ao servico de

inspecdo e suas instalacbes compreendem a sala, banheiro e vestiario (BRASIL, 2017a).

5.3 RISCOS AMBIENTAIS

A atividade de beneficiamento do pescado participa da categoria de industria da
transformacédo, que compreende a modificacdo de matérias-primas através das alteracdes
fisica, quimica e bioldgica para concepcao de novos produtos. Nesta classificagdo encontram-
se a atividade de preservacdo do pescado; fabricas de conservas, farinhas de pescado e
produtos alimenticios & base de pescado para alimentagdo humana e dos animais (BRASIL,
2007b).

Com a evolugdo do setor pesqueiro e fabricacdo de novos produtos do pescado,
diferentes tecnologias e procedimentos sdo empregados na producdo dos produtos. O
processamento manual usado em estabelecimentos de pequeno porte ou automacéo utilizada

em empresas de grande porte expde os trabalhadores a diferentes tipos de riscos no ambiente
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de trabalho (JEEBHAY et al.,2001). Desta forma, séo varios os fatores de risco presentes nos
ambientes de trabalho das empresas de beneficiamento do pescado, com destaque para
agentes fisicos (ruido, temperaturas extremas, umidade), bioldgicos, quimicos e ergonémicos
(forca, repetitividade, posturas estereotipadas, linha de producdo). Estes riscos podem ser
naturais ou artificiais, associados ou ndo, podem desencadear reagdes biopsicofisioldgicas e
sociais com repercussao na salde, na integridade fisica e na qualidade de vida do trabalhador,
em funcdo da sua natureza, concentracdo, intensidade, tempo de exposicdo ou falta de
equipamentos de protecdo apropriados (AHMED; DOSOKI; NASR, 2012; ERONDU;
ANYANWU, 2005; HASTEIN et al., 2006)

Jakobi et al. (2015) ressaltam que existem outros fatores associados e descrevem o0s
agentes de risco psicossocial, relacionados as caracteristicas das condi¢es de producédo destas
empresas. Estes autores citam como exemplo: elevada demanda de trabalho, longas jornadas,
dessincronizacdo do ritmo bioldgico, baixa mecanizacdo, equipamento de trabalho
inadequado, baixa escolaridade, baixos salérios, dentre outros. Estes fatores contribuem para o
aumento do stress, ansia, violéncia e angustia, como Dejours et al. (1994) chamou de
sofrimento no trabalho.

O estabelecimento das normas trabalhistas no Brasil, dadas pela Portaria do MTE n°
3.214 e a implementacdo de suas normas regulamentadoras, contribuiram para a identificagdo
e controle dos riscos ambientais em empresas cujos trabalhadores séo regidos pela CLT.

Para a identificacdo dos riscos ambientais, tem por objetivo a promocdo e a
preservacdo da saude dos trabalhadores. Para tanto é necessario implantar o Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional, estabelecido na NR-7 e para o planejamento e
implementacdo do PCMSO é imprescindivel que se faca a avaliagdo prevista na NR-9
(Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais) (BRASIL, 2017e, 2018b).

Estas duas NR abordam os diversos tipos de riscos que possam estar presentes nos
ambientes de trabalho.

No que tange aos regulamentos ligados a promocdo e a preservacdo da saude dos
trabalhadores e mais especificamente dos trabalhadores da industria de processamento de
pescados, a publicacdo da NR-36, que trata da Seguranca e Saude no Trabalho em Empresas
de Abate e Processamento de Carnes e Derivados, foi um marco importante (BRASIL,
2018f).

Com base nas visitas a empresa de Macaé e a observacdo da complexidade e variedade
de processos empregados na industria foi realizada uma analise da rotina de trabalho da linha
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de produgdo, com a identificacdo dos riscos capazes de causar danos a saude dos
trabalhadores, nos diferentes setores da empresa (Quadro 4).

Quadro 4 - Riscos ambientais identificados na inddstria de beneficiamento de pescado em

Macaé.

Setor Riscos

Esforco fisico intenso, levantamento e transporte
manual de peso, contato com material biolégico,
ruido intenso, frio excessivo e contato com produtos
quimicos.

Setor de recepgéo

Esforgo fisico intenso, levantamento e transporte
manual de peso, postura inadequada, ritmo elevado
na producdo, controle de produtividade, estresse,
repetitividade, tor¢éo do corpo, hiper solicitagdo das
articulagbes, ruido intenso, frio intenso, umidade
excessiva, piso escorregadio, aplicacdo de forca,
manipulacdo de material perfurocortante (facas,
0sso0s e dentes), iluminagdo deficiente, contato com
produtos quimicos, inalagdo de bioaerossois,
contato com material biolégico, risco de acidente.

Setor de evisceragdo

Esforco fisico intenso, levantamento e transporte
Setor de congelamento rapido manual de peso, postura inadequada, frio intenso e
contato com material biolégico.

Esfor¢o fisico intenso, levantamento e transporte
manual de peso, postura inadequada, tor¢do do
corpo, frio intenso, umidade excessiva, aplicacdo de
forca, manipulacdo de material perfurocortante
(ganchos), contato com produtos quimicos, inalacéo
de bioaerossois, contato com material bioldgico,
ruido intenso, vibragdo, piso escorregadio, risco de
acidente.

Setor de glazeamento

Esforco fisico intenso, levantamento e transporte
manual de peso, postura inadequada, iluminacdo
deficiente, instalacbes elétricas  deficitérias,
Setor de envase probabilidade de incéndio, umidade excessiva,
contato com material bioldgico, ruido intenso,
vibragdo, contato com produtos quimicos, risco de
acidente.

Esforco fisico intenso, levantamento e transporte
Setor de expedicdo manual de peso, postura inadequada, e contato com
produtos quimicos.

Fonte: Elaboragdo propria.

Todos os trabalhadores da industria de pescado em Macaé estdo expostos a riscos em

algum momento da rotina de trabalho.
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A Figura 6 apresenta a frequéncia dos riscos identificados durante as visitas a

industria.

Figura 6 - Frequéncia dos riscos ambientais observados na industria em Macaé.

18%

8%

11%

42%

E Risco fisico ®Risco quimico ®Risco Biolégico  Risco ergondémico ™ Risco de acidente

Fonte: Elaboragdo propria.

Observa-se que houve a prevaléncia do risco ergondmico (42%) entre as atividades

desenvolvidas na industria.

- Risco ergondmico:

No desenvolvimento das atividades de trabalho os profissionais da empresa de
beneficiamento de pescado de Macaé, interagem com 0s equipamentos, instrumentos e
mobiliarios, formando interfaces sensoriais, energéticas e posturais. Aliado a esta interacéo
estd a carga de trabalho.

Os trabalhadores desempenham suas tarefas em pé, sem o apoio de bancos. O trabalho
estatico na posicdo em pé é altamente fatigante, por exigir muito esforco dos musculos e da
coluna vertebral. Cailliet (1979) aponta que a presséo intradiscal na posicéo deitada € de 7kg e
passa para 10kg na posi¢do em pé, em cada disco intervertebral. Se o trabalho em pé for mais
dindmico, esta fadiga serd menor em fungéo do efeito de bombeamento sanguineo, provocado
pelos préprios movimentos. O trabalho na posicdo de pé deve ser evitado, sempre que
possivel, ou ser alternado com trabalho na posi¢cdo sentado. Como exemplo, pode-se citar a

utilizacdo de bancos com altura apropriada que permitam ao profissional trabalhar ora em pé,
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ora sentado, dependendo da necessidade de alivio da fadiga.

Peinado e Graeml (2007, p. 172) destacam que é preciso levar em consideracGes
outros fatores, como "[...] esforco muscular, € preciso levar em consideracdo que a pressao
hidrostatica nas veias dos pés aumenta em cerca de 80 mm de Hg, quando a pessoa esta em
pé, prejudicando o retorno do fluxo sanguineo. Isto pode provocar o aparecimento de varizes,
que sdo veias dilatadas pelo excesso da pressdo sanguinea”.

Associado a execucdo das tarefas em pé, os trabalhadores muitas vezes fazem uma
torcdo do corpo durante o recebimento dos peixes e a colocacdo nos monoblocos ou pela
retirada do pescado das bandejas e posterior deposito no tanque de glazeamento.

H& também a repetitividade de movimentos. Em muitos setores as atividades
envolvem movimentos que devem se repetir intensamente como, por exemplo, abaixar e
levantar o tempo todo, separar, cortar, erguer e abaixar 0s bracos, etc. Isto pode ser observado
entre os trabalhadores do setor de evisceracdo; onde ha uma sobrecarga da regido do corpo
como maos, punhos, bracos e ombro pela repeticdo constante durante a manipulacdo do
pescado.

A NR-17 e a NR-36 recomendam pausas para descanso quando o trabalho ocasionar
sobrecarga muscular estatica ou dindmica das regifes corpo como pescoco, ombro e dorso e
membros superiores e inferiores, ou quando os trabalhadores da linha de producéo efetuarem
trabalhos repetitivos (BRASIL, 2018e, 2018f).

A pausa, no sentido bioldgico, pode ser caracterizada como a troca ritmica entre gasto
de energia e reposicao de forca, ou seja, entre trabalho e descanso. O beneficio das pausas
durante a jornada de trabalho advém da maior capacidade de producdo dos trabalhadores em
diferentes atividades, até mesmo nas tarefas que exijam um grande esforco intelectual
(GRANDJEAN, 1998).

De acordo com a NR-36, as pausas de descanso devem ser estabelecidas com base na
jornada de trabalho. Tomando como base o que esta estabelecido nesta NR, as pausas de
descanso na empresa de Macaé devem ter um periodo total de tempo de sessenta minutos,
distribuidos em periodos de dez a vinte minutos, ou seja, as pausas podem ocorrer em
diversos momentos da jornada de trabalho (BRASIL, 2018f). Na jornada de trabalho diaria, 0s
trabalhadores, da linha de producdo da empresa de Macaé, efetuam duas pausas programadas,
uma pela manha e outra no periodo da tarde. Porém, as pausas sao de quinze minutos e 0S
trabalhadores sdo encaminhados ao refeitério da empresa.

A repeticdo de movimentos, leva a monotonia com falta de estimulos, que por seguinte

gera tédio. Tédio "[...] € um estado mental complexo, caracterizado por sintomas de reducéo
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da ativacdo de centros nervosos com uma concomitante sensacdo de cansaco, letargia e
reducdo do estado de alerta” (KROEMER; GRANDJEAN, 2005, p,171). Na industria,
principalmente aquelas que produzem grande volume de produtos, as atividades tendem a ser
padronizadas levam ao tédio e leva a maioria das pessoas a desejar trabalhos desafiantes, que
exijam responsabilidade e esforco mental. Embora se saiba que o tédio e a monotonia nédo
possam ser eliminados em sua totalidade, vérias técnicas vém sendo adotadas para minimizar
sua ocorréncia e seus efeitos nocivos sobre a produtividade e a qualidade. Destacam-se duas
destas técnicas: rotacdo e flexibilizacao do trabalho (PEINADO; GRAEML, 2007).

Observou-se durante a higienizagdo do pescado no setor de evisceragdo e o
glazeamento do pescado, posturas inadequadas pelo fato dos trabalhadores realizarem a
aplicacdo do glazing e higienizacdo do pescado em tanques de imersdo e higienizacédo
instalados a uma altura inadequada. Esta mesma inadequacéo foi observada nas outras etapas
do processamento pescado, por ndo existir um mecanismo de regulagem de altura nas
bancadas ou por néo ter estrados, o que facilitaria a manipulacéo do pescado.

A NR-17 (BRASIL, 2018e) recomenda que a altura das bancadas seja ajustavel a
estatura do trabalhador e a natureza da funcdo exercida.

A exigéncia de grande esforgo fisico, com levantamento e transporte manual de
cargas, onde ha aplicacdo de forca ocorre rotineiramente nos setores de recepcao, evisceracgao,
armazenamento, glazeamento, envase e expedicdo. Durante o processamento do pescado, na
fase de evisceracdo e na fase de glazeamento, os trabalhadores realizam o transporte manual
dos monoblocos e bandejas acondicionadas de pescado; quando ocorre a tor¢cdo do corpo na
bancada de evisceracdo para pegar os peixes nos monoblocos dispostos em pilhas ao lado do
trabalhador, que recebe o peixe congelado e depois tem que soltar um a um através de batidas
na bancada para receber o glazing. Muitas vezes, o trabalhador tem que manusear, segurar,
cortar, levantar, puxar, jogar e carregar monoblocos. Algumas pecas sdo muito pesadas.

O transporte de cargas leva ao desgaste e lesdes das estruturas musculoesqueléticas e
da coluna vertebral, especialmente, em industrias que ndo fazem uso de processos
automatizados, e os trabalhadores realizam rotineiramente o transporte manual de peso. O
peso do material transportado sobrecarrega as estruturas musculoesqueléticas e os discos
intervertebrais, afetando principalmente a regido lombar, mas a cervical também pode ser
acometida. Estas tarefas podem levar a condi¢des patoldgicas como microfraturas do disco
intervertebral, alteragbes degenerativas dos processos articulares e danos a estrutura dos
ligamentos. Pode acarretar, portanto, desde lombalgias até graves hérnias de disco, além dos

acometimentos por Lesbes por Esforcos Repetitivos ou Distarbios Osteomusculares
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Relacionados ao Trabalho relativo aos membros superiores (KROEMER; GRANDJEAN,
2005; OLIVEIRA, 2014; PEINADO; GRAEML, 2007; RENNER, 2005; SOUZA; BARROS;
FILGUEIRAS, 2017).

Sempre que possivel, o transporte deve ser realizado por processos automatizados,
com uso de maquinas/equipamentos como empilhadeiras, carrinhos de transporte pneumaticos
e/ou elétricos, podendo, também, conforme o tipo de material, ser transportado através de um
sistema de esteira; para facilitar o transporte do pescado e diminuir o desgaste fisico dos
trabalhadores. Esta é uma recomendacéo feita pela NR-17, que trata a questdo de Ergonomia.
No item 17.2.4, aponta que devam ser usados meios técnicos apropriados para auxiliar ou
limitar o transporte manual de cargas. E aponta ainda, no item 17.2.2, que ndo deveré ser feito
0 transporte manual de cargas com pesos que possam comprometer a salde e seguranca dos
funcionarios (BRASIL, 2018e).

Olafsdottir e Rafnsson (1998b) relataram em um estudo sobre o processo de trabalho
de uma fabrica de peixes na Islandia, que a ado¢do de uma linha fluxo, que é um sistema de
correias transportadoras que conduzem oS peixes para as maquinas de decapitacdo e
filetagem, para o corte e aparas dos filés de peixes. Relataram também o uso de outras
correias transportadoras para transportar o filé de peixe para o setor de embalagem e posterior
congelamento.

Observou-se nas visitas a empresa, que todos 0S processos necessitam de serem
rapidos e continuos para manter a produtividade dos trabalhadores elevada e evitar a
deterioracdo do pescado e a diminuicdo da qualidade do produto final. Assim, foi observado
no setor de evisceracdo, onde os peixes devem ser processados rapidamente para posterior
congelamento, evitando sua deterioracdo. Mas é importante destacar que o ritmo elevado de
trabalho juntamente com o controle rigido de produtividade, gera também stress nos
trabalhadores, que levam ao adoecimento no trabalho, absenteismo e altos indices de
rotatividade no emprego.

O estresse no ambiente de trabalho pode ser atribuido especialmente a dois fatores,
demanda e controle do trabalho. Os trabalhadores séo expostos ao ritmo de trabalho intenso,
pausas inadequadas, vigilancias constantes por parte de seus supervisores, impossibilidade de
tomar decisGes sobre suas tarefas e entre outros fatores. Este quadro leva ao diagnostico
constante de LER/DORT (ex: tendinites), quadros depressivos agudos, infec¢fes urinarias,
obesidade e descontrole de hipertensao arterial (LOPES; SILVA, 2018; SOUZA; BARRQOS;
FILGUEIRAS, 2017).

Existem autores que corroboram com 0s agentes de risco ergondmico encontrados na
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empresa de beneficiamento de pescado em Macaé.

AASMOE et al.(2008) em uma pesquisa realizada em 118 industrias que realizam o
processamento de frutos do mar na Noruega, avaliaram possiveis associacdes existentes entre
sintomas musculoesqueléticos e fatores de risco ocupacionais. O estudo revelou que trabalho
mondtono e repetitivo, levantamento acima do nivel do ombro, carga pesada, posi¢do
inadequada, ritmo elevado das atividades, tor¢do e rotacdo do corpo nas regides lombar,
quadril/joelhos e pulso sdo possiveis fatores de risco ergondmico para adoecimento com 0s
sintomas relatados entre trabalhadores alocados na producao.

llardi  (2012) também destacou a relacdo existente entre  disturbios
musculoesqueléticos e tarefas repetitivas e ritmo elevado de trabalho, em seu estudo feito em
plantas industriais de processamento de peixe (salmdo) no Chile.

Outro estudo, feito entre trabalhadores de uma fabrica de processamento de peixes,
camardes e lulas na India, Nag et al. (2012) destacaram a postura inadequada devido a
realizacdo de tarefa de beneficiamento em pé durante a jornada de trabalho, como o agente de
risco ergondmico de maior destaque. Os autores pontuam também, fatores de risco
psicossocial entre os trabalhadores, como a baixa autonomia do trabalho, falta de clareza das
tarefas e sobrecarga mental pelo exercicio da atividade de processamento.

Soe et al. (2015), investigaram os fatores de risco relacionados a prevaléncia de
disturbios musculoesqueléticos em trabalhadores imigrantes em fabricas de frutos do mar na
Tailandia. Destacaram a exposic¢do dos trabalhadores aos movimentos repetitivos das maos,
postura inadequada, jornada de trabalho prolongada e manuseio manual de cargas pesadas;
como fatores de adoecimento.

Apesar destes estudos e dos resultados da pesquisa apontarem 0s agentes de risco
ergondmico como fatores de grande impacto entre os trabalhadores da industria de
beneficiamento de pescados, existem mecanismos que auxiliam na solugdo de suas causas,
que vao desde:

— adequacdo das atividades as caracteristicas psicofisiologicas dos trabalhadores,
eliminando-se as posturas nocivas de trabalho;

— adequacdo da cadéncia da producdo, que permita aos trabalhadores determinarem o
ritmo e exercerem seu direito a pausa;

— dimensionamento do nimero de empregados em numero suficiente para atender as
exigéncias de producdo;

— utilizacdo de meios adequados (equipamentos, ferramentas, ajudas mecanicas) para as
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acoes que exigem utilizacdo de forga;
— diminuicéo do peso dos produtos manuseados e carregados manualmente, bem como a
frequéncia de sua manipulacéo;

— realizacdo de avaliacOes de risco constantes e implantacdo de melhorias.

- Risco fisico:

Os agentes de risco fisico foram identificados em aproximadamente 21% das
atividades executadas na industria em Macaé.

A atividade de processamento de pescado expfe os trabalhadores rotineiramente ao
frio intenso, pelo constante acesso as camaras frigorificas, refrigeracdo do setor de
evisceracdo e manipulacdo do pescado no setor de congelamento rapido e no setor de
manipulacdo e embalagem de produtos (ou setor de envase). Até mesmo o setor de recepcao
expbe os trabalhadores ao frio, pelo carregamento manual da matéria-prima até a cadmara
frigorifica de espera. Assim, também deve ser destacado como agente de risco, as variagdes
bruscas de temperaturas pela entrada e saida de camaras frias, pois sdo uma rotina.

Os trabalhadores do setor de glazeamento também se expdem ao frio, tendo que
utilizar luvas térmicas para retirar o pescado do tinel de congelamento e posterior transporte
para a cdmara de secagem.

A operacionalidade da cadeia produtiva de pescados depende, intrinsecamente, da
grande utilizacdo de camaras frias para estoque e conservacao de seus produtos, uso esse que
exp0e trabalhadores ao risco decorrente do trabalho em baixas temperaturas.

Um estudo de Lundqvist et al. (1990), demonstraram as diferencas nas temperaturas
dos dedos das trabalhadoras, destreza manual, classificacdes de conforto térmico e exposicao
ao frio em fabricas de filetagem de peixes nas llhas Faroé, na Dinamarca. O estudo mostrou a
necessidade de controle da exposic¢do ao frio, pelos trabalhadores serem expostos as variagoes
de temperaturas durante o beneficiamento em fabricas de frutos do mar como, peixes
(arenque, salmao e peixe branco), crustaceos (camardo) e moluscos (lulas).

O Anexo IX da NR-15 (Atividades e OperagOes Insalubres) e a NR-36 (Seguranca e
Saude no Trabalho em Empresas de Abate e Processamento de Carnes e Derivados) abordam
este tema.

A NR-36 aborda a adocdo de "[...] medidas preventivas individuais e coletivas -
técnicas, organizacionais e administrativas, em raz80 da exposicdo em ambientes
artificialmente refrigerados [...]", com o propdsito de proporcionar o conforto térmico aos
trabalhadores (BRASIL, 2018f).



117

As duas NR citadas tratam também sobre a rela¢do entre a duragdo diaria da jornada
de trabalho e dos periodos intermitentes de descanso; a necessidade do uso de vestimenta
adequada para frio (EPI) e a insalubridade para aqueles que trabalham sem a adequada
protecdo. Porém, ndo definem os parametros a serem seguidos na escolha dos EPI.

As vestimentas de protecdo individual protegem contra a perda de calor corporal,
evitando assim acidentes e doengas ocupacionais.

A hipotermia produz sintomas cada vez mais intensos conforme a temperatura
corporal do individuo diminui. A disfuncdo cerebral evidencia-se por deficit neuroldgico
progressivo incluindo confusdo mental, dificuldade na coordenagdo motora, distdrbio da fala e
diminuicdo da resposta aos estimulos e paralisia muscular (GUYTON, 2011).

Kim et al. (2003) demonstraram a relacdo entre a incidéncia de hipertenséo arterial e o
trabalho em ambientes resfriados em comparacdo com trabalhadores que ndo exercem suas
atividades em ambientes de exposicéo ao frio.

Por isto, a NR-36 estabeleceu pausas, determinando que devam ser de vinte minutos
apos uma hora e quarenta minutos de trabalho continuo em ambientes artificialmente frios e
para os trabalhadores que movimentam produtos de ambientes frios para locais onde a
temperatura é ambiental ou quente e vice-versa (BRASIL, 2018f).

A NR-36 também determina que as cadmaras frias devam ter sistema de abertura de
suas portas pelo interior, alarme ou sistema de comunicacdo acionado pelo interior das
camaras. Preconiza que a empresa deva disponibilizar em local publico a adverténcia do
tempo maximo de permanéncia dos trabalhadores em locais de temperatura inferior a -18°C
(BRASIL, 2018f).

Outro risco fisico observado na linha de producdo € a umidade decorrente dos
processos de limpeza do pescado e higienizacdo do ambiente. A &gua utilizada nestes
processos produz frequentemente ambientes encharcados e expde os trabalhadores a este tipo
de agente de risco fisico. Os trabalhadores podem passar muito tempo molhados, baixando a
temperatura corporal, podendo sofrer com os efeitos do frio e/ou causar adoecimento.

A NR 15 (Atividades e OperacOes Insalubres), no Anexo X, estabelece que: “as
atividades ou operagdes executadas em locais alagados ou encharcados, com umidade
excessiva, capazes de produzir danos a salde dos trabalhadores, serdo consideradas
insalubres” (BRASIL, 2018d).

Assim como em situagdes de frio intenso, a exposic¢ao intermitente dos trabalhadores
ao contato direto com a agua no desenvolvimento de suas atividades, é necessaria a

utilizacéo de EPI, tais como: luvas, bota de PVC e avental impermeavel.
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No setor de evisceragcdo os trabalhadores estdo expostos rotineiramente a umidade,
proveniente da necessidade constante de lavagem do pescado, para evitar a contaminagédo do
produto. O mesmo ocorre no setor de glazeamento (ou glaciamento) devido a presenca
constante da agua, que é empregada no processo de glazeamento.

A tarefa de processamento dos pescados pode também expor os funcionérios aos
ruidos provenientes das atividades executadas. No setor de recep¢do os trabalhadores ficam
expostos aos ruidos pela movimentacdo de cargas e veiculos. No setor de glazeamento o ruido
também esta presente, especialmente pelo uso de serras fitas, quando os trabalhadores
realizam o corte das postas de peixes. O mesmo ocorre no setor de envase, pois neste setor
existe também o equipamento de serra fita. Destaca-se que os trabalhadores que realizam o
corte das postas de peixes fazem uso de protetores auriculares.

Montelo, Martins e Teixeira (2011) mediram o nivel de ruido provocado pelo uso das
serras fitas e encontraram niveis entre 79-84 dB (A) ruido considerado elevado.

O Ministério do Trabalho e Emprego faz uso de duas normas regulamentadoras para
regulamentar os limites de tolerancia aos ruidos, a NR-15 que versa sobre insalubridade e a
NR-17 sobre ergonomia (BRASIL, 2018d, 2018e).

De acordo com a NR-15, o limite de tolerancia é a concentracdo ou intensidade
maxima ou minima, relacionada com a natureza e o tempo de exposi¢do a um agente de risco,
que causara ou ndo dano a saude do trabalhador. Desta forma esta NR estabelece os limites de
tolerancia para ruido em funcdo do tipo de ruido (continuo, intermitente e impacto), da
intensidade, da faixa de frequéncia e do tempo de exposicdo (BRASIL, 2018d). Porém,
destaca-se ainda entre os fatores de importancia para a determinacdo dos limites de tolerancia
a suscetibilidade individual do trabalhador (GONCALVES, 2009).

De acordo com a NR-15, ruido continuo é aquele cujo nivel de pressao sonora varia
até 3 dB (A) durante mais de 15 minutos de exposi¢do, enquanto o ruido de impacto é
caracterizado como picos de energia acustica de duracdo inferior a 1 segundo, a intervalos
superiores a 1 segundo. Para ruidos continuos a exposicdo maxima permissivel ¢ de 85 dB
durante 8 horas, enquanto os niveis de pico maximo admissiveis variam em fun¢do do nimero
de impactos e de niveis de pico maximo admissiveis, sendo que para 100 impactos é aceitavel
um nivel de pico de até 140 dB, dispensando o uso de protetores auriculares, para niveis de
pico superiores a 140 dB é obrigatorio o uso de protetores de ouvido (BRASIL, 2018d).

A NR-17 estabelece como valor limite de 65 dB (A) para se ter conforto acustico
dentro de um ambiente, de uma forma em geral (BRASIL, 2018e).

Para se ter uma ideia destes limites, 0s seres humanos sdo expostos em suas atividades
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didrias a sons entre 50 a 80 decibéis, em seus lares, visitando lojas, trabalhando em
escritorios, andando na rua ou nas atividades realizadas em fabricas (PEINADO; GRAEML,
2007).

Os efeitos do ruido sdo dificeis de serem notados, pois ndo sdo imediatos, aumentam
com o passar do tempo e podem causar danos irreversiveis a audi¢do. Porém, certos ruidos,
dependendo da natureza do ruido, do tom e da previsibilidade, mesmo em limiares que nao
acarretem prejuizo auditivo, podem levar ao estresse relacionado ao trabalho e a fadiga,
ampliando a carga cognitiva, o stress, a depressdo e agravando a probabilidade de erros
(BREVIGLIERO; POSSEBON; GOMES, 2006; GONCALVES, 2009; OSHA, 2005).

E importante destacar que o uso da serra fita também provoca outro agente de risco
fisico: a vibracéo.

A vibracdo também provoca consequéncias a salde e a seguranca dos trabalhadores. A
vibracdo pode ser classificada de acordo com o meio de transmissdo ao corpo humano e é
chamado de Vibragdo de Corpo Inteiro (VCI), quando a pessoa exposta esta na posi¢ao em pé,
sentada ou deitada em relacdo a superficie vibratoria; e de Vibracdo por meio de Maos e
Bracos (VMB) em situacdes onde o individuo manipula algum tipo de equipamento vibratorio
(FERNANDES; MORATA, 2002).

O Anexo VIII, da NR-15 define as operagdes e atividades consideradas insalubres sob
0 aspecto da vibracdo e também estabelece niveis maximos de tolerancia didria (BRASIL,
2018d).

Cada estrutura do corpo humano responde diferentemente aos estimulos vibratérios,
mas os efeitos da vibragdo dependem de diversos fatores, em particular da intensidade das
vibrac6es, dos limites de frequéncia, direcdo, ponto de penetracdo, tempo e forma e tempo de
exposicdo didria (CHAFFIN; ANDERSSON; MARTIN, 2006; FERNANDES; MORATA,
2002).

Este estudo mostrou a exposicdo em extremidades superiores.

A dose de vibracdo recebida pelos trabalhadores pode ser irreversivel e a desordem é
geralmente progressiva com o aumento da exposi¢do a vibracdo. Essa exposi¢cdo provoca
danos vasculares e exige tratamento precoce, pois as consequéncias na regidao das méaos e
bracos sdo diminuicdo da perfusdo, intolerancia ao frio, parestesia, enfermidade e inabilidade
para manusear objetos pequenos, rigidez nos dedos, reducéo da forca de preensdo palmar, dor
e fadiga (BUDD; HOLNESS; HOUSE, 2018; CAMPBELL; JANKO; HACKER, 2017,
SAUNI et al., 2015).
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Fernandes e Morata (2002) destacaram que se deve ter cuidado com trabalhadores que
estdo expostos a ruidos elevados e a outros agentes de modo concomitante, tais como:
vibracdo, produtos quimicos e temperaturas extremas (calor ou frio). Os agentes afetam a
circulacdo ou lesionam as estruturas do aparelho auditivo, e com isso, agravam o quadro de
perda auditiva.

Na literatura, o frio e a umidades sdo riscos relatados frequentemente nas fabricas de
frutos do mar de peixes (arenque, salmao e peixe branco), crustaceos (camardo) e moluscos
(lulas) devido aos processos e equipamentos usados no processamento de pescado (BANG et
al., 2005b; JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004; NAG et al., 2012; NAG; VYAS; NAG,
2016; SHIRYAEVA et al., 2015).

Jeebhay, Robins e Lopata, (2004) corroboram com os resultados encontrados pelo
estudo na empresa em Macaé, mostrando ter diagnosticado a presenca de umidade, frio e
ruido nas industrias de processamento de frutos do mar. Os autores destacaram que 0s ruidos
sdo gerados principalmente pelos equipamentos usados na linha de producdo de fabricas de

conserva de peixe.

- Risco de acidente:

Segundo Feitosa Beleza et al.(2013), os fatores de risco de acidentes relacionam-se
com a natureza e as condi¢des de execucdo das atividades laborais. E 0 modo e o tipo de
producdo de uma empresa podendo implicar no adoecimento dos trabalhadores ou até mesmo,
no desencadeamento de acidentes do trabalho.

Este tipo de risco foi observado pela manipulagdo de peixes, espinhos, 0ssos e dentes
ou pela manipulacéo de objetos pontiagudos e cortantes como facas, chairas, ganchos e serras-
fitas usadas para cortar e eviscerar o pescado. Os agentes podem ocasionar cortes, lesdes,
feridas ou até mesmo amputacGes de membros.

O setor de glaciamento apresenta um agravante ao risco de acidentes. Em suas
instalagOes existem degraus que dificultam a utilizagdo de carrinhos para o transporte de peso,
e com isso, os trabalhadores usam de maneira improvisada ganchos para facilitar o arraste dos
monoblocos até a cAmara de secagem.

Para a execucdo rotineira e continua de todas as atividades de processamento do
pescado onde sdo utilizadas ferramentas afiadas e pontiagudas, o ambiente é climatizado a
uma temperatura de 15°C, potencializando o risco de acidentes, uma vez que o frio pode

ocasionar dificuldade na coordenacdo motora e diminuicdo da resposta aos estimulos
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(GUYTON, 2011). Destaca-se que no momento da filetagem e evisceracdo do pescado, 0s
trabalhadores fazem uso de luvas de malha de aco, para evitar acidentes do trabalho.

Além deste agente de risco de acidentes, observaram-se outras situacfes de risco
como: piso liso e sem acabamento antiderrapante na linha de producéo, levando a quedas e
tropecos, além do acumulo constante de 4gua oriunda da lavagem do pescado, processo de
glazeamento e higienizagéo do ambiente.

Syron et al. (2017) estudaram a saude e a seguranca em industrias de processamento
de frutos do mar no estado de Oregon, Estados Unidos. O estudo analisou as reivindicacdes
do periodo de 2007-2013 e identificou a ocorréncia de tropecos e escorregbes (16% dos casos
relatados) que geraram lesdes musculoesqueléticas entre os trabalhadores.

A NR-8 orienta sobre questfes relacionadas as edificacdes e no item 8.3.5, indica a
necessidade do uso de materiais ou processos antiderrapantes em locais de trabalho onde haja
risco de escorregamento, como pisos e escadas (BRASIL, 2011d).

A Portaria n° 368 também recomenda aspectos relacionados aos pisos e seus
acabamentos. Aponta a necessidade de adocdo, nas areas de manipulacdo de alimentos, de
pisos impermeaveis, antiderrapantes, lavaveis e resistentes ao impacto (BRASIL, 1997a).

Esta Portaria, assim como o RIISPOA, a Portaria n° 326 e a RDC n° 275 recomendam
0 emprego de pisos que facilitem a higienizacdo, e 0 escoamento, e a drenagem, para evitar
acumulo de liquidos (BRASIL, 1997a, 1997b, 2002a, 2017a).

Foi observado que as instalacBes elétricas do setor de envase apresentavam-se
improprias, com fiacdes elétricas espalhadas, esticadas e sem isolamento. As instalacdes
elétricas é um tema abordado nos itens 4.4.3.17 da Portaria n° 368, no item 5.3.17 da Portaria
n°® 326 e no item 1.13.3 na lista de verificacdo da RDC n° 275. Os textos dos documentos
citados fazem referéncia ao emprego de instalacGes elétricas embutidas ou aparentes, e se for
aparente, deve existir canos isolantes apoiados nas paredes e tetos, portanto, ndo € permitido
cabos pendurados sobre a area de manipulacdo de alimentos para que ndo haja nenhum risco
de acidente (BRASIL, 1997a, 1997b, 2002a).

Jeebhay, Robins e Lopata (2004) conduziram um estudo de revisdo da literatura em
fabricas de pescado, onde os estudos constataram como fatores predisponentes das entorses e
fraturas as quedas e os tropecos em ambientes com superficies molhadas; além disto de
demonstrarem que o contato da agua com fios elétricos pode levar a eletrocussdo de
trabalhadores.

No caso de ambientes frequentemente em contato com agua de maneira direta ou

indireta, como € o caso da empresa de beneficiamento de pescados em Macaé, deve-se
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estabelecer medidas preventivas contra acidentes, e as instalacGes elétricas de maquinas e
equipamentos carecem de dispositivos e 0s meios que permitam a blindagem, estanqueidade e
seu isolamento (BRASIL, 2018f). Neste sentido, cabe 0 emprego de eletrodutos nos setores da
empresa, na cor cinza-escuro, para evitar acidentes com os trabalhadores (ABNT, 2018;
BRASIL, 2018c).

As Normas Regulamentadoras n° 36 e n° 12 orientam que sejam elaborados projetos
de instalacBes elétricas de maquinas e equipamentos e determinam que sejam efetuados
manutencdes das instalacbes elétricas, para possibilitar a prevencdo de riscos de choques
elétricos, incéndios e outros acidentes no ambiente laboral (BRASIL, 2018f, 2018c).

Em relacéo ao incéndio, é um risco inerente a qualquer edificacdo (ARMANI, 2018).
A empresa deve estabelecer medidas que proporcionem o combate incéndio, como por
exemplo, a instalacdo de hidrantes e extintores.

Na empresa em Macaé, existe um reservatorio de dgua destinado ao abastecimento do
hidrante, em caso de incéndio. Contudo, o reservatorio de &gua estava com volume baixo
devido ao compartilhamento da &gua com: limpeza das instalacdes, abastecimento das
instalacBes sanitarias e de uma residéncia proxima.

A NBR 13714 aborda sobre o uso da &gua do reservatério e orienta quando houver o
atendimento a outras finalidades, "as tomadas de agua destes devem ser instaladas de modo a
garantir o volume que reserve a capacidade efetiva para o combate” (ABNT, 2000, p.11).

Em situacdes de incéndio, os trabalhadores deverdo utilizar as sinalizacdes de
emergéncia, que tém a funcédo de alertar e orientar para os riscos existentes e garantir a adogédo
de medidas adequadas. As placas ou sinais luminosos indicam a localiza¢do dos equipamentos
de combate ao incéndio, a rota de fuga e as saidas de emergéncia da empresa, que deverdo ser
usadas pelos funcionarios, em um abandono seguro das instalagbes (ABNT, 2021,
BRENTANO, 2007).

A NR-23 ¢ a norma de protecdo contra incéndios e destaca-se que a empresa deve
implementar os sinais luminosos, com indicacdo da saida de emergéncia (BRASIL, 2011e).

Outro ponto relevante observado nas instalagbes da empresa em Macaé e que pode
gerar acidentes, é a iluminagéo.

Foi observada iluminacédo deficiente no setor de evisceragédo e de envase, com nimero
insuficiente de pontos de luz e o setor de evisceracdo apresentava auséncia de lampadas;
dificultando as atividades realizadas e expondo os trabalhadores ao risco.

Como foi visto anteriormente, o RIISPOA (BRASIL, 2017a) determina que os locais

de trabalho devam possuir um sistema de iluminacdo adequado e na NR-12, orienta para o
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emprego de iluminagdo permanente nos locais de trabalho das méquinas e equipamentos, para
possibilitar uma "[...] e boa visibilidade dos detalhes do trabalho, para evitar zonas de sombra
ou de penumbra e efeito estroboscopico” (BRASIL, 2018c, p. 15). A NR-17 define os niveis
minimos de iluminamento a serem observados nos locais de trabalho (BRASIL, 2018e). O
valor de iluminéncia estabelecida na NBR 8.995-1 é de 500 lux nas mesas de processamento
de carnes (ABNT, 2013). A luz perde intensidade & medida que se distancia de sua fonte. Por
isso, é relevante considerar a superficie de trabalho, e o ponto sobre o qual estdo centradas as

atencdes visuais.

- Risco quimico:

Os trabalhadores da empresa de Macaé estdo expostos aos agentes de risco quimico
pelo emprego de produtos durante a higienizacdo dos utensilios, equipamentos e ambientes de
trabalho.

Os produtos quimicos sdo diluidos com auxilio de recipientes formadores de espuma
(pulverizadores), que sdo acopladas as mangueiras de agua. A diluicdo ocorre com adicdo de
agua pelo trabalhador da producdo. Cada setor da producdo apresenta o seu formador de
espuma, mangueira de agua e torneira, para facilitar o processo de higienizacdo de todos 0s
setores da empresa.

Acerca dos produtos quimicos, a empresa faz uso de peréxido de hidrogénio e
detergente clorado, que é mistura composta de hipoclorito de sodio e hidréxido de sédio
(nome comercial - Domésticus).

O hipoclorito de sodio e o hidroxido de sddio séo os dois produtos mais utilizados nas
indUstrias de alimento. Sdo compostos liberadores de cloro ativo, muito ativos para bactérias
na forma vegetativa, Gram-positivas e Gram-negativas, ativos para micobactérias, fungos,
virus lipofilicos e hidrofilicos. Estes compostos acarretam irritacdo na pele, nos olhos e
podem provocar irritacdo severa do aparelho respiratorio quando os seus vapores sdo inalados.
Se ingeridos, causam irritacio e corrosdo das membranas mucosas (ROMAO, 2010).

O peréxido de hidrogénio é um produto quimico esterilizante tanto na sua forma
liquida, gasosa e plasma, esta ultima, utilizada para esterilizagdo de artigos termossensiveis.
Apresenta acdo bactericida, virucida e fungicida em cinco minutos de exposi¢do. Porém é
uma substancia toxica, irritante de pele e olhos (CARDOSO, 2016).

Os danos que as substancias poderdo causar vao depender do tipo de substancia
manipulada. Cada tipo de substancia tem uma forma de penetracdo e de acdo no organismo

humano. Algumas poderdo provocar queimaduras, outras irritagdes, asfixias, problemas
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dermatoldgicos, tonturas, problemas em varias outras partes do corpo, que poderdo provocar
doencas facilmente curaveis até outras mais graves como o cancer, silicose, asbestose e que
podem levar a morte. Outras substancias podem, além de provocar dano a saude, causar
incéndios ou explosdes (CARDOSO, 2016).

Johnson et al. (2011) estudando os fatores de mortalidade em matadouros de suinos
comprovou que a manipulacdo inadequada de produtos quimicos pode causar danos, como
intoxicacbes, asma e atordoamento, além de aumentar a ocorréncia de cancer entre 0s
profissionais.

O uso de desinfetantes foi observado pelo estudo de Shiryaeva et al. (2015) em
fabricas norueguesas que realizam o processamento de salmédo. Dos 139 funcionarios
investigados por meio de questionario autoaplicavel, aproximadamente 15% relataram o uso
de desinfetante como uma causa relacionada ao trabalho de sintomas respiratérios (2° lugar
entre as causas diagnosticadas).

Ressalta-se que as consequéncias da acdo dos produtos quimicos podem também
variar entre os tipos tecnologias e matérias-primas beneficiadas nas fabricas de pescado. O
uso de metabissulfito de sédio para conservacdo de peixes e camardes, por exemplo, pode
ocasionar doencas das vias aéreas (STEINER et al., 2008).

Desta forma, é necessaria a observancia de normas de seguranca para a manipulacéo
destes produtos. Deve-se evitar o contato direto com olhos, pele e roupas, para evitar a
irritacdo das mucosas e pele (CRIVELLA, 2015, 2018; EMBRAPA, 2001).

A recomendacdo para a manipulacdo de solugbes concentradas de perdxido de
hidrogénio, hipoclorito de sédio e hidroxido de sédio é a utilizacdo de equipamentos de
protecdo individual, como luvas em PVC, avental em PVC, botas de borrachas, éculos de
seguranga contra respingos e respirador semifacial como filtro quimico. Para as solucbes
diluidas, as luvas podem ser de latex (CARDOSO, 2016).

A NR-26 que trata das sinalizacbes de seguranca, estabelece a padronizacdo da
rotulagem das substancias potencialmente perigosas, para prevenir acidentes durante o

manuseio de produtos quimicos no trabalho (BRASIL, 2015b).

- Risco bioldgico:
A exposicdo aos agentes biologicos como, bactérias, virus, parasitas e outros; podem
ocorrer pelo contato direto do trabalhador com pescado, fluidos corpéreos e seus residuos, tais

como: sangue, visceras, escamas, pele, carcaca e cabeca; durante o processamento do
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pescado. Esta exposi¢cdo comega j& no setor de recepcdo, onde o trabalhador estd em contato
direto com o pescado fresco ou congelado, através da verificacdo das matérias-primas.

Os trabalhadores dos setores de evisceracdo e glazeamento, além de ser expostos a
sangues, visceras e outros residuos, estdo também expostos aos bioaerossois, pela inalacdo de
particulas ou toxinas liberadas durante o processamento do pescado.

Bang et al. (2005a) efetuou medi¢des entre trabalhadores de 17 fabricas de frutos do
mar na Noruega e evidenciou a presenca de bioaerossois contendo alérgenos das espécies
processadas (salmao, peixe branco, arenque e camarao) em todas as plantas de processamento
analisadas.

Além de alérgenos das espécies pode-se encontrar na composicdo do bioaerossol
outras substancias ou microrganismos. No estudo de Thomassen et al. (2016) em fabricas
norueguesas de processamento de caranguejo, 0s bioaerossdis continham proteinas como
tripsina e tropomiosina (alérgeno de caranguejo); endotoxina, uma toxina bacteriana; e a
enzima N-acetyl-glucosaminidase (NAGase), substancia presente no exoesqueleto do
caranguejo e que produz resposta inflamatoria (alergias) nos seres humanos.

Os bioaerossois sao particulas suspensas no ar de origem biol6gica, como endotoxinas,
microrganismos e proteinas dos animais processados, como o0s alérgenos e enzimas de alto
peso molecular. A dispersdo dos bioaerossois ocorre pelos processos realizados nas industrias
de processamento de frutos do mar como abate, descabecamento, cozimento (ou fervura),
fracionamento, moagem, ensacamento de farinha de peixe, limpeza da linha de producao, com
jatos de agua pressurizado (JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004; THOMASSEN et al.,
2016).

Os aerossOis Umidos gerados a partir de equipamentos da producdo ou pelo
procedimento de lavagem do ambiente e do pescado, encontram-se dispersos nas zonas de
respiracdo dos trabalhadores. Além disso, 0 ambiente imido facilita o desenvolvimento de
fungos e outros microrganismos. (BANG et al., 2005a).

Na avaliacdo ambiental realizada no estudo de Dahlman-Hdoglund et al. (2012) em
fabricas suecas de processamento de salmdo foram encontrados bioaerossois compostos de
alérgeno de salmédo e parvalbumina, que estdo presentes na proteina do peixe; a toxina
bacteriana chamada de endotoxina; e esporos de mofo (Penicillum Notaturus, Aspergillus
Aspergillus e Cladosporium Herbarum).

A importancia dos sistemas de ventilagdo foi destacada no estudo de Jeebhay et al.
(2001). Os autores relataram que a inadequacao destes sistemas ndo possibilita a disperséo e
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consequente liberacdo dos aerossois gerados no ambiente durante o processamento de uma
inddstria de frutos do mar.

Dois outros estudos correlacionam o0s bioaerossois as reacGes alérgicas entre
trabalhadores da linha de producédo, em fabricas de caranguejo da neve (crustaceos) e vieiras
(moluscos) (BARRACLOUGH et al., 2006; ORTEGA et al., 2001).

Jeebhay et al. (2001) realizaram uma reviséo da literatura sobre alergia ocupacional no
setor pesqueiro decorrente da exposicdo aos frutos do mar. Os autores ressaltam o contato
direto, desprotegido, com frutos do mar durante a imersdo do pescado no tanque de limpeza
ou durante o processamento, no contato com o pescado ou com seus residuos como causas
primarias do processo alérgico.

Existe um estudo correlacionando a incidéncia de hepatite E entre trabalhadores de
industrias de processamento frutos do mar na cidade de Yantai, China (CUI et al., 2016).
Investigaram a soroprevaléncia da hepatite E entre os trabalhadores de diferentes setores da
planta de processamento e concluiram que o trabalho com frutos do mar crus e semiacabados
foi significativamente associado a sorologia positiva, devido a maior soroprevaléncia do anti-
HEV entre os trabalhadores que tiveram contato direto com os frutos do mar crus.

A NR 36 (BRASIL, 2018f) é especifica para o trabalho em empresas de abate e
processamento de carnes e derivados, apesar de ser um avanco na medida em que busca
sistematizar orientacdes para a seguranca e a salde dos trabalhadores das industrias de
beneficiamento de pescados, esta distante de atender ao conjunto de elementos e exigéncias
interligadas, que a complexidade que o tema demanda. O risco bioldgico é o risco que possui
maior importancia dentro de uma indudstria de processamento de carne animal. Isto se deve a
exposi¢do constante e rotineira, durante todo o processo de trabalho com material bioldgico;
tornando-o uma das maiores preocupacdes nestes ambientes, considerando o carater zoondtico

de doencgas que podem afetar os animais.

5.3.1 Problemas de saude na industria de processamento de pescado.

O processo de investigacdo das doengas ocupacionais que possam acometer 0S
trabalhadores da industria de processamento de pescado resultou na identificacdo de 564
publicacGes e foi realizada por meio de uma reviséo integrativa. Na elegibilidade dos artigos

foram aplicados os critérios de inclusdo e exclusdo pré-estabelecidos, resultando em 62
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artigos para leitura completa. Apds a leitura das publicacdes cientificas, a amostra sintese foi

composta por 40 artigos. A Figura 7 apresenta as etapas da sele¢édo dos artigos.

Figura 7 - Publicacdes identificadas nas bases de dados.

Estudos identificados
(n=564)

Selecdo dos estudos por
critérios de incluséo
(n = 105)

Duplicatas
(n=43)

Artigos selecionados
para leitura completa

Aurtigos excluidos por ndo
atenderem os critérios de
inclusao
(n=22)

Amostra sintese
(n=40)

Fonte: Elaboracdo propria

O detalhamento dos artigos analisados encontra-se disponivel no Apéndice B, que

consta de informacGes sobre ano de publicacdo, local de publicacdo, tipo de estudo e

principais resultados encontrados pelos autores. Os artigos abordam diferentes temas

relacionados ao campo da biosseguranga tais como: riscos ambientais, doengas ocupacionais

ou sintomas/queixas de saude e acidentes do trabalho.

De acordo com Howse; Jeebhay e Neis, (2012), as investigacOes cientificas sobre

salde dos estoques pesqueiros e gestdo pesqueira prevalecem sobre os estudos de salde e

seguranga ocupacional em empresas de processamento de frutos do mar. Isto ocasiona uma

lacuna no conhecimento sobre tipos de riscos e sobre 0s niveis de exposi¢do entre oS

trabalhadores do setor de producdo das fabricas de pescado, de agentes que promovem a

precariedade no emprego e podem desencadear lesdes por acidentes e doengas ocupacionais.
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A Figura 8 apresenta a frequéncia relativa dos problemas de satde identificados pelos
autores nos artigos selecionados da amostra sintese.

Figura 8- Problemas de saude referenciados nos artigos da amostra sintese.

4%
25%

58% 21%

29%
® Problemas musculoesqueléticos B Problemas oculares
= Problemas cuténeos ® Problemas respiratérios
Acidentes = Qutros problemas

Fonte: Elaboragdo prépria

Do total da amostra, 24 artigos referenciaram problemas de salde, aproximadamente
58% abordam problemas respiratorios (14 artigos), 46% problemas musculoesqueléticos
(11artigos), 21% problemas oculares (5 artigos), 29% problemas cutaneos (7 artigos), 25%
apontam acidentes entre os trabalhadores (6 artigos) e 4% assinalaram outros problemas de
saude (1 artigo).

Este resultado demonstra que os problemas respiratérios e os musculoesqueléticos sdo
0s mais importantes em relagdo ao trabalho nas empresas de producdo de pescado. Estes
dados vé@o de encontro com os resultados encontrados por esta pesquisa, que levantou a
prevaléncia do risco ergondmico entre os trabalhadores da empresa de Macaé.

Em relacdo aos tipos de doencas ocupacionais, 0s artigos evidenciaram que 0S
trabalhadores da indlstria de processamento de pescado podem desenvolver diversos
problemas de saide. No Quadro 5 sdo apresentadas as principais doencas e acidentes de
trabalho, que podem acometer os trabalhadores da indlstria de processamento de pescado,
citados nos artigos analisados.
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(continua)

Problemas de satde

Referéncias

Problemas
respiratorios

Asma

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004;
LUKACS; SCHLIEMANN; ELSNER,
2016

Asma relacionada ao trabalho

JEEBHAY et al., 2008

Asma ocupacional

BARRACLOUGH et al., 2006;
CARTIER, 2010; DOUGLAS et al.,
1995; GAUTRIN et al., 2010;
JEEBHAY et al., 2001, 2008;
JEEBHAY; CARTIER, 2010;
QUIRCE; BERNSTEIN, 2011,
STEINER et al., 2008;
WISZNIEWSKA et al., 2013

Infecgdo respiratoria

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004

Pneumonite por hipersensibilidade

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004

Sindrome de poeira toxica organica

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004

Rinite

BANLOKKE et al., 2012; GAUTRIN et
al., 2010; JEEBHAY et al., 2001;
JEEBHAY; CARTIER, 2010;
LUKACS; SCHLIEMANN; ELSNER,
2016; WISZNIEWSKA et al., 2013

Rinoconjuntivite

JEEBHAY et al., 2001; JEEBHAY;
CARTIER, 2010; JEEBHAY; ROBINS;
LOPATA, 2004

Rinoconjuntivite ocupacional

JEEBHAY et al., 2008

Problemas
cutaneos

Dermatite

BONLIKKE et al., 2012; JEEBHAY et
al., 2001; JEEBHAY; CARTIER, 2010;
JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004

Dermatite de contato

AASMOE et al., 2005

Urticaria

AASMOE et al., 2005; JEEBHAY;
CARTIER, 2010; JEEBHAY; ROBINS;
LOPATA, 2004

Urticaria de contato

LUKACS; SCHLIEMANN; ELSNER,
2016; WISZNIEWSKA et al., 2013

Problemas
oculares

Conjuntivite

BZNLIKKE et al., 2012; GAUTRIN et
al., 2010; JEEBHAY et al., 2001;
LUKACS; SCHLIEMANN; ELSNER,
2016; WISZNIEWSKA et al., 2013

Problemas
musculo-
esqueléticos

Distlrbios musculoesqueléticos

ILARDI, 2012; NAG et al., 2012;
PALSSON et al., 1998; SOE et al.,
2015; SYRON et al., 2017

Epicondilite lateral

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004;
NORDANDER et al., 1999

Epicondilite medial

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004;
NORDANDER et al., 1999

Lombalgia (dor lombar)

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004;
SOE et al., 2015; TOMITA et al., 2010

Peritendinite

NORDANDER et al., 1999
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Quadro 5 - Problemas de satde identificados.

(concluséo)

Problemas de satde

Referéncias

Sindrome acromioclavicular

NORDANDER et al., 1999

Sindrome cervical

NORDANDER et al., 1999

Sindrome de compresséo toracica

NORDANDER et al., 1999

Sindrome do impacto subacromial (ou do
impacto no ombro)

VAN RN et al., 2010

Sindrome do ombro congelado

NORDANDER et al., 1999

Sindrome do tinel do carpo

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004;
NORDANDER et al., 1999; VAN RIJN
et al., 2009

Tendinite infraespinhal

NORDANDER et al., 1999

Tendinite do biceps (ou bicipital)

NORDANDER et al., 1999; VAN RIJN
etal., 2010

Tendinite supraespinhal (ou supraespinhoso)

NORDANDER et al., 1999

Tenossinovite do punho

NORDANDER et al., 1999

Dores (pescoco, cintura escapular, cotovelo
e punho)

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004

Trauma de mdo (cortes, laceracdes, feridas e
infeccBes por contato direto com espinhos
dos peixes e manuseio de ferramentas de

JAKOBI et al., 2015; JEEBHAY;
ROBINS; LOPATA, 2004; NAG et al.,
2012; NAG; VYAS; NAG, 2016;

Acidentes ponta afiada (ex: facas)). PALSSON et aI.,Z%)SiS;B; SYRON et al.,
Entorses e fraturas (mao, punho, ombro, JAKOBI et al., 2015
perna, pé, etc.)
Estresse relacionado com quadros de
ansiedade, fadiga, problemas digestivos e JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004
insonia.
Outros Hipotermia JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004
problemas

Perda auditiva

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004

Sindrome de Raynaud

JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004

Fonte: Elaboragdo propria.

- Problemas respiratdrios:

Dentre os problemas de saude citados na literatura, a asma ocupacional foi a doenca

mais relatada pelos autores.

Segundo Wiszniewska et al. (2013), a asma ocupacional € uma doenga que ocorre com

maior frequéncia nas industrias de processamento de frutos do mar, com casos prevalentes

entre 2 e 36%.

Os estudos relatam casos de asma ocupacional decorrente da exposicdo aos

bioaerossois no processamento do pescado. Ha casos relacionados aos processos de filetagem
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e corte em postas de peixes (ex: salmdo e peixes de agua salgada), processamento e
manipulagdo de caranguejos, polvos, lulas e vieiras (moluscos), preparo de conservas
(sardinha) e farinha de peixe e durante o emprego de conservante (metabissulfito de sodio) em
camarfes (BARRACLOUGH et al., 2006; DOUGLAS et al., 1995; GAUTRIN et al., 2010;
JEEBHAY et al., 2008; QUIRCE; BERNSTEIN, 2011; STEINER et al., 2008;
WISZNIEWSKA et al., 2013).

A asma ocupacional pode ser desencadeada por dois mecanismos e por isto sdo
classificadas em: imunolodgica e ndo imunoldgica. A asma ocupacional imunolégica ocorre
quando o trabalhador adquire a sensibilizacdo ao agente depois de um periodo de laténcia. A
asma ocupacional ndo imunoldgica desenvolve-se através de um efeito sinérgico da agdo de
uma substancia quimica irritante e o efeito cumulativo desta exposicdo no ambiente de
trabalho (MASON et al., 2020).

De acordo com Dahlman-Hoglund e Andersson (2020), os casos de asma em
indUstrias de processamento de peixe aumentaram durante os anos de trabalho entre os
trabalhadores que atuavam na filetagem de peixes em comparacdo com 0S outros
trabalhadores da fabrica. Além disso, o estudo assinalou que o emprego de pulverizadores de
pressdo € um risco para desenvolvimento de asma e sintomas respiratorios entre 0s
trabalhadores.

No que concerne aos estudos sobre alergia ocupacional, observou-se, casos entre 0s
trabalhadores do processamento de frutos do mar, relatados nos artigos identificados. Esta
doenca pode ter diferentes manifestagdes clinicas como rinite, urticaria, conjuntivite, asma e
dermatite (BARRACLOUGH et al., 2006; JEEBHAY et al., 2001).

Barraclough et al. (2006) relataram um caso de alergia ocupacional ocorrida em uma
indUstria de processamento de vieras (molusco), com manifestacdes clinicas de asma
ocupacional e urticaria de contato. Ja no estudo realizado por Wiszniewska et al. (2013), os
autores pontuam um caso de alergia ocupacional decorrente do processamento de lulas. O
trabalhador da producdo desenvolveu asma ocupacional, rinite, conjuntivite e urticaria de
contato, ap6s um ano de trabalho na fabrica.

Os estudos de alergia ocupacional destacam para possibilidade da rinite, conjuntivite
e 0s sintomas cutaneos (ex: dermatite) ocorrer comumente e preceder os sintomas de asma
ocupacional, portanto, devem ser monitoradas todas as manifestacGes clinicas de alergia
ocupacional entre os trabalhadores da industria de pescados (JEEBHAY et al., 2001, 2008).

De acordo com Jeebhay, Robins e Lopata (2004), os trabalhadores da industria do

pescado podem ser acometidos por outras doencas respiratOrias tais como: infeccoes
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respiratdrias, pneumonite por hipersensibilidade e a sindrome de poeira tdxica organica. A
umidade existente no local de trabalho propicia ao aparecimento de mofo (fungos) que pode
levar ao desenvolvimento de pneumonite por hipersensibilidade e infeccbes respiratorias, e a
sindrome de poeira toxica, ocorre pela exposicdo a poeira organica constituida de toxinas
bacterianas como a endotoxina, que é um bioaerossol (JEEBHAY; ROBINS; LOPATA,
2004).

- Problemas cuténeos:

Conforme Jeebhay et al. (2001), as principais manifestacdes dermatoldgicas
ocupacionais na industria de pescados sdo: urticaria de contato'” e dermatites de contato®.
Vale ressaltar que foram identificadas poucas publicagdes sobre o tema.

A manipulacdo do pescado sem protecdo (ex: luvas) expde os trabalhadores as
proteinas dos frutos do mar, gerando a possibilidade de urticaria de contato. A dermatite de
contato desenvolve-se, por exemplo, pelo contato com a dgua usada na limpeza do pescado,
produtos do peixe (ex: suco de peixe, pele e filé de peixe) ou produtos quimicos (ex:
detergentes e desinfetantes) (JEEBHAY et al., 2001; JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004).

Os agentes quimicos podem causar dermatite de contato nos trabalhadores, do tipo
irritante (dermatite de contato irritativa - DCI). A DCI € responsavel por 75% dos casos de
dermatite ocupacional (JEEBHAY et al., 2001; JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004).

O contato com material proteico de frutos do mar ou uso de especiarias e temperos
como alho e cebola, tem o potencial de ocasionar a dermatite de contato alérgica (DCA).
Todavia, o contato com proteinas, é caracterizado como um tipo especial de dermatite
denominada como dermatite de contato a proteinas (DCP) (JEEBHAY et al., 2001;
JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004; LUKACS; SCHLIEMANN; ELSNER, 2016).

As reacdes de hipersensibilizacdo imediata entre os trabalhadores podem ocorrer por
contato direto e por inalacdo de bioaerossois produzidos durante 0 manejo do pescado. Os
sintomas ocorrem, geralmente, 30 minutos apos o contato e podem levar a reacdes adversas
na pele e no sistema respiratorio (JEEBHAY et al., 2001; JEEBHAY; ROBINS; LOPATA,
2004).

Kavli et al. (1985), em uma pesquisa entre trabalhadores do setor de producgéo de

fabricas de camarao, identificaram 20,2% dos trabalhadores com problemas dermatoldgicos

7 S&0 erupcBes na pele (ndo eczematosas) ocasionadas pelo contato direto com agentes ndo trauméticos
(BRASIL, 2006b; ROSMANINHO; MOREIRA,; SILVA, 2016).

8 Compreendem as formas eczematosas, que é uma resposta inflamatoria da pele pelo contato com uma
substancia, que pode ocasionar reagdes alérgicas ou irritantes (ROSMANINHO; MOREIRA,; SILVA, 2016).
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devido as condicdes de trabalho e 6% dos funcionérios foram diagnosticados com dermatite

ocupacional nas mé&os.

- Problemas musculoesqueléticos:

Os trabalhadores da industria de processamento de pescado sd@o acometidos por uma
variedade de problemas musculoesqueléticos. Nos estudos foram assinalados desde dores no
corpo até patologias como tendinites, tenossinovites, epicondilites, sindromes e outros
distarbios do sistema musculoesquelético (JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004,
NORDANDER et al., 1999, 1999; VAN RIJN et al., 2009, 2010).

Os termos Disturbios Osteomusculares relacionados ao Trabalho (DORT) e Lesdes
por Esforcos Repetitivos (LER) referem-se a: "[...] distdrbios ou doencas do sistema
musculoesquelético, principalmente de pescoco e membros superiores, relacionados,
comprovadamente ou néo, ao trabalho” (BRASIL, 2001a, p.7).

Na literatura, LER/ DORT designam um grupo de afec¢fes que acometem os tenddes,
nervos, musculos, sindvias (revestimentos das articulacdes), fascias (camada que envolve 0s
musculos) e ligamentos, que sdo acometidos em conjunto ou em separado e com ou sem
degeneracdo dos tecidos. A doenca apresenta-se com seguintes sintomas: dor, parestesia,
sensacéo de peso e fadiga (LELIS et al., 2012).

Nordander et al. (1999) investigaram o risco de distdrbios musculoesqueléticos entre
trabalhadores e trabalhadoras de industrias de processamento de peixe na Suécia. O estudo
demonstrou que as fungdes distintas entre os funcionarios, resultam em diferentes afeccdes,
ou seja, nem todas as doencas apareceram nos homens e nas mulheres de modo
concomitantemente e nem nas mesmas proporcdes. A sindrome de tunel do carpo (STC) foi
apenas diagnosticada nas trabalhadoras (2%) e a tendinite supraespinhal (ou supraespinhoso)
atingiu 15% dos homens e 3% das mulheres, as regides do corpo acometidas foram
respectivamente, do ombro e punho. Estes percentuais se devem ao fato que durante a jornada
de trabalho, ambos os trabalhadores manipulavam a maquina de filetagem de peixe,
entretanto, as mulheres eram expostas frequentemente &s tarefas repetitivas através das
atividades de aparar e embalar os peixes, e 0s homens ao levantamento e transporte manual de
peso, por realizar o carregamento e descarregamento das cargas de peixes.

A sindrome do tunel do carpo ¢ uma doenca que mais frequentemente atinge a
extremidade superior do corpo, com diagnostico entre os trabalhadores que realizam o

transporte manual de peso, movimentos repetitivos e estdo expostos a posturas inadequadas
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nas fabricas de pescado (JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004; NORDANDER et al., 1999;
VAN RIJN et al., 2009)

Além da STC, ainda s@o observadas a ocorréncia de epicondilite lateral (cotovelo de
tenista) e epicondilite medial (cotovelo do jogador de golfe), lombalgia, tendinite bicipital e
sindrome do ombro congelado, que ocasiona dores e inflamacgdes nas regibes do cotovelo,
punho, lombar inferior e ombro (BRASIL, 2001b; JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004;
NORDANDER et al., 1999; SOE et al., 2015; TOMITA et al., 2010; VAN RIJN et al., 2010).

Ohlsson et al. (1994) verificaram uma alta prevaléncia (35%) de diagnosticos de
pescoco ou ombros entre mulheres expostas na industria de processamento de peixe na
Suécia. O diagndstico foi associado a tensdo muscular, estresse, tensdo no trabalho e tarefas
repetitivas.

Tran et al. (2016) pesquisaram a prevaléncia de disturbios musculoesqueléticos e 0s
fatores de risco ocupacional entre trabalhadoras de uma féabrica de frutos do mar no Vietna.
Segundo os autores, o ambiente laboral era Umido e as funcionarias eram expostas as
vibrac6es, produtos quimicos, tarefas extenuantes e ma organizacdo do trabalho, resultando
entdo, no aumento de distdrbios musculoesqueléticos ap6s o expediente de trabalho.

Este estudo identificou a prevaléncia (42%) de agentes de risco ergondmico nas
atividades desenvolvidas na industria de Macaé; e dentre eles destacam-se: o exercicio das
tarefas na postura em pé, sem o apoio; torcdo do corpo; repetitividade de movimentos;
inadequacdo na altura de bancadas; exigéncia de esforco fisico, levantamento e transporte
manual de cargas. Todos estes fatores geram os problemas musculoesqueléticos identificados

nos artigos da reviséo.

- Acidentes de trabalho:

Em decorréncia da natureza da atividade exercida nas industrias de frutos do mar, as
méos sao, geralmente, a regido do corpo mais atingida. Os trabalhadores da linha de producéo
podem se machucar, ferir, cortar, lacerar ou infeccionar as médos pelo uso constante de facas
ou pelo contato com espinhos presentes em algumas espécies de peixes e pelo contato com
material biologico (JAKOBI et al., 2015; JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004; NAG et al.,
2012; NAG; VYAS; NAG, 2016; PALSSON et al., 1998; SYRON et al., 2017).

Syron et al. (2017) constataram que aproximadamente 13% das reivindicacdes
incapacitantes em industrias de processamento de frutos do mar do Oregon, nos Estados
Unidos, advém de feridas abertas nas extremidades superiores.



135

Palsson et al. (1998) ressaltam que as trabalhadoras correm o risco de infeccdo nas maos,
pela atividade de poda durante o processamento do bacalhau, o que pode levar a cortes e
infeccdes. Segundo Haddad Junior (2004), arranhBes ou abrasfes durante a manipulacdo do
pescado pode ocasionar infeccdes. Os peixes de modo geral, apresentam estruturas
pontiagudas (chamada de raios) nas nadadeiras, que podem penetrar na pele humana com
facilidade e levar ao desenvolvimento de inflamagOes e infecgBes, devido os animais
possuirem microrganismos em sua pele. As infeccdes bacterianas sdo causadas na maior parte
dos casos por estafilococos e estreptococos.

Cabe sinalizar que a atividade de processamento manual de pescado, é uma tarefa
repetitiva e de ciclo curto, e os trabalhadores podem cortar as mios (PALSSON et al., 1998).

Este estudo identificou na empresa de Macaé varios agentes que podem gerar
acidentes, dos quais destacam-se: manipulacdo de materiais perfurocortantes: espinhos, 0ssos,
dentes de peixes; facas; chairas; ganchos; equipamentos de corte (serras-fitas). Mode; Hackett
e Conway (2005) apontam que essas feridas sdo mais provaveis de ocorrer nas maos, que é
um local especialmente vulneravel por causa de sua anatomia e importancia funcional. As
bainhas dos tenddes das méaos sdo pouco vascularizadas e os espacos fasciais se comunicam
entre si, disseminando qualquer infeccdo internamente. As feridas ocasionadas pelos peixes,
nadadeiras, espinhas, 0ssos ou dentes apresentam alto risco de infec¢do. As toxinas
produzidas por animais marinhos também podem complicar os ferimentos. Essas toxinas
causam inflamacdo local, o que retarda a cicatrizacdo de feridas e aumenta o risco de
infeccdo. O inchaco resultante pode contribuir para a mé irrigacdo da ferida e retencdo de
bactérias.

Associados a estes agentes observou-se ainda a associacdo a repeticao de movimentos,
ritmo de trabalho intenso devido as exigéncias de producdo, stress, ambiente climatizado a
temperatura muito abaixo do conforto, que podem gerar, com maior probabilidade de

ocorréncia cortes, lesdes, feridas ou até mesmo amputagdes de membros.

- Outros problemas de satde:

Os diferentes tipos de processamento de pescados que podem ser encontrados na
industria de frutos do mar podem acarretar outros problemas de satde nos trabalhadores, tais
como: perda auditiva, pela producdo de ruidos através dos maquinarios e equipamentos
utilizados na empresa; e sindrome de Raynaud, pela exposicdo constante ao frio e a umidade
no local de trabalho. A sindrome de Raynaud geralmente ocorre nas maos e pés e em casos

mais graves pode também acometer o nariz, orelhas ou lingua. Caracteriza-se por episodios
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vasoespasmos, palidez, cianose (coloragdo azulada da pele e mucosas) e rubor das
extremidades (mdos e pés) (JEEBHAY; ROBINS; LOPATA, 2004; KAYSER; CORREA;
ANDRADE, 2009).

No estudo em Macaé observou-se a presenca de ruidos em varios setores da empresa,

devido especialmente & utilizacdo das serras fitas.

5.3.2 Principais queixas/sintomas entre os trabalhadores da industria de beneficiamento

de pescado

Na anélise dos artigos identificados na revisdo integrativa da literatura realizada
(Apéndice B), podem-se verificar estudos direcionados ao levantamento de queixas e/ou
sintomas que os trabalhadores atribuiram diretamente ao trabalho na industria de pescado. No

Quadro 6 sdo apresentadas as principais queixas e/ou sintomas citados.

Quadro 6 - Principais queixas e/ou sintomas identificados.

Sintomas/queixas relacionados ao trabalho Referéncias

BANG et al, 2005a, 2005b;
BONLOKKE et al, 2004;
DAHLMAN-HOGLUND et al., 2012;
JEEBHAY et al., 2008; JEEBHAY:
LOPATA; ROBINS, 2000; ORTEGA
etal., 2001; SHIRYAEVA et al., 2010,
2014, 2015; THOMASSEN et al.,
2017; ZUSKIN et al., 2012

AASMOE et al., 2008; BANG et al.,
2005b; ILARDI, 2012; NAG; VYAS;
Musculoesqueléticos NAG, 2016; NORDANDER et al.,
1999; OLAFSDOTTIR; RAFNSSON,
1998b; SOE et al., 2015

JEEBHAY et al., 2001; JEEBHAY;
Cutaneos CARTIER, 2010; JEEBHAY;
LOPATA; ROBINS, 2000

Respiratorios

Oculares JEEBHAY et al., 2001, 2008

Fonte: Elaboragdo propria.

Segundo Machado et al. (2014), os estudos que analisam o processo de adoecimento
dos trabalhadores e a maneira que ocorre a interacdo destes profissionais com seu trabalho,
proporciona um entendimento sobre a ocorréncia e o desenvolvimento dos agravos a salde e

suas implicacgdes diretas e indiretas, para o trabalhador e a sociedade. O autor destaca que o
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estudo do adoecimento dos trabalhadores possibilita a adogédo de medidas de seguranga, a
incorporagdo de atividades preventivas no cotidiano do trabalho e de medidas de
conscientizacao a respeito do processo de trabalho e do desgaste decorrente deste, no sentido
de ampliar o conhecimento dos trabalhadores para a prevenc¢éo dos agravos a saude.

A Figura 9 apresenta a frequéncia relativa das principais queixas e/ou sintomas
identificados pelos autores nos artigos selecionados da amostra sintese. Destaca-se que 0s

artigos realizavam a investigacao de varios problemas de saude.

Figura 9 - Frequéncia das principais queixas e/ou sintomas referenciados na literatura.

15%

60%

B Sintomas cutaneos ® Sintomas oculares = Sintomas respiratérios ® Queixas musculoesqueléticas

Fonte: Elaboragdo propria.

Os artigos que relatavam as queixas e/ou sintomas relacionados ao trabalho
totalizaram 20 artigos da amostra sintese, com 60% das investigacdes abordando sintomas
respiratérios (12 artigos), 35% queixas musculoesqueléticas (7 artigos), 15% sintomas
cutaneos (3 artigos) e 10% sintomas oculares (2 artigos).

Os achados pontuados nestes estudos corroboram com a analise da revisdo de
literatura feita para identificar os problemas de salde nas industrias de processamento de
pescado. O resultado apresentado foi uma prevaléncia de estudos sobre os problemas que
acometem as vias respiratorias e 0s sistemas musculoesqueléticos; e também corroboram com
0s riscos encontrados na empresa de pescado em Macaé, como pontuado anteriormente.

O Quadro 7 apresenta as principais queixas e/ou sintomas relacionados ao trabalho e
por tipo de produto processado nas industrias de pescados.
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Quadro 7 - Principais queixas e/ou sintomas por tipo de industria de processamento de

pescado.

Tipo de indUstria

Sintomas/queixas Fabricade | po oo e | Fabrica de Fbrica de Fabrica de

relacionados ao trabalho | filetagem | oo salméo salmao Caranguejo | Fabrica de

depeixe | o farinha | (setor de (setor de (rei e da camarao

(bacalhau de peixe desossa) abate e neve)
e arenque) filetagem)

X X X X

respiracao
ofegante

tosse X

X
coriza X X
X

N falta de ar
Respiratorios

espirro
frequente
dor/
irritacdo da X X
garganta

chiado

pescoco

ombro

cotovelo

Musculo-
esqueléticos

X | X | X | X

mao

X | X | X[ X]|X]|X

punho

X | X | X | X|X

braco

X

costas

erupcao

cuténea
coceira nas

maos

Oculares coceira nos X
olhos
Fonte: Elaboracéo propria com dados extraidos de AASMOE et al., 2008; BANG et al., 2005a; ILARDI, 2012;
JEEBHAY et al., 2001, 2008; JEEBHAY; CARTIER, 2010; NORDANDER et al., 1999; SHIRYAEVA et al.,
2010, 2014; THOMASSEN et al., 2017

Cutaneos

Com base nos artigos identificados, a falta de ar e a respiracdo ofegante foram as
gueixas/sintomas respiratérios mais comumente apontados nos artigos, com ocorréncia entre
os processadores de salméo (setor de abate e filetagem), caranguejo (rei e da neve) e camaréo.
Dentre as queixas musculoesqueléticas, a regido do ombro, cotovelo e mao foram as mais
apontadas entre os trabalhadores das industrias de processamento de peixes (setores de
filetagem de arenque e desossa de salmdo) e de camardo. Os problemas cutaneos foram

descritos nas fabricas de camardo e o sintoma ocular foi caracterizado entre os trabalhadores
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das fébricas de conserva e de farinha de peixe. Vale ressaltar, que estes apontamentos foram
identificados em estudos que descrevem os principais sintomas e queixas dos trabalhadores
por tipo de produto beneficiado.

No que concerne aos estudos sobre sintomas respiratorios, destaca-se 0 estudo
realizado por Zuskin et al. (2012). Estes autores verificaram os sintomas respiratorios
cronicos e agudos mais frequentes entre os trabalhadores da indUstria de processamento de
sardinha. A pesquisa apontou uma prevaléncia maior de sintomas respiratorios cronicos, tais
como: tosse cronica, catarro, bronquite crénica e falta de ar; entre os trabalhadores do
processamento de peixe quando comparados ao grupo controle de embaladores de alimentos
de outra fébrica, que ndo possuiam exposicdo aos bioaerossdis. Os sintomas agudos
observados foram tosse aguda, irritagdo da garganta, secrecdo nasal, secura do nariz e dor de
cabeca.

O estudo de Ortega et al. (2001) em fabricas de caranguejos no Alasca, identificou
trabalhadores com sintomas asmaticos e bronquiticos durante a temporada de processamento
dos caranguejos, que ocorre de maneira sazonal. Entretanto, os autores destacaram que a
maior parte dos trabalhadores ndo tiveram alteracdo de espirometria, imunoglobulina E (IgE)
especifica para caranguejo e exposi¢oes no local de trabalho, entdo, os autores sugerem que
fatores individuais e do trabalho podem influenciar no desenvolvimento dos sintomas
respiratorios.

Os sintomas asmaticos foram descritos na IV Diretrizes Brasileiras para o Manejo da
Asma em 2006, documento resultante do trabalho de um grupo de especialistas que
representaram trés sociedades de especialidade. Por este documento, a asma é uma doenca
inflamatoria crénica manifestando-se por episodios ciclicos de falta de ar (dispneia), chiado
(sibilancia), tosse e aperto no peito (respiracdo ofegante), especialmente no periodo da noite e
pela manha ao despertar. Esta doenca pode ser um produto de uma exposi¢cdo ambiental aos
alérgenos e substancias irritantes.

Rosado et al. (2009), relataram o caso de um trabalhador de uma féabrica de conservas
de pescados com sintomas de falta de ar, tosse persistente e chiado no peito. Segundo os
autores, o trabalhador advertiu que os sintomas pioraram durante os dias de trabalho. Testes
alérgicos de picada da pele e desafio bronquial foram realizados e ap0s os resultados,
confirmou-se que se tratava de um caso de asma ocupacional por inalacdo de particulas de
polvo.

Jeebhay et al. (2001) realizaram uma revisdo de literatura enfocando a exposicao

ocupacional aos antigenos do mar em trabalhadores que realizam o processamento de
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crustaceos, moluscos e outros produtos do mar. Estes autores afirmam que alergias tém sido
reportadas pelos trabalhadores expostos. Estes resultados foram confirmados por outro estudo
de revisao, realizado em 2006, sobre a asma ocupacional no ambiente maritimo. Lucas et al.
(2006) relacionaram diversos constituintes com grande potencial alergénico, tais como:
peixes, crustdceos e moluscos, entre 0s agentes causadores de exacerbacdo de sintomas
alérgicos.

Como exposto acima, os ambientes laborais das industrias de processamento de
pescados possuem varias substancias irritantes que podem ocasionar sintomas respiratorios. O
estudo realizado na linha de producdo da empresa em Macaé demonstrou isto. Além dos
alérgenos encontrados nos animais e dos bioaerossois, ha também a utilizacdo de produtos
quimicos pelos trabalhadores durante a higienizacdo dos ambientes, equipamentos e
utensilios, como o peréxido de hidrogénio e detergente clorados; que podem ocasionar
irritacOes nas vias respiratorias.

Gaddie et al. (1980) em um estudo sobre hipersensibilidade pulmonar em industria de
processamento de camardo, identificaram que cerca de 40% dos funcionarios estavam
expostos aos aerossois gerados pela manipulacdo dos camardes. Os trabalhadores expostos
desenvolveram sibilos e outros sintomas respiratorios como, tosse, expectoracdo de muco,
falta de ar, espirros, obstrucdo nasal, coceira nos olhos e nas méos.

Um estudo importante foi realizado por Jeebhay, Lopata e Robins (2000) na Africa do
Sul, em 2000. Sua importancia diz a respeito a investigacdo e identificacdo de varios efeitos
nocivos a saude dos trabalhadores de fabricas de frutos do mar. Em sintese, analisaram a
prevaléncia dos efeitos respiratorios, cutdneos e sintomas alérgicos (rinite, conjuntivite e
angioedema (inchaco)) entre os trabalhadores de 68 fabricas. Dentre os sintomas e problemas
de saude identificados, houve a prevaléncia de erupcGes cutaneas, asma e sintomas alérgicos
(78%, 7% e 15% respectivamente). Na investigacdo foi constatada a auséncia da utilizacdo de
equipamentos de protecao individual durante a manipulacdo e processamento das lagostas e
peixes. Os autores concluem apontando as atividades exercidas nestas fabricas como sendo de
alto risco para sensibilizacdo das vias respiratorias e dérmica dos trabalhadores.

O presente estudo identificou na empresa em Macaé, a auséncia da utilizacdo de luvas
em alguns trabalhadores que realizavam o processamento de pescado, o que pode resultar no
surgimento de queixas/sintomas dermatologicos e outros problemas de saude.

Em 1987, um estudo sobre sintomas cutaneos na industria dinamarquesa de
processamento de peixe, identificou que cerca de 80% dos trabalhadores tiveram sintomas

dermatoldgicos como coceira, vermelhidao e ardéncia. Estes sintomas foram identificados na
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regido do antebraco, dorso da méo e dedos e representaram respectivamente, 70%, 26% e 4%
dos casos. Apesar dos trabalhadores estarem em contato direto com o peixe durante o
processamento e da manipulacdo do suco e farinha de peixe, as maos foram apontadas em
apenas 4% dos diagnosticos. Segundo os autores, o frio influenciou na resposta inflamatoria
da regido dos dedos, que foram expostos & uma temperatura de 17°C. Como os trabalhadores
ndo se cocavam pela acdo do frio, ndo foi produzido histamina e nem reagdo cutanea.
(HALKIER-S@RENSEN; THESTRUP-PEDERSEN, 1988).

Outro estudo sobre a influéncia do frio entre nos trabalhadores de processamento de
frutos do mar foi realizado por Bang et al. (2005b). Os autores verificaram a relagéo entre frio
e sintomas musculares, respiratérios e dermatoldgicos. Os sintomas autorrelatados pelos
trabalhadores, apontaram que aqueles que relataram sentir frio, apresentaram uma maior
prevaléncia de queixas musculares, nas regifes do pescoco/ombro, pulso/méos/ costas e
pernas; sintomas dermatol6gicos como: coceira, pele seca, pele rachada e ferida cronica; e
sintomas respiratorios tais como: respiracdo ofegante, tosse, coriza e espirros frequentes.
Além da exposicdo ao frio, os autores destacaram que os trabalhadores foram expostos em
alguns momentos a umidade do ar elevada, com picos de 97% devido ao uso constante de
agua durante o processamento do pescado.

Este estudo identificou que na empresa em Macaé, os trabalhadores estdo expostos aos
agentes de risco fisico - frio e umidade -, pelo uso rotineiro de 4gua durante o processamento
do pescado e durante os processos frequentes de higienizacdo dos ambientes, equipamentos e
utensilios; pelo trabalho em baixas temperaturas, que ocorre através do acesso constante as
camaras frigorificas, além do processo de congelamento rapido.

Soe et al. (2015) investigaram a prevaléncia de sintomas musculoesqueléticos e a
relacdo entre distdrbios musculoesqueléticos, caracteristicas socio demogréficas, estilo de
vida e condicBes de trabalho em fabricas tailandesas de frutos do mar. A prevaléncia de
sintomas de distarbios musculoesqueléticos em pelo menos uma regido do corpo,
relacionados ao trabalho realizado nos dltimos sete dias, foi de 45,1%. Os fatores de risco
estatisticamente significativos para a ocorréncia de distirbios musculoesqueléticos,
relacionados ao trabalho identificados no estudo, foram: jornada de trabalho (> 8hrs) e flex&o
ou tor¢do das méos. Os agentes de risco relacionados a lombalgia e dores no pulso/maos
foram: manuseio manual de materiais com exposi¢cdo as cargas pesadas e movimento
repetitivo das maos.

Como mencionado no item sobre riscos ambientais, entre 0s agentes de risco

ergondmico presentes na empresa em Macag, estd a exigéncia de grande esforco fisico com o
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transporte manual de cargas, pelo fato de n&o haver equipamentos apropriados para o
transporte de cargas, como carrinhos. Agravado a isto, os trabalhadores ainda executam na
maior parte do tempo, suas tarefas em pé, muitas vezes fazendo torcdo do corpo e flexao das
maos e punho.

Neste mesmo item (riscos ambientais) demonstrou-se que as exigéncias para 0
aumento de produtividade, traduzidas pela automacdo, ampliacdo da jornada de trabalho,
ritmo acelerado de trabalho, pressdo e controle rigorosos, tanto de producéo e de qualidade
quanto sanitarios; podem expor os trabalhadores a uma série de riscos que podem gerar
problemas de saude de carater fisico e psiquico.

A automacdo dos processos produtivos é outro fator discutido nos estudos. Segundo
Thomassen et al. (2017), os sintomas respiratorios autorrelatados foram maiores na fabrica de
caranguejo que usava o0 processamento manual quando comparado com a fabrica que utilizava
0 processo automatizado na Noruega. As medi¢des ambientais demonstraram um maior nivel
de bioaerossdis (contendo alérgenos de caranguejos) na planta de processamento
automatizada. Os autores sugerem um novo estudo para verificar os efeitos na saude dos
trabalhadores. Eles relataram que o estudo analisou uma amostragem pequena e outros fatores
podem ter influenciado os achados, tais como o layout da empresa, ventilagdo, tarefas dos
trabalhadores, procedimentos de processamento e maquinas acopladas. Todavia, 0s autores
destacaram a maior prevaléncia de sintomas respiratorios nos trabalhadores das fabricas de
caranguejo quando comparado ao grupo controle, que ndo foram expostos aos bioaerossois.

Em um estudo na Islandia, Olafsdéttir e Rafnsson (1998b) identificaram um aumento
na prevaléncia de sintomas musculoesqueléticos nos membros superiores e a diminui¢do da
prevaléncia dos sintomas nos membros inferiores entre trabalhadoras da fabrica de filetagem
de peixes da linha de producdo automatizada. Os autores relataram que ap06s a automagcao,
tornaram-se repetitivas e mondtonas e que juntamente com o uso de bancos durante a
execucdo das tarefas; o emprego de esteiras de borracha nas plataformas; o uso de botas
antiderrapantes; determinaram para a mudanca do perfil das queixas/sintomas entre o0s
trabalhadores, por diminuir a carga fisica sobre os determinados masculos.

O diagnéstico precoce de sintomas relacionados ao trabalho e posterior afastamento do
trabalhador do fator de exposic¢do, pode resultar em uma melhora do quadro de queixa.
Contudo, é importante ressaltar que a literatura descreve casos de exposi¢ao aos bioaerossois
provenientes do processamento do pescado, em que os trabalhadores tornaram-se
sensibilizados ao alérgeno (THOMASSEN et al., 2017).
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6. CONCLUSAO

A atividade pesqueira € uma atividade econbmica que vem aumentando sua
participacdo ao longo dos anos no mercado. Apesar do Brasil, ndo ter uma participacdo
expressiva na producdo mundial, seus produtos e subprodutos para serem competitivos no
mercado e chamarem atencdo dos consumidores, devem obedecer a padrdes de qualidade.

A industrializacdo da atividade pesqueira proporcionou alteragdes no modo de
producdo, com reflexos nas relagdes existentes no local de trabalho. Nas fabricas de pescados,
ndo foi diferente, algumas empresas adotaram maquinarios, equipamentos ou técnicas para
aumentar a produtividade, com ampliacdo das jornadas de trabalho, controle rigoroso e
diminuicdo de gastos. Esta l6gica capitalista, reconhecida como mais valia, proporciona o
adoecimento dos trabalhadores ou até mesmo gera acidentes no trabalho.

O processamento do pescado pode ocorrer em fabricas automatizadas ou em plantas
industriais menores, que industrializam o pescado através do processamento manual. Estes
ambientes levam ao desgaste fisico e mental dos trabalhadores, por meio de fluxos de trabalho
realizado em ambientes geralmente, desorganizados, com espaco fisico restrito ou até mesmo
mal aproveitado. Aliado a estes fatores de riscos, encontram-se trabalhadores fazendo uso de
utensilios adaptados ou mal conservados; exposi¢do constante ao frio e umidade, que podem
ocasionar lesGes ou doencgas ocupacionais.

Existem varios fatores que podem levar aos riscos ambientais nas fabricas de pescado
e que dependem da matéria-prima utilizada, da tecnologia ou técnica aplicada e do produto
final a ser elaborado. Na empresa em Macaé, adota-se 0 processamento manual do pescado,
portanto, os trabalhadores podem ser expostos a lesbes por esforco repetitivo, sobrecarga
musculoesquelética, estresse, umidade, frio, contaminacdo por agentes bioldgicos, e outros
fatores causadores de problemas de saude.

A partir da pesquisa documental, pode-se concluir que ja existem legislacGes
pertinentes ao campo da Biosseguranca, mesmo que ndo mencionem diretamente o assunto.
Diante disso, podem ser utilizadas as legislacdes sobre inspe¢do sanitaria, boas praticas de
fabricacdo do produto, normativas a respeito das condi¢des higiénico-sanitarias e da area de
seguranca do trabalho; para iniciar adequacdo do ambiente e das praticas de trabalho sob os
principios da Biosseguranca. As legislacdes apresentaram requisitos sobre instalagdes,
equipamentos, fluxo de trabalho, préaticas como as medidas de higiene; lista de verificacao;
ergonomia e outras medidas; que permitem a prevencdo, a diminuicdo e o controle da

exposicao aos riscos no ambiente de trabalho.
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Os riscos existentes na empresa ndo sdo apenas de carater organizacional e inerente ao
processo de trabalho. Os padrBes de comportamento que sdo expressdes de habitos e costumes
dos trabalhadores podem interferir nos riscos existentes e gerar novas condi¢cdes de risco.
Portanto, sdo recomendados treinamentos periddicos na empresa sobre 0s riscos existentes,
habitos de higiene, ergonomia e boas praticas.

O uso do roteiro observacional e das legislagbes pertinentes ao setor possibilitou a
identificacdo dos riscos, descrever e avaliar o processo de trabalho, apontar as falhas a serem
corrigidas, especialmente aquelas relacionadas as condic@es fisicas e ambientais e a aplicacao
dos principios de Biosseguranga.

Em sintese, foi observado que os trabalhadores estdo expostos a riscos devido ao
processo de trabalho, adaptagdes existentes no ambiente e utensilios de trabalho. Aliados a
estes fatores, encontram-se a atividade de processamento de pescado, que por necessitar
destreza e velocidade, para evitar deterioragdo do produto, geram despreocupacdo dos
trabalhadores quanto as instalagdes, como por exemplo, a iluminacdo deficiente, pisos
escorregadios, altura inadequada dos equipamentos de lavagem e imersdo do pescado,
demonstrando a importancia da avaliacdo e monitoramento das condi¢Ges ambientais da
empresa, para evitar o adoecimento e os acidentes de trabalho.

A descrigéo e avaliagdo do fluxo de trabalho permitiram a identificag&o das principais
etapas realizadas no processamento de peixes e camardes em estabelecimentos de pequeno
porte e que aplicam o processamento manual. Sendo assim, permitiu a identificacdo dos riscos
aos quais os trabalhadores estdo sujeitos e contribuir na lacuna existente sobre o assunto nas
publicacBes académicas e permitira definir previamente medidas de prevencgdo, contencao,
minimizacdo ou eliminagdo dos riscos.

Os processos de trabalhos podem ser estudados e novas técnicas e equipamentos
podem ser implementados ou a adogdo de uma nova organizagdo do trabalho, para diminuir a
exposicdo aos riscos, como exemplo, 0 uso de equipamentos exaustores que facilitam a
remocao de bioaerossois em plantas industriais do pescado.

A revisdo da literatura sobre doengas ocupacionais permitiu a identificagdo das
possiveis doengas que podem atingir os trabalhadores. Dentre os problemas de saude, foi
relatada a alta prevaléncia de asma ocupacional, pela exposicdo aos agentes biologicos
existentes nos bioaerossdis. A ocorréncia de outros problemas de saiude que foram
frequentemente relatados na literatura cientifica como os distarbios musculoesqueléticos
(sindrome do tunel do carpo, tendinites, epicondilites, tenossinovite); doencas dermatoldgicas

pelo contato com o pescado sem equipamento de protecdo adequado (urticaria de contato e
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dermatite de contato) e traumas nas maos, pelo uso frequente de materiais perfurocortantes,
como facas e chairas.

Os trabalhadores sdo expostos ao risco biologico durante a producdo do pescado, por
terem o contato com pescado fresco na recep¢do ou durante a evisceracdo, filetagem,
congelamento, corte em postas, glaciamento, durante transporte para as camaras frigorificas e
na etapa de acondicionamento em embalagens. O rodizio implementado na empresa facilita a
exposicao de todos os trabalhadores a todos 0s riscos presentes no estabelecimento.

O reconhecimento dos principais sintomas e/ ou queixas existentes nas diferentes
indUstrias de processamento de pescado, permitiu a identificacdo de sintomas respiratorios e
queixas musculoesqueléticas como as principais reclamacdes dos trabalhadores. Além disto,
foi possivel perceber que os resultados destes estudos corroboraram com 0s principais
problemas de saude que podem ser causados pela presenca dos agentes de riscos ambientais
identificados nesta pesquisa. Estes estudos nos permitiram apontar formas de intervencdo, de
modo a prevenir o adoecimento dos trabalhadores. Alguns dos sintomas apontados pelos
trabalhadores aparecem ap0s a exposicdo aguda ao agente de risco e, nestes casos, a medida
imediata a ser tomada € o remanejamento para outra funcdo e o uso de equipamento de
protecdo individual ou coletiva.

O reconhecimento e avaliacdo das situacGes de riscos na industria de processamento
de pescado sdo de grande relevancia para evitar exposicGes desnecessarias, bem como adotar
medidas de prevencdo, mitigacdo e controle dos riscos. A avaliacdo de risco permite que
sejam adotadas iniciativas como treinamentos, adequacdo do ambiente, mudancas
organizacionais e administrativas e quando for necessario, que seja adotado o EPI e EPC
adequados. Tais medidas fazem parte do programa de Biosseguranga, que é uma importante
medida para diminuicdo do ndmero de acidentes e afastamentos dos trabalhadores por
problemas de satde decorrente da exposi¢do aos agentes de risco presentes no ambiente de
trabalho, e com reflexos nas relagfes existentes no ambiente de trabalho, sociedade e meio
ambiente. A Biosseguranca € um campo de conhecimentos e praticas que se constroi com um
carater interdisciplinar e transversal, numa perspectiva da complexidade e seus efeitos
auxiliam na melhoria continua da qualidade, evitando perdas financeiras, além de oferecer
condigdes para o aprimoramento constante do ambiente de trabalho e desta forma, diminuindo

seus impactos sobre a saude dos trabalhadores e do meio ambiente.
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APENDICE A - Instrumento de coleta de informacdes

1) Identificacdo do local

Estimativa de pessoas do setor:

Localizagdo externa: Area urbana ou rural

2) Identificacdo do Setor:

Horario habitual de trabalho:
A unidade tem atividade insalubre?

A unidade disp6e para consulta no trabalho diario de manual de Biosseguranga?

3) Informac0es gerais sobre o ambiente:

1.
2.
3.

© © N o g &

14.

15.
16.

Construido em terreno com espaco suficiente para circulacao e fluxo de veiculos?
Area suficiente para construcio do edificio e demais dependéncias?
O estabelecimento dispde de:
a) camara de espera?
b) equipamento ou local de lavagem?
c) instalacdo e equipamentos para tratamento e o abastecimento de agua do mar?
d) dependéncia especifica dotada de ar filtrado e pressao positiva?
Luz natural e artificial abundantes?
Ventilagdo suficiente?
Temperatura ambiental dentro dos parametros de conforto?
Umidade?
Ruido?

Pisos impermeabilizados?

. Paredes e separac¢des dos ambientes com revestimento ou impermeabilizados?
11.
12.
13.

Janelas e portas inibem a entrada de vetores e pragas e evitam o acimulo de sujidade?
Peé direito permite a instalacdo adequada de equipamento?

Forro na area de recepcdo, manipulacdo e preparo de matérias primas e produtos
comestiveis?

Dependéncias e instalacbes para industriais de produtos comestiveis separadas por
meio de paredes totais das destinadas ao preparo de produtos ndo comestiveis?
Ordenamento das dependéncias, instalacbes e equipamentos?

Agua fria e quente em todas as dependéncias de manipulacio e preparo de produtos?



17.
18.

19.
20.
21.

22.
23.

24.
25.
26.
217.
28.

29.

30.
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Barreiras sanitérias e pias de higieniza¢do no acesso a area de producao?
A érea industrial possui dgua potavel e rede diferenciada para 4gua ndo potavel com
identificacdo?
Rede de esgoto permite a higienizacéo dos pontos de coleta de residuos?
Sistema de tratamento de efluentes?
Vestiarios, banheiros e demais dependéncias necessarias, em nimero proporcional ao
quadro de funcionarios?
Patio, via de circulacdo e perimetro industrial em bom estado de conservacgédo?
DispGem de equipamentos e utensilios:
a) resistentes a corrosdo, de facil higienizacéo e atdxicos ?
b) exclusivos para produtos ndo comestiveis e na cor vermelha?
Os instrumentos e 0s equipamentos tém laudo de afericdo?
Os uniformes séo higienizados na empresa?
Equipamentos para a producgéo de vapor e gelo?
Laboratorios para a analise microbioldgica e fisico-quimica do produto?
Local para higienizacdo de recipientes usados no transporte de matérias primas e
produtos?
Instalagfes equipamentos para recep¢do, armazenamento e expedicao de residuos nao
comestiveis?

Area sede para os profissionais do servico de inspecdo estadual?

4) No setor de producéo:

1.
2.
3.

Os trabalhadores fazem uso de EPI/EPC? Quais?
Quais instrumentos de trabalho sdo usados?

Quiais os riscos em cada etapa?
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APENDICE B - Informagdes gerais dos estudos analisados na amostra sintese, de 1995 a

2018.
(continua)
Autor € Anp de Periddico Pais de Tipo de estudo Resultados principais
publicacéo estudo
As licengas médicas por
PALSSON et al., Occupational - L dl_agn(_)stlco musculoesqueleticos
- Suécia coorte histérico | foi maior entre as mulheres (54%)
1998 Medicine
guando comparado aos homens
(46%).
American Journal Cerca de 50% das reivindicacbes
SYRON et al., . Estados - na industria de frutos do mar
of Industrial . ecologico ~
2017 o Unidos foram decorrentes de les6es
Medicine -
traumaticas.
As ocupagdes com maior risco de
Scandinavian Sindrome do Impacto
VAN RIJN etal., | Journal of Work, nédo revisao Subacromial (SIS) foram os
2010 Environment and informado sistematica empregados da inddstria de
Health processamento e matadouro de
peixes.
Scandinavian . . ,
VAN RIUN et al., | Journal of Work, nao revisao Sindrome d? tanI d_o carpo € de
. . . - alta prevaléncia na indUstria de
2009 Environment and informado sistematica -
processamento de peixe
Health
Os trabalhadores da producéo de
Journal of
- frutos do mar aumentaram
BANG et al., Occupational and Loe .
" Noruega transversal significativamente o risco de
2005a Environmental . e
. sintomas nas partes inferiores do
Medicine - o
sistema respiratorio.
DAHLMAN- The Annals of nio Manuseio e controle da filetagem
HOGLUND et al., Occupational . transversal de peixe proporciona alta
: informado Cx
2013 Hygiene exposicao aos trabalhadores.
Trabalhadores que relataram
American Journal sentir frio no ambiente
BANG et al., . ocupacional tiveram um aumento
of Industrial Noruega transversal P A
2005b o significativo da prevaléncia de
Medicine - A
sintomas musculares, cutaneos e
respiratorios.
Occupational and Exposicoes fisica e psicossocial
NORDANDER et P L distintas entre homens e mulheres
Environmental Suécia transversal x i
al., 1999 - do setor de producdo de fabrica de
Medicine -
peixe.
oLArSDOTTIR; | TETCE Siniomas muscuioesqueléticos em
RAFNSSON, . Islandia transversal -Ul0€sq N
Industrial mulheres ap6s a introdugdo da
1998b - ) «
Ergonomics nova linha de fluxo na produgéo.
International A planta de processamento de
THOMASSEN et Journal of caranguejo esté associada ao
' Noruega transversal . L
al., 2017 Circumpolar aumento de sintomas respiratérios
Health entre os trabalhadores.
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APENDICE B - Informagbes gerais dos estudos analisados na amostra sintese, de 1995 a
2018.

(continuacéao)

Autor e Ano de

Periddico

Pais de

Tipo de estudo

Resultados principais

2010

publicacéo estudo
Sintomas na regido do pulso/maos
AASMOE et al., Occupational Norueaa transversal com alta prevaléncia entre 0s
2008 Medicine g trabalhadores da industria de
salméo.
O processamento de peixe 4sseo
JEEBHAY etal., American Joyrnal o promove uma sensibilizacdo na
of Industrial Africa do Sul transversal salde dos trabalhadores e
2008 o :
Medicine desenvolvimento de asma
relacionado ao trabalho.
Primeiro caso de asma
WISZNIEWSKA |  Occupational nao ocupacional, rinite, conjuntivite e
- . relato de caso | urticaria de contato por exposi¢éo
etal., 2013 Medicine informado R
a lula em um trabalhador da
producéo de frutos do mar.
Occupational and Casos de asma e alergia
GAUTRIN et al., P . ocupacional em trabalhadores de
Environmental Canada transversal .
2010 . processamento de caranguejo da
Medicine
neve.
transversal e Aerossois encontrados em
DOUGLAS et al., . . diferentes pontos do
The Lancet Reino Unido | caso controle-
1995 . processamento por ocorrer
aninhado . ~
recirculacdo do ar na empresa.
LUKACS; revisio Urticaria de contato entre 0s
SCHLIEMANN; [ Contact Dermatitis Polbnia sistematica trabalhadores que manipularam
ELSNER, 2016 frutos do mar.
Os niveis de exposigdo variaram
THOMASSEN et The Anngls of no processe}mento de caranguejo
Occupational Noruega transversal cru e cozido e nas diferentes
al., 2016 .
Hygiene plantas de processamento de
caranguejo de rei.
As principais queixas entre 0s
NAG: VYAS: _ o trabalhadores do processamento
Industrial Health India transversal de pescado foram problemas
NAG, 2016 .
respiratérios, dores nas
extremidades superiores e lesdes.
A relacdo dose-resposta indica
JEEBHAY etal. Occupatlonal and nio N que o desenyolwm_ento de\
Environmental . revisao sintomas esta relacionado a
2001 - informado x . :
Medicine duracdo ou intensidade da
exposicao.
QUIRCE; Immunology and nio Asma ocupacional devido a
BERNSTEIN, Allergy Clinics of . revisdo eXxposicao a caranguejo, camarao,
X informado x
2011 North America salmdo e polvo.
0,
TOMITA et al., Industrial Health Tailandia transversal Cerca de 30% dos trabalhadores

apresentaram lombalgia.
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APENDICE B - Informagbes gerais dos estudos analisados na amostra sintese, de 1995 a

2018.
(continuacéao)
Autor € Anp de Periddico Pais de Tipo de estudo Resultados principais
publicacéo estudo
International Sintomas de distUrbios
Journal of musculoesqueléticos relacionado
SOE et al., 2015 Occupational Tailandia transversal 4 .
ao trabalho em aproximadamente
Safety and L
. 45% dos funcionérios.
Ergonomics
A variavel produtividade e risco
ILARDI, 2012 Work Chile transversal de distrbio muscylo.es_qyelgtlco
apresentaram significancia
estatistica entre si.
A ativacdo do maquinério da
American Journal empresa no inicio da semana de
SHIRYAEVA et . nédo trabalho elevou os niveis de
of Industrial . transversal g . .
al., 2014 o informado bioaerossois e sintomas
Medicine o
respiratdrios entre 0s
trabalhadores.
Journal of Sintomas respiratdrios superiores
SHIRYAEVA et | Occupational and P P
" Noruega transversal e falta de ar entre os trabalhadores
al., 2010 Environmental ~
L gue processam salmao.
Medicine
American Journal Estados Sintomas asmaticos e
ORTEGA et al., . X bronquiticos se desenvolveram
of Industrial Unidos transversal
2001 o durante a temporada de
Medicine (Alasca) .
processamento do caranguejo.
International Sintomas respiratorios, asma e
i 0,
BONLOKKE et Archl_ves of nio cerca d’e 1_0 % dos t_rabalhadores
Occupational and | . transversal da fabrica de peixes foram
al., 2004 ) informado : - .
Environmental diagnosticados com alergia a
Health arenque.
e Arhiv za Higiienu A prevaléncia de sintomas
ZUSKIN et al., gu - respiratérios cronicos em
Rada i Croéacia transversal -
2012 ) . trabalhadores que realizam o
Toksikologiju X
processamento de peixe.
International . S .
Journal of Os sintomas respiratorios coriza e
SHIRYAEVA et . tosse seca apresentaram
Occupational and Noruega transversal NP .
al., 2015 - significancia estatistica em
Environmental 2. - x
operérias das fabricas de salmdo.
Health
American Journal i Cerca de 70% das mulheres
NAG et al., 2012 of Industrial India transversal relataram distarbios
Medicine musculoesqueléticos.
DAHLMAN- American Journal Cerca de 50% dos trabalhadores
HOGLUND et al., of Industrial Suécia caso e controle | relataram sintomas respiratorios
2012 Medicine em fabricas de salmao.
JEEBHAY: Occupational < O:rzlnl}(e);?:ss ggtaﬂzoossfgi;at?mrgzls
LOPATA; Megicine Africa do Sul transversal asmgticos entreqos trabalhadores
ROBINS, 2000

da producéo.
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APENDICE B - Informagbes gerais dos estudos analisados na amostra sintese, de 1995 a
2018.

(concluséo)

Autor e Ano de

Periddico

Pais de

Tipo de estudo

Resultados principais

LOPATA, 2004

Medicine

publicacéo estudo
Current Opinion in Atop_laL tabNaglsmo e nlve] de
. x exposicao sdo fatores de riscos
JEEBHAY; Allergy and nao revisao significativos de sensibilizagdo e
CARTIER, 2010 Clinical informado 9 . &
Immunology desenvolwme_nto de asma
ocupacional.
Relata o caso de trabalhador
BARRACLOUGH Occupational nao relato de caso imunologicamente sensibilizado
etal., 2006 Medicine informado as vieiras com forte evidencia de
um caso de asma ocupacional.
A dorsalgia é o motivo pontuado
JAKOBI et al., | Cadernos de Salde . L em 2008, com maior nimero de
2015 Publica Brasil ecologico afastamento por acidente de
trabalho.
Os sintomas de pele foram mais
frequentes nas mulheres do que
AASI\gé)OESet al, Contact Dermatitis Noruega transversal nos homens, por ser realizado
tarefas distintas entre os
trabalhadores.
International e
BONLOKKE et Journal of o Alta taxa_de sensibilizacdo ao
al 2012 Circumpolar Groenlandia transversal caranguejo da neve e camardo
" entre os trabalhadores.
Health
O metabissulfito de sédio deve
STEINER et al., Occupational nédo ser considerado como uma causa
- . relato de caso .
2008 Medicine informado de doencas ocupacionais
respiratdrias.
CARTIER, 2010 and Asthma . revisio _EXPOsIG gue)
informado industria de processamento de
Reports
frutos do mar.
Os problemas de salde na
JEEBHAY; Occupational and | empresa de processamento de
ROBINS; Environmental | Africa do Sul revisdo pescado diferem entre 0os homens

e mulheres, pelo tipo de atividade
exercida na empresa.
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