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RESUMO

CARVALHO, Cinara da Cunha Siqueira. Diagnéstico do ambiente, da
seguranga e da saude do trabalhador na pés-colheita de café. 2005. 125p.
Dissertagdo (Mestrado em Engenharia Agricola) — Universidade Federal de
Lavras, Lavras'.

A seguranga no trabalho é um tema que vem chamando muito a atengéo do setor
agricola e, em especial, da cafeicultura, devido & sua importancia como um dos
itens considerados na certificagio, agregando valor do café pago ao produtor.
Considerando a possivel existéncia e falta de percepgo dos riscos a seguranga e
4 saide do trabalhador no processo de pos-colheita do café, a falta de
conformidade das propriedades quanto 4 aplicag@o das normas regulamentadoras
do Ministério do Trabalho e do Emprego e das normas exigidas pela empresas
certificadoras, o objetivo deste trabalho foi diagnosticar os riscos envolvidos em
cada uma das etapas da pds-colheita do café e sua percepgdo por parte dos
trabalhadores e proprietdrios, verificar as conformidades das unidades de
processamento de café quanto & aplicagdo das normas regulamentadoras, em
fungdo do nivel tecnolégico das propriedades. O trabalho foi realizado a partir
da aplicagdo de questiondrio em trinta propriedades localizadas em trés
associagdes rurais do municipio de Sdo Sebastifio do Paraiso — MG, definidas
por sorteio. O proprietério, gerente ou encarregado de cada propriedade foi
entrevistado de acordo com um questiondrio proposto. A andlise dos
questiondrios mostrou que somente 23% das pessoas entrevistadas possuiam
percepsdo dos riscos existentes nas propriedades e somente 3% das propriedades
estavam dentro dos padrdes de conformidade com as NR’s. A baixa
porcentagem de produtores e funciondrios que possuem percepgdo dos riscos e
de propriedades que estéo dentro das conformidades estabelecidas pelas NR’s e
NRR’s esta relacionada ao baixo nivel tecnolégico, a falta de treinamento dos
funcionérios e as dificuldades de acesso 4 informag#o por parte dos produtores.

T Comité Orientador: Prof. Dr. Fldvio Meira Borém (Orientador) — DEG —
UFLA, Prof. Dr. Giovanni Francisco Rabello -DEG -~ UFLA, Prof. Dr.
Francisco Carlos Gomes — DEG - UFLA, Dra. Sara Maria Chalfoun —
EPAMIG.
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ABSTRACT

CARVALHO, Cinara da Cunha Siqueira . Diagnosis of environment, safety
and health of the worker at coffee post-harvest. 2005.- 125p. Dissertation
(Master in Agricultural Engineering) — Federal University of Lavras.

Work safety is a theme that there has been called attention of the agricultural
sector greatly of coffee crop due to its importance as one of the issues taken into
account in the certification, aggregating value of the coffee paid to the farmer.
Considering the possible existence and lack of perception of the risks to the
safety and health of the worker in the process of coffee post-harvest, the lack of
conformity of the farms as to the application of the regulatory guidelines of the
Ministry of Work and Employment and of the guidelines demanded by the
certifying enterprises, the objective of this work was to diagnose the risks
involved in each of the coffee post-harvest steps and its perception on the part of
the workers and owners , to verify the conformities of the coffee processing
units as to the application of the rural regulatory guidelines and of the
guidelines of the main certifying corporations as related with the technologic
level of the farms. The work was carried out from the application of a
questionnairé on thirty farmers situated in three rural associations of the town of
Sdo Sebastidgo do Paraiso - MG, defined by raffle. The owner: a manager of
each farm was interviewed according to a proposed questionnaire. The analysis
of the questionnaires showed that only 23% of the persons interviewed
possessed perception of the risk existing on the farms and only 3% of the farms
were inside the standards of conformity with the NR’s. The low percentage of
farmers and employees who possess perception of the risks and of farms which
are inside the conformities established by the NR’s and NRR’s is related with
the poor technological level, lack of training of the employees and difficulties of
access to information on the part of the farmers.

* Guindance Committee: Prof. Dr. Flavio Meira Borém (Major Professor) —
DEG — UFLA, Prof. Dr. Giovanni Francisco Rabello -DEG — UFLA, Prof. Dr.
Francisco Carlos Gomes — DEG - UFLA, Dra. Sara Maria Chalfoun -
EPAMIG.
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1. INTRODUCAO

Atualmehte, a seguranga no trabalho é um tema que vem chamando
muito a atengdo de produtores e funcionarios de propriedades rurais, devido a
preocupagdo existente quanto a realizagdo de atividades que oferecem ou podem
vir a oferecer algum risco a salde e & seguranga do trabalhador, possibilitando
assim, um bem estar fisico, mental e social nas condigdes e na organizago dos
processos de trabatho.

A preocupagdo com a seguranga e a satide do trabalhador ja vem desde o
inicio do século passado, quando foram criadas as primeiras organizagdes
sindicais e as primeiras leis que visavam a protegdo dos trabalhadores. Com o
decorrer do tempo, muitas transformagdes ocorreram em tais leis e organizagses.
Atualmente, a seguranga do trabalhador é regulamentada pelo Ministério do
Trabalho e do Emprego, principalmente em seu capitulo que trata das Normas
Regulamentadoras. Algumas dessas normas referem-se, especificamente, aos
trabalhadores rurais. .

A cafeicultura ¢ uma importante geradora de empregos e divisas para o
Brasil e para o estado de Minas Gerais e devido & competicdo e as exigéncias
impostas pelo mercado interno e, principalmente, externo, os produtores de café
estdo incorporando sistemas como a rastreabilidade e a seguranga alimentar.
Estes sistemas que visam a eliminar a preocupagio existente por pérte dos
consumidores quanto a origem e o tipo de café que estdo consumindo, bem
como as condi¢des sob as quais é produzido.

Essa crescente preocupagdo com a qualidade total na cafeicultura,
levando em consideragdo a preservacdo do meio ambiente, a manutengdo da
qualidade do produto e a seguranga e a salide do trabalhador, tem levado os
produtores, juntamente com as institui¢cdes pUblicas e privadas, a aplicarem as

Normas Regulamentadoras Rurais (NRR) e as Boas Préticas de Cultivo e
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Preparo (BPP) através do desenvolvimento e da utilizagdo de diversos sistemas
de programas de qualidade, seguranga e saiide no trabalho no imuitlo de
' Ladquirir'e'm ‘melhores pregos durante a comercializagdo do café a partir da
obtengﬁo da éeniﬁcagﬁo de qualidade. Como exemplo, pode-se citar o café “Fair
f'TI:rade’?, que valoriza a qualidade total do café, sendo assim, um sistema
socialmente justo, com um nicho de mercado especifico no comércio

internacional. :
' No'emamo,' a certificagdo e a busca & conformidade com as normas
regulamentadoras e com as boas praticas de prepéro ainda n3o ¢ uma pratica
comum e}ltre os cafeicultores, seja por falta de informag@o ou por ndo
perteberem os ganhos econdmicos que poderdio ter se adotarem tais normas,
tanto no campo como durante a realizagdo das elabas de processamento do café.
" E fato também que o e;npregador se sente muito pressionado por
questdes econdmicas e sociais e que, para sobreviver como empresa em um
mercado competitivo,‘é necessario aumentar sua produgdo, melhorar a qualidade
e reduzir os impactos ambientais. Durante a realizagdo das etapas de pos-
colheita do café, muitas atividades estdo sujeitas a0 cumprimento de uma série
de regulamentag¢des ambientais e sociais (aplicagdo das NRR’s), exigéncias da
certificagdo 1SO, entre outras. No entanto, percebe-se que as poucas empresas
agricolas que cumprem estas regulamentagdes em geral preocupam-se,
prioritariamente, com a etapa de produgdo.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi diagnosticar os riscos a
salide e a seguranga do trabalhador envolvido em cada uma das etapas da pés-
colheita do café, bem como avaliar a percepgdo dos riscos pelos trabalhadores e
conformidade das unidades de processamento do café as normas

regulamentadoras rurais.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. O mercado de café

Todos os setores produtivos apostam no mercado internacional do café e
apontam ser a cultura mais promissora da atualidade, é o que afirma Lacerda
(1998), apesar da grande crise internacional de pregos que o produto vem
enfrentando.

Boa parte desta crise é resultado do aumento da produgio de café no
Brasil e no Vietnd. O Vietn3, que praticamente ndo produzia café ha uma
década, tornou-se o segundo maior produtor mundial da commodity. J4 no Brasil
nos dltimos anos, a produgdo cresceu gragas ao emprego de tecnologia e de
novas técnicas de nﬁanejo. As lavouras migraram para dreas livres de geadas, a
mecanizagao -avangou na colheita, o plantio passou a ser feito- em areas com
irrigagdo e com o uso de cultivares altamente produtivas. Porém, o consumo
estagnou. E o caso do Vietna ¢ ainda pior: tornou-se o segundo maior produtor
mundial sem consumir uma unica xicara, j4 que a bebida preferida dos
vietnamitas ainda é o ch4:(Sindicafé, 2004).

No intuito de melhorar as condigdes do comércio de café, o Banco
Mundial organizou juntamente com outras instituigdes uma campanha em favor
dos paises produtores de café em desenvolvimento, incentivando o pagamento
da saca com um prego justo pelos grios que s&o produzidos em um ambiente
sustentével. Politicas e critérios mais rigidos foram estabelecidos para certificar
o café "orgénico", de "comércio justo”, "shade grown" (cultivado 4 sombra ou
com métodos que ndo prejudicam o meio ambiente) ou sustentavel (Mekay,
2005).

Um estudo realizado pelo Banco Mundial intitulado "O estado do café

sustentavel” cobriu 11 paises europeus e o Japdo. Seus autores chegaram a
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conclusdo de que esta drea do mercado de café cresce significativamente, mas

advertiram que ainda carece de uma diretriz politica que garanta um beneficio
' para os produtores. Neste contexto, organizag¢des ndo-governamentais, como
Rainforest .Alliance, Fair Trade e Oxfam, realizam' uma campanha para
:"b'ressionar grandes processadoras para que véndam café certificado como de
comerc1o justo" (Fair Trade), pelo qual se paga prec;o melhor aos agricultores
(Lacerda, I998) :

' Para Mekay (2005) "eﬁquanto a industria do café registra alguns dos

’

pregos mals baixos para o grio verde nos ulnmos anos, os cafés especiais estdo
entre 0s poucos que recebem uma remunerac;ao mais substancnal € que mostram
um'crescimento significativo”. . -

Além do Banco Mundlal a orgamzacﬁo humanitaria Oxfam também
langou uma campanha, entretanto, voltada para as companhias processadoras a
fim de incentivar a produgdo e o consumo de café sustentavel, que lmphca na
prote¢do do meio 'ar‘nbiente, preservando a qualidade do produto durante a

‘realizag:éo de todas as etapas de cultivo, oferecendo aos agricultores em
desenvolvimento uma renda que seja suficiente para enviarem seus filhos a
escola, comprar medicamentos e alimentos. Esse dado pode ser Qeriﬁcado
através da dificuldade encontrada pelos pequenos produtores, que foram
obrigados a vender um produto abaixo do custo, sendo que cerca de 25 (vinte e
cinco) milhdes de agricultores e quase 600 (seiscentos) mil empregos
temporarios e permanentes desapareceram, em mais de 50 (cingiienta) paises em
desenvolvimento que dependem do cultivo do café (Mekay, 2005).

De acordo com a Garcafé (2002), a rede internacional Starbucks, a
Fundagdo Ford, a Organizagdo N#o Governamental Oxfam e a maior
cooperativa de pequenos produtores do México estdo realizando um programa
piloto visando a aumentar a produgdo de cafés de alta qualidade. O projeto

pretende ampliar a oferta de cafés certificados como “Fair Trade” (mercado



justo) e busca melhorar o conhecimento dos pequenos produtores na produgéo
de cafés mais finos. A rede de cafeterias e a fundagdo deverdo alocar, no
primeiro ano do projeto, duzentos e cingiienta mil délares, objetivando oferecer
assisténcia técnica, informagdo de mercado e conceitos sobre qualidade e
diferenciagdo de cafés mais finos. De acordo com a Starbucks, o mercado para
cafés de altissima qualidade ¢ creséente e 0s prémios pagos sdo compensadores.

A Oxfam langou uma campanha mundial cujo nome é “O que tem em
seu café?”. A curto prazo, a Oxfam sustenta que cinco milhdes de sacas de cafés
inferiores deveriam ser destruidas ou ter fins diversos, por exemplo, a utilizagdo
como combustivel. Caso esse fato fosse concretizado, o mercado seria agitado,
podendo ser verificado um aumento nas cotagdes ao produtor. Além disso, a
Oxfam apdia mtegralmente o programa de qualidade da Organizagéo
Internacional do Café, que espera que aproximadamente 5% das exportagoes
mundiais sejam eliminadas, retirando do mercado o café de qualidade ruim,
Garcafé (2002).

Para McDonald (2001), o produto “Fair Trade” promete aos
empobrecidos cafeicultores do Terceiro Mundo maior lucro pela
comercializagdo, enquanto os consumidores obtém uma xicara de café mais
amistoso com o meio ambiente. Com isso as empresas norte-americanas
comegaram a perceber que a consciéncia social pode ser um meio efetivo para
conquistar uma fatia significativa do mercado. O folheto editado pela Starbucks,
por exemplo, afirma que "quando compra café “Fair Trade”, vocé sabe que estd
ajudando a melhorar a vida dos produtores".

E uma excelente alternativa investir em nichos, em que a produgéo de
café orgénico ou café “Fair Trade” (politicamente correto) é limitada, pois, em
qualquer mercado, héd sempre um segmento de consumidores que busca produtos
com certificagdo de qualidade. Basta encontrar o marketing correto para chamar

sua aten¢do. Um exemplo € a Alemanha, em que o apelo do café politicamente
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correto € de cunho social, pois os alemies gostam de saber que estdo bebe.ndo
_um café produzido em condigdes justas. Na Alemanha, encontra-se café
sustemayel em qualquer supermercado. De acordo com a consultoria brasileira
Coﬁ'ee Business, 1 (um) milhdo de agricultores em todo mundo produzem cafés
sustentavels (orgénicos ou politicamente corretos) Os maiores indices de

consumo estdo na Finlandia, Suécia e Dinamarca. (Sindicafé, 2004). :

2.2. Café Fair Trade ou Comércio justo

De acordo com a Global Exchange (2004), o café “Fair Trade” ou
comércio justo € uin sistema de comercnahzaqao que oferece aos produtores e
demais trabalhadores rurais um prego justo pelo café jé que a negociagao desse
proc'iuto ¢ direta, sem intervengdo de intermediarios. E aplicado a produtores de
pequena escala e que ndo utilizam o trabalho de criangas ou que impdem um
trabalho 'forgado aos'demais funciondrios.  Para a aquisi¢do do selo “Fair
Trade”, é necessario que a proprfedade atenda as seguintes exigéncias:

- Preservag@o do meio ambiente

- Preocupag@o com as condigdes de trabalho dos funcionériqs

- Nio tenha reduggo na qualidade do café

- Esclareca aos consumidores quanto a histéria do café que estio

consumindo

- Tenha certificagdo de origem e rastreabilidade dos processos

produtivos.

Motta (2004) descreve o comércio justo ou “Fair Trade” como um
comércio internacional, cujo foco principal sdo as relagdes comerciais entre
paises pobres e paises ricos. Esta proposta parte da idéia de que se deve pagar ao
produtor um “prego justo” pelos seus produtos. Além disso, as relagdes

comerciais seriam também produtoras de desigualdades, sendo possivel



minimizé-las, transformando o comércio numa forma de solidariedade aos paises
pobres e seus produtores pobres.

Para Souza & Saes (2001), os cafés certificados como “Fair Trade”,
além de atributos sensoriais, como aroma e sabor, também incorporam
preocupagdes de ordem ambiental e social. Porém, o problema de divulgagio
das informagdes para o consumidor é muito mais complexo, pois o consumidor
ndo consegue distinguir, mesmo apés saborear a bebida, se ela possui os
atributos por ele desejados. Sdo os chamados bens de crenga. Nesses casos, 0
fortalecimento da confianga no organismo certificador estimula a comprovagéo
dos atributos contidos no selo impresso na embalagem. Para isso, é necessério
criar uma reputagdo, ou seja, relagdes de confianga, que s6 se estabelecem a
longo prazo. Além dissé, ¢ preciso ‘monitorar todo o caminho do produto ao
longo do sistema produfivo, para reduzir perdas de informagdo ao longo do

Processo.

2.3. Certificagiio do café

De acordo com Souza & Saes (2001), a busca por qualidade na industria
de alimentos tem mostrado um crescimento constante na tltima década, fruto de
mudangas nas preferéncias dos consumidores. Muitos deles esiéo dispostos a
pagar mais por produtos que possuam alguns atributos desejados, que podem
incluir pardmetros tangiveis ou intangiveis. Essas possibilidades de segmentaggo
e diferenciagdo estdo entre os fatores mais relevantes que influenciam a
competitividade dos produtos agroindustriais. Em conseqiiéncia disso, alguns
atributos de qualidade, passiveis de certificagao, estdo sendo incorporados como
instrumento de concorréncia do produto final. Essa crescente demanda, por
produtos saudédveis e corretos sob o aspecto social, € verificada em paises
desenvolvidos, possibilitando a incorporagdo de novos atributos de qualidade. O

segmento de cafés especiais, por exemplo, representa atualmente cerca de 12%
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do mercado internacional da bebida. Os atributos de qualidade do café cobrem
uma ampla gama de conceitos, que vdo.desde caracteristicas fisicas, como

o

origepsyl'variedades, cor e tamanho, até preocupagdes de ordem ambigsntal e
social, como os sistemas de producdo e as condigdes da méo-de-obra sob as
1 quais o café é produzido. ' ‘

O certificado jia foi adotado por nove paises e € usado por
aprommadamente 20 empresas. No Brasil, sete grupos foram certifi cados pelo
Utz ‘Capeh (na lingua maia quer dizer "excelente café"), diz Washington
Rodngues (citado por Franco & Soares, 2004), diretor da Ipanema Coffee, uma
das malores produtoras de café do Pais. No rastro da Ipanema estdo grandes

grupos nacionais que querem agregar valor ao cafe e para isso ndo medem
esforgos existem atualmente cerca de 11 selos mtemacnonals que cemf icam a
quahdade do café. Os mais famosos sdo o Eurep Gap, o Fair Trade, e o Utz
Capeh. A idéia ¢ dlferenmar o produto para concorrer cada vez mais no
compemlvo mercado mternacnonal e obter melhores preqos "E uma tendéncia
recente, que surgiu depois do advento dos cafés especiais”, diz Rodrigues. Um
~ café de boa qualidade certificado pode custar entre 10% e até 200% a mais em
relagdo a um similar, sem o selo. Para a certificagdo, alguns requisitds bésicos
s&o exigidos, como a nd3o contratagdo de mao-de-obra infantil; auséncia de
trabatho escravo; um sistema de uso da 4gua nos processos de irrigagio e de
lavageni de maneira a evitar a devolugdo aos rios e aos lengdis fredticos;
treinamento especifico para os funciondrios das fazendas que aplicam
agrotoxicos, além de especificagbes quanto & reserva ambiental e condigdes
sociais dos trabalhadores. No entanto adotar um sistema de certificagio em uma
propriedade demanda investimentos para adequar todas as instalagdes s normas
exigidas pela certificadora.
A busca dos pequenos produtores pela certificagdo e comercializagdo de

seu café no comércio justo é possivel, se estes estiverem organizados em forma



de cooperativas ou associagdes. Dessa maneira, fica mais facil a obtengdo do
selo. Foi o que fez um grupo de 12 familias de pequenos produtores, com
propriedades entre meio e 12 hectares, sediadas na regido de Varginha (MG).
Eles exportaram para os Estados Unidos, em junho de 2003, um lote de 640
sacas com o certificado de produgdo artesanal, que elevou em até trés vezes o
lucro desses cafeicultores. A venda rendeu aos cafeicultores receita de trezentos
e quatorze mil reais (quatrocentos e noventa e um reais a saca), maior que os
pregos médios praticados durante a época, que oscilavam em cento e quarenta
reais por saca (Gazeta Mercantil, 2003).

No Berasil, a certificagdio ¢ feita por algumas empresas, como a BCS
Oeko Garantie com sede em Piracicaba (SP), OlA - Organizacion Internacional
Agropecusria sediada em Sio Paulo (SP), IMO - Instituto de Mercado
Ecologico também ‘de Sdo Paulo (SP), Imaflora com sede em Piracicaba (SP).
Estas ¢ outras s3o representantes de certificadoras intemacionais como Utz
Capeh, Fair Trade, Transfair, Eurep Gap e outras.

Para adquirir a certificagdo, uma propriedade rural deve adaptar as
etapas de formagdo da pos-colheita de acordo com as exigéncias das normas
impostas pelas certificadoras, que sdo baseadas em leis de obtengao da 1SO. Em
2004, a Eurep Gap, montou um cronograma de avaliagdes voltado para a
certificagdo do café, que a partir de observagdes feitas in loco, informa se a
propriedade possui ou ndo condigdes de obter o selo e quais devem ser as
alteragdes feitas no local. Durante a avaliagdo das condiges na propriedade, sdo
observados os Pontos Criticos de Controle (PCC) e quais sio as Boas Praticas de
Manejo e Preparo (BPM e BPP) que devem ser aplicadas para eliminar esses
riscos. Os itens que sdo avaliados sdo os seguintes:

- Registro interno das atividades da propriedade
- Histéria e administragdo do local

- Solo e administragio dos substratos



- Uso dos fertilizantes

- Irrigacdo e fertirrigagdo

- Cuidados durante o cultivo
v=  Cuidados durante a colheita s

#y - Forma de administragdo e reutilizagio dos residuos

Seguranga, saide e bem-estar do trabalhador
- Conservagio do meio ambiente
-' Preservagio da qu_alidadé do produto.
A seguranca e a salide do trabalhador em fungdo das condi¢des de
trabalho séo avaliadas pela Eurep Gép da seguinte forma:
'~ Primeiramente, ¢ avaliado se existem riscos e como ¢ a seguranga do
funcionério no local de trabalho. |
- E pesquisado, no registro interno da propriedade, se esses trabalhadores
passam por treinamento e quais s os cursos assistidos por eles em
fungdo da ativlidade realizada.
- SHo realizadas avaliagGes das instalagdes, equipamentos e a forma de
procedimentos dos trabalhadores no caso de acidentes,
- E observada a maneira como os trabalhadores utilizam os equfpamemos
de protegdo individual e se estes s3o apropriados para a atividade,

Observa-se  se existe bem-estar nas condigdes de trabalho dos

funciondrios permanentes e dos trabalhadores temporarios e/ou contratados.

2.4. APPCC e BPP

As Boas Préticas de Preparo consistem, basicamente, em um conjunto de
praticas simples e eficazes que possibilitam um ambiente de trabalho mais
eficiente e satisfatério, otimizando assim todo o processo produtivo, controlando
as condigBes operacionais dentro de um estabelecimento, que facilitam a

produ¢do de alimentos in6cuos. Um adequado programa de BPP inclui
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procedimentos relativos a: manejo das instalagdes, recepgdo e armazenagem,
manuten¢do de equipamentos, treinamento e higiene do pessoal, limpeza e
desinfecgio, controle de pragas e rejeigéio de produtos. A adogao deste programa
de forma eficiente é de suma importéncia para a posterior imblamag:ﬁo do plano
APPCC. (Panalimentos, 2003).

O sistema APPCC consiste, primeiramente na definigdo dos riscos
(principalm‘ente os microbiolégicos) associados ao plantio, & colheita, ao
processamento e industrializagdo, & comercializagdo, & preparag¢do e/ou uso de
uma dada matéria-prima ou produto alimentar; em segundo momento,
determinar os pontos e controles criticos necessarios para controlar o perigo ou
perigos identificados e, por tltimo, estabelecer os procedimentos para monitorar
os pontos criticos de con‘f(role. SegunZio Silva (1992), citado por Chalfoun et al.
(2003), deve ser feito um diagrama de seqtiéncia do fluxo da produgio,
mostrando as fontes de contaminagdio existentes ou as potenciais ao longo do
fluxo. O fluxograma precisa ser montado para cada linha de produgao especifica
do café. Caso haja alguma alteragéo no fluxograma do processo, um novo
diagrama deve ser montado.

Para a aplicag@o do BPP, ¢ importante ressaltar que existe uma distingo
entre PCCs (Pontos Criticos de Controle) e PCs (Ponto de Conirole). Segundo
Arruda (2000), citado por Chalfoun et al. (2003), ponto de controle (PC) ¢ uma
operagdo na qual medidas preventivas e/ou de controle sdo adotadas, visando a
obedecer as boas praticas de preparo, normas e padrdes, especificacio do
produto, regulamento interno da empresa ou aspectos estéticos. J4 ponto critico
de controle (PCC) € uma operagdo (procedimento, pratica, processo ou local), na
qual uma medida de prevengfio ou controle deve ser adotada para eliminar,
prevenir ou minimizar um ou vérios perigos, estando diretamente relacionada

com a inocuidade. Justifica-se o estabelecimento do PCC a partir da constataggo

1



do risc;o significativo da ocorréncia de um certo perigo, que provoque imp?cto a

satide publica. .

/A Portaria n°1428/93 do Ministério da Saude define Boas Pfétjcas de

, ,
Preparo como "normas e procedimentos que visam a atender a um determinado

M ! ~ . . . . ! . .
" padrao de identidade e qualidade de um prodito ou servigo" e que consiste na

apresentagéo de informagdes referentes aos segyintes aspectos basicos: .

‘Padrio de Identidade e Qualidade - PIQ.
Condigdes Ambi@ntais.‘

Instalagdes e Saneamento.
E;quipamemos e Utensilios. .

Recursos Humanos. . ‘ o
Tecnologia Empregada.

Controle de Qualidade.

Garantia de Qualidade.
Armazenager;l. '

".]”ransporte. :

Informagdes ao Consumidor.
Exposi¢éo / Comercializaggo.
Desinfec¢3o. -

Para uma aplicagdo ideal de BPP e futura APPCC, ¢ necessario verificar

na propriedade se os itens abaixo sfo aplicados:

Processo educacional do pessoal envolvido (treinamento),

Utilizagdo de EPI’s

Controle da toxicidade dos produtos, dando preferéncia para os produtos
menos toxicos

Exames médicos, periddicos, dos trabalhadores envolvidos em

operagdes de riscos
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- ldade dos trabalhadores (nfo empregar criangas para atividades que
envolvam riscos).

- Criagdo de setores responséveis por cada atividade, como exemplo:
galpdo para manutengio de maquinas, borracharia; serraria, garagem
para méquinas e implementos; visando a reduzir os riscos de acidentes,

- Aplicagdo da legislagdo BPC (boas praticas de cultivo), BPM (boas
pré;icas de manejo), BPH (boas praticas de higiene) e as NRR (normas
regulamentadoras rurais).

O sistema APPCC tem carater preventivo, em que todos os segmentos
da cadeia produtiva sdo analisados, e nos considerados criticos, sdo aplicadas
medidas de controle (BPP), que sdo monitoradas. Este sistema vem sendo
adotado em todo mundé, nao so pz;ra garantir a seguran¢a dos produtores e
produtos, mas também para reduzir os custos, minimizando perdas de produgdo
e aumentando a lucratividade, j& que diminui a necessidade de retrabalho pela
otimizagdo do processo (Chalfoun, 2003).

O APPCC contribui para uma maior satisfagdo do consumidor, torna as
empresas mais competitivas, amplia as possibilidades de conquista de novos
mercados, nacionais e internacionais, além de propiciar a redugdo de perdas de
matérias-primas, embalagens e produto. O Sistema ¢ recbmendado por
organismos internacionais como a OMC (Organizagdo Mundial do Comércio),
FAO (Organizac3o das Nagdes Unidas para Alimentagéo e Agricultura), OMS
(Organizagdo Mundial de Saide) e pelo MERCOSUL e € exigido pela
Comunidade Européia e pelos Estados Unidos. No Brasil, 0 Ministério da Satide
e o Ministério da Agricultura e Abastecimento ja tém agbes com objetivo de
adogdo do Sistema APPCC pelas Industrias Alimenticias.(Anvisa, 2003).

O Sebrae e Senai, através do PAS campo — Programa de Alimentos
Seguros, tem possibilitado a capacitagdo e apoio na implantagdo de modernas

ferramentas, abrangendo toda a cadeia produtiva de alimentos aos produtores,
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para reduzir os riscqs de contaminagdo e, queda na’qua'lidade de produtos
' (Sebrae, 2004). ~

" . Atualmente, a preocupagdo com a implantagdo de um sistema de boas
p';é'ticas de cultivo e preparo e com a analise de perigo e’ pontos criticos de
icontrole é voltada somente para a seguranga alimentar. Portanto, tem-se o
interesse em demonstrar um modelo seguro de b_bas praticas e de anilise de
perigos e pontos criticos de c0mr6le, para a aplicagdo das normas
regulémentédoras que visem & segurancga e & salide do trabalhador durante a
rea]izagéoldas atividades existentes nas etapas de pds-colheita do café, baseado
nos sistemas existerites, voltados para a seguran(}a alimentar.

Para a formagdo desse conjunto de' Boas Praticas de Preparo, é
necessério ter o conhecimento das normas regulamentadoras rurais impostas
pelo Ministério do Trabalho e do Emprego, para eliminar e/ou minimizar os
riscos existentes a seguranga e a salide do trabalhador durante o processamento

“do produto.

2.5. Normas Regulamentares Rurais (NRR) .
Historicamente, as preocupagdes com a seguranga e com a satide do
trabalhador comegaram a fazer parte das rotinas de trabalho a partir de 1903,
com a criagio da Lei que dava direito & organizagao sindical e em 1919 surgiu a
Lei dos Acidentes do Trabalho. Todavia, a partir da 1* Guerra Mundial, em
1919, com a criagdo da OIT — Organizaggo Internacional do Trabalho — foram
criadas medidas legislativas para aprimorar as leis entdo existentes, tendentes a
protecdo dos trabalhadores. A partir de entdo, a legislagio de assisténcia aos
trabalhadores se fez através da Previdéncia Social, principalmente, em diplomas
legislativos, até que em 1° de maio de 1943, foi criada a Consolidagdo das Leis
do Trabalho — CLT, disciplinando em seu Capitulo V, Titulo I, a matéria sobre

a Seguranga € Medicina do Trabalho e em 21 de janeiro de 1968 foi aprovado o



Estatuto da Fundagdo Centro Nacional de Seguranga, Higiene‘ e Medicina do
Trabalho - FUNDACENTRO, 6rgao de apoio técnico para o controle e
supervisdo das atividades relacionadas com a Seguranga e Medicina do
Trabalho. Em 22 de dezembro de 1977, através da Lei n° 6514/77, ocorreu a
modificagdo da CLT, no capitulo relativo & Seguranga do Trabalho, modifica¢do
essa entdo regulamentada pela Portaria n° 3214 de 8 de junho de 1978 do
Ministério do Trabalho, que até recentemente contava com 28 Normas
Regulameﬁiadoras (Teixeira & Teixeira, 2003).

De acordo com a Constituigio Federal (art.7°), citado por Teixeira &
Teixeira (2003): “Sao direitos dos trabalhadores urbanos e rurais, além de outros
que visem a melhoria de sua condigao social :-...- Redugdo dos riscos inerentes
ao trabalhador, por meio de normas de satde, higiene e seguranga”. Por isso, a
utilizagéo de Normas Reg:'ulamemares passou a ser usada nas propriedades rurais
através das NRR (Normas Regulamentadoras Rurais) da Portaria n°® 3.067 de 12
de abril de 1988, que é composta de 5 Normas, e sio essas:

- NRR 1 da Portaria n® 3.067 de 12 de abril de 1988: Disposigdes Gerais,
que trata dos direitos e deveres do empregador e do empregado
- NRR 2 da Portaria n° 3.067 de 12 de abril de 1988: Servigo

Especializado em Prevengdo de Acidentes do Trabalho Rural —

SEPATR, trata do niimero de empregados que trabalham na propriedade

rural e dos riscos envolvidos nas atividades. Se existir mais de cem

empregados, o empregador ser4 obrigado a contratar, como empregados,
profissionais especializados, tais como, Engenheiros e Médicos do

Trabalho, Técnicos, Auxiliares e Enfermeiros do Trabalho. Mas, caso a

propriedade rural possua mais de 29 e menos de 100 empregados,

devera ser assistida por uma equipe de profissionais que poderé atender,

de forma auténoma a diversas propriedades. Se a propriedade rural
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possuir mengs de 30 empregados, estard dispénsada de contratar estes

profissionais. '

- .NRR 3 da Portaria n° 3.067 de 12 de abril de 1988: Comissao Interna de

Preven¢do de Acidentes do Trabalho Rural — CIPATR, é uma comisséo
formada por empregados da propriedade, que 'se reinem mensalmente
para tratar de assuntos relacionados a satide e a seguranga do trabalho,
propondo mefhorias, divulgandé) as NRR’s promovendo atividades,
cursos e ireina,mentos que visem a Qespénar 0 ihteressé dos
trgbalhadores pelos assuntos de prevengéo de acidentes do trabalho. A
comissdo ¢ formada igualmente pdr repfesentantes do empregador e dos
empregados, sendo que -0s representantes do empregador sao indicados
por estes, e os dos empregados s3o eleitos pelos proprios empregados. O
nimero de integrantes dependerd do nimero total de empregado; da

propriedade. Os representantes dos empregados ndo podem sofrer
] .

despedida arbitrria durante a vigéncia de seus mandatos, que ¢ de dois

anos. Propriedades que possuem menos de 20 empregados sdo
dispensadas de manter a CIPATR. O niimero de empregados ¢ calculado
com base na média de empregados durante o ano.

NRR 4 da Portaria n° 3.067 de 12 de abril de 1988: Equipamentos de
protegdo Individual — EPI, sdo equipamentos de uso individual que
devem ser utilizados pelo empregado, quando ndo for possivel
eliminagdo dos riscos existente nas atividades. A prioridade, portanto, é
eliminar o risco, e se isso ndo for possivel, o risco entdo devera ser
neutralizado através do uso de EPI’s, tais como 6culos, e botas de
seguranga, protetor de ouvido, capacete, protetor do tronco, protegio
contra quedas com diferenca de niVel, etc.

NRR 5 da Portaria n® 3.067 de 12 de abril de 1988: Produtos Quimicos,

essa norma trata da manipulagdo, preparo e aplicagio de agrotdxicos e
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afins, fertilizantes e corretivos, bem como, dos equipamentos de
aplicagdo, da embalagem e restos do produto, da armazenagem e
transporte desses produtos e medidas de atendimento em caso de
intoxicagao. .

Cabe ao empregador e ao empregado nio utilizarem somente as 05

Normas Regulamentadoras Rurais, mas também as demais 28 Normas que

tratam dos diversos aspectos relacionados & seguranga e a satde do trabalhador,

tais como, os programas e estrutura que o empregador devera possuir em seu

empreendimento para prevenir a ocorréncia de acidentes do trabalho e doengas

ocupacionais. Destaca-se dentre as 28 normas, 4 NR’s, muito utilizadas no setor

rural, séo elas:

o -

g

NR 6 da Portaria n° 3.214 de 8 de junho de 1978: Equipamentos de

Protecgdo ]ndividual (EPI), todo dispositivo ou produto, de uso

_individual utilizado pelo trabalhador, destinado a protegéio de riscos

suscetiveis de ameagar a seguranga e a saide no trabalho.

NR 7 da Portaria n® 3.214 de 8 de junho de 1978: Programa de Controle
Meédico de Saude Ocupacional — PCMSO, € obrigagio do empregador
realizar em seus empregados o acompanhamento por parte de um
médico do trabalho, que s3o médicos especializados na.identiﬁcagéo e
na prevencdo de possiveis doengas que podem ser provocadas pelo
exercicio do trabalho. Nesse programa devera constar pelo menos os
riscos que foram identificados pelo médico durante sua visita, os tipos
de exames que deverdo ser realizados nos empregados para detectar a
presenga de alguma doenga relacionada ao trabalho e a frequéncia com
que estes exames deverdo ser repetidos.

NR 8 da Portaria n° 3.214 de 8 de junho de 1978: Edificagdes, nesta

norma estabelece requisitos técnicos minimos que devem ser observados
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nas edificagbes, para garaniir seguranga e conforto aos que nelas
trabalham. '

NR' 11 da Portaria n® 3.214 de 8 de junho de 1978: Transporte,
movimentag@o, armazenagem e manuseio de m'a'teri‘a'is. S@o.normas de
seguranga para operagdo de elevadores, guindastes, transportadores
industriais e maquinas transportadoras. | ,

NR 12 da Poértaria n® 3.214 de 8 de junho de 1978: Méquinas e
equ.ipamentos. Esta norma regulamentadora aBorda as condigdes de
seguranga no manuseio de ma’quinas e equipamentos nas instaléc;bes e
éreas de trabalho. .

NR 15 da Portaria n° 3.214 de 8 'de junho de 1978: Atividades e
Operagdes Insalubres, norma essa que estabelece os limites para ruido
continuo ou intermitente, limites de tolerdncia para ruidos de impacto,
toleréncia ao, calor, radiagdes ionizantes, trabalho sob condig¢des
hiperbéricaé, radiacdes néo ionizantes, vibragdes, frio, umidade, agentes
quimicos, poeiras e minerais e agentes bioldgicos.

NR 16 da Portaria n® 3.214 de 8 de junho de 1978: Atividade e
Operagdes Perigosas, trata-se de explosivos e produtos inflaméveis.

NR 17 da Portaria n° 3.214 de 8 de junho de 1978: Ergonomia, ¢ o
estudo dos problemas relativos ao trabalho humano e que devem ser
levados em conta na projeg@io de maquinas, equipamentos e ambiente de
trabatho.

NR 18 da Portaria n° 3.214 de 8 de junho de 1978: Condi¢des e meio
ambiente de trabalh3o na industria da construgdo. Esta norma estabelece
diretrizes de ordem administrativa, de planejamento, de organizaggo,
que objetivam a implementagio de medidas de controle e sistemas
preventivos de seguranga nos processos, nas condi¢des e no meio

ambiente de trabalho.



0MC NR 19 da Portaria n° 3.214 de 8 de junho de 1978: Explosivos.
3 Depésito, manuseio e armazenagem segura de explosivos.

o O\ NR 24 da Portaria n° 3.214 de 8 de junho de 1978: Condig¢des sanitarias

e de conforto nos locais de trabalho. .

Ju- NR 26 da Portaria n° 3.214 de 8 de junho de 1978: sinalizacdo de
seguranga, principalmente nas 4reas que oferecem riscos.

Estudos sobre a aplicagao dessas normas no meio rural sdo necessarios

face & falta de resultados existentes atualmente e & crescente preocupagéo

com a qualidade total nos diversos seguimentos da agricultura e em especial

na cafeicultura.

2.6. Acidentes de Trabalho
Atualmente, a seguranga no trabalho é um assunto que vem tomando
grandes dimensdes no mercado, devido & preocupagdo existente com a
seguranga ¢ a saude do trabalhador, que implica em multas aos produtores rurais
em fungéo dos riscos existentes na propriedade e até mesmo a existéncia de
casos de trabalho escravo.
Outro item de grande importancia, quando se fala em seguranga no
trabalho, € a busca dos produtores pela abertura de mercados, j4 que a
preocupagdo com a preservagdo do meio ambiente, a qualidade do produto e a
seguranca do trabalhador formam um conjunto de medidas que valorizam o seu
produto e, conseqiientemente, melhoram o prego do café no mercado externo.
ol Dentro da preocupagio com a seguranga do trabalhador, os acidentes de
trabatho formam o conjunto de medidas de riscos de maior preocupagéo, devido
a falta de percepgéo dos trabalhadores quanto aos riscos existentes nas operag¢des
realizadas por eles, por exemplo: contaminag¢do com produtos quimicos, queda

de nivel, queimaduras, alergias, dentre outros. Problemas como fraturas, mortes,

absorgéo de agrotoxicos por vias dérmica ou oral, acimulo de poeira nos
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pulmdes e irritagdes nos olhos podem ser evitados sé existir na propriedade

treinamento, orienta¢do ¢ uso de EPI's. .

)

. De ‘acordo com Machado & Gomes (1994), o elevado indice de
a'ci'dentes de trabalho existente no Brasil caracteriza uma ‘forma de violéncia
‘“eistr'utural nos locais, de trabalho. Em comparagio cor;n a Europa, a atividade
agréria brasileira apresenta uma maior proporgdo de acidentes, 0 que pode ser
atribuido a exploragéo da pesca em larga' escala ¢ a um sistema de registro mais
apurado dos acidentes rurais. Os estudos europeus, por outro lado, épomam para
a relagﬁo.da mortalidade por acidentes de trabalho com a mecanizagdo do
campo, com uma ampla utiliza¢do de méquinas;ferramentas. Os acidentes letais
com tratores atingem 40% na Espanha (Marq‘ue; 1986) e 67% na Finlandia
(Lupi, 1985). Os tipos mais comuns desses acidentes s&o as capotagens, as
que‘das de trator, a movimentagdo do operador e a-colisdo. Apontam-se como

causas o' descanhecimento sobre seguranga, o método de trabalho inadequado e
]

o choque mecénico anterior, ou seja, um incidente ou um acidente leve precede

o acideﬁte letal. Um estudo polonés, realizado na regido de Cracon, verificou
que os acidentes na agricultura cobrem uma faixa etaria maior que em outras
atividades econ6micas e que a maioria deles acontece no transporte,
identificando-se uma- sazonalidade decorrente do incremento das atividades
agricolas na primavera e no verdo (Szydlowski et al., 1985). Na Suécia, Jansson
& Jacobsson (1988), em um estudo bastante esclarecedor a respeito da gravidade
dos acidentes de trabalho em propriedades rurais, observaram a necessidade de
internagdo em 6% dos casos € uma proporgéo de 4% que resultaram em lesdes
permanentes.

Q Entretanto, evidencia-se que as causas reais da redugéo dos casos de
acidentes de trabalho em uma indistria ou propriedade relacionam-se 4 adogdo
de uma politica de Engenharia de Seguranga e Medicina do Trabalho, com o

estabelecimento de normas regulamentadoras e formacdo especifica de
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profissionais. Entretanto, o impacto desta politica é relativd, uma vez que
somente parte das empresas, as que 1€m mais de 100 empregados, esta obrigada
a criar os Servicos de Engenharia de Seguranca e Medicina do Trabalho
(SESMT). (Machado & Gomes, 1994). Isso ndo exclui a necessidade ou
obrigatoriedades de se manter o PPRA e PCMSO, respectivamente, Programa de

Preven¢@o de Riscos Ambientais e Programa de Controle Médico de Saude

Ocupacional.

/ \bNd Brasil, existe uma dificuldade de se obter os dados reais dos
9 4TS rcmcidentes de trabalho devido & informalidade das atividades, é o que relata
Santana et al (2003). A semelhanga entre as fregiiéncias de acidentes de trabalho
entre mulheres e homens independentemente do tipo de contrato de trabalho
aponta para a necessidade de maior atenglo a estes eventos no sexo feminino, e
entre os trabalhadores informais, amplamente ignorados nas estatisticas oficiais
do pais. Segqndo o autor, os acidentes de trabalho constituem um problema de
salide publica em todo o mundo, por serem potencialmente fatais, incapacitantes
€ acometerem, em especial, pessoas jovens e em idade produtiva, o que acarreta
grandes “consegiiéncias sociais e econdmicas. No Brasil, a importancia dos
acidentes de trabalho se expressa pelo custo total estimado de R$12,5 bilhdes
por ano para as empresas e de cerca de R$20 bilhdes por ano para o pais
(Pastore, 1999). Ainda que estes dados sejam restritos a empresas registradas,
cujos trabalhadores contratados, sio contribuintes da Previdéncia Social. Para o
ano de 1997, o Ministério do Trabalho e Emprego estimou que 2.802
trabalhadores perderam suas vidas em acidentes de trabalho, e que cerca de
11.152 pessoas receberam beneficios por incapacidade permanente (MTE,

2000).
A maioria dos acidentes de trabalho acontece com mulheres e
especialmente com jovens. Entre as mulheres, a maioria dos acidentes ocorre no

ambiente de trabalho doméstico e tem pequena gravidade, mas 38,5% dos casos
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necessitam de’assisténcia médica e 36,4% deixam seqiielas permanentes ndo

incapacitantes. Entre os rapazes, os acidentes tipicos na via piblica predominam,

ea maioria (60,0%) ¢ atendida em servico de emergéncia. Esses resultados

4 evndencnam ‘que acidentes de trabalho entre Jogﬁns estdo ‘a merecer ateng3o nas

£414706T1¢A
—_

pohtlchs sotiais no pais (Santana, et al (2003)). No entanto, no imeio rural, esse
nimero deve ser equivalente ao das cudades: devido aos, riscos que estdo
envolvidos na auvndade agréria, mas a dlvulgaqao desses acidentes €
compromellda pelo numero de pessoas que trabalham de maneira mformal Isso
dificulta a coleta de dados do Ministério do, Trabalho e do Emprego.k

O numero' de acidentes registrados por mil _individuos da PEA
(pbf)blaqﬁo economicamente ativa) é maior no Sudeste e Sul que nas demais
regides do Brasil. Entre 1980 e 1990, a tendéncia de queda de registro de
acidentes pela PEA, embora presente em todas as regides, foi mais intensa no
Nordeste, regio com os piores indices sociais e econdmicos do Brasil. Por outro
lado, a queda de registro foi men}:)r na regido Centro-Oeste (Filho, 1999).

Dois fatos devem estar presentes quando da interpretagéo desses dados:
o primeiro diz respeito 4 modernizagdo da agricultura, particularmente
importante na regido Centro-Oeste, ao conseqiiente aumento da participagio dos
empregos formais entre as pessoas ocupadas em atividades agricolas e a redugio
das relagdes de produgio baseadas no trabalho familiar (Oliveira et al., 1995); o
segundo relaciona-se & migracdo de plantas industriais em duas diregdes, dos
grandes centros urbanos para o interior de seus respectivos estados, fendmeno
que vem sendo observado no Estado de Sao Paulo desde o final da década de 70,
e do Sudeste e Sul para outras regides do Pais, principalmente o Nordeste.
x relatam que os acidentes envolvendo maquinas
industriais representam 38,0%, seguido pélas quedas de altura (15,5%) e em
terceiro lugar os causados por corrente elétrica (11,3%). Os laudos concluem

que 80,0% dos acidentes sdo causados por "atos inseguros” cometidos pelos
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trabalhadores, enquanto que a falta de seguranga ou "condig¢do insegura"
responde por 15,5% dos casos. A responsabiliza¢do das vitimas ocorre mesmo
em situagdes de elevado risco em que nio sao adotadas as minimas condigdes de
seguranga, com repercussdo favoravel ao interesse dos emprégadores. ‘Qg._

Binder et al. (2001), em um estudo realizado nos trés setores produtivos
da economia, observaram um crescimento de 92%, de 26 para 50 casos de 1995
para 1998, seguido de queda de 70% de 1995 para 1999 no setor primario da
economia. Estudo analisando notificagdes de acidentes do trabatho rurais de
1975 a 1980 em Botucatu ndo encontrou explicagdo para o decréscimo de 93
para 18 casos observado de 1977 para 1979, levando o autor a afirmar que tal
queda "ndo deve necessariamente representar diminui¢do do risco acidentdrio"
para trabalhadores rurais.tO desconhecimento da dimens&o da populaggo exposta
ao risco e das carac_terisﬁcas dos processos de produgdo e de trabalho no setor
agropecuario de Botucatu limitam a interpretagio do aumento do nimero de
registros observado de 1995 a 1998, assim como a queda a seguir.

Peres et al. (2004), em trabalho realizado com uma Comunidade de
Nova Friburgo, municipio do Rio de Janeiro, observaram que o uso de
agrotoxicos na Javoura €, hoje, segundo os relatos dos entrevistados, o principal
problema relacionado ao trabalho rural. A maioria destes agricultores, mesmo os
que utilizam EPI’s para reduzir os riscos de contaminagfo, parece reconhecer o
uso de agrotéxicos como causador de agravos a saGde. Os principais
sinais/sintomas relatados s@o dor de cabega, dor de barriga e tonteiras. Alguns do
entrevistados acusam os agrotdxicos como possiveis causadores de infertilidade
masculina e de efeitos teratogénicos, fator preponderante que fez com que esses
trabalhadores abandonassem a produgdo agricola.

Em uma primeira analise, poderia se pensar que as mulheres ndo estio
130 expostas aos agrotoxicos quantos os homens, ja que, geralmente, 0 processo

de pulverizagdo é uma tarefa masculina. Entretanto, mesmo durante esse
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processo, as mulheres ajudam os seus maridos, puxando as mangueiras no caso
de pulverizadores mecédnicos ou abastecendo os pulverizadores "costais"

. ~(manua.i‘s'). Pelo fato de o mari@o estar no comando do pulverizador, as rhqlheres
ndo perceberﬁ Os riscos a que estdo expostas. Para as mulheres entrevistadas,
r"é}")enas os maridos estéo expostos ao risco relacionado com a pulverizagdo de
agrotoxicos na lavoura, seja pelo esforgo fisico que esta ati\{idade requer, seja
pelo fato &e estarem no comando do processo (Peres etal. (2004)).

' De acordo com Antle &'Pingali (1994), a exposigao a agrotéxicos pode
levar a problemas respiratérios, tais como, brénquite asmatica e’ outras
anomalias pulmonares; efeitos gastro'imestihais, e, para alguns compostos, como
organofosforados e organoclorados, distirbios musculares;, debilidade motora e
fraqueza. Além da infec¢@o aguda, existe também a infec¢do cronica, ,mas nesse
casc; pouco se conhece sobre o grau de intoxicagéo, pois nele predomina o efeito
acumulativo e que sé é perceptivel a longo prazo. |

Apesar da-. o'brigatoriedade da utilizagio de EPI's para evitar a
: contamiﬁagﬁo com produtos quimicos, como luvas e perneiras (NRR 4), nem
todos os empregadores rurais as levam em consideraggo. E, mesmo quando estes
equipamentos estdo disponiveis, a inadequagdo dos mesmos acaba constituindo
em outras cargas laborais. Os EPI’s que so confeccionados, as vezes, com
material inadequado, incomodo ou que ndo apresentam muitas opgdes de
tamanho, acabam se tornando obsticulos para o trabalhador, antes de ser um
instrumento de seguranga. O equipamento que ndo se adequa ao corpo acaba
atrapalhando os movimentos requeridos pela atividade, prejudicando a
produtividade do trabalho (Alessi & Navarro, 1997).
Portanto, trabalhar integradamente as questdes relacionadas 4 satde do
trabalhador e ao meio ambiente é um passo fundamental para se desenvolver
novas abordagens te6rico-metodoldgicas que possibilitem avangar nos processos

de andlise e intervengdo sobre as situagdes e eventos de riscos que sdo colocados
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para trabalhadores, principalmente no que se refere a trabalhos em que as
pessoas ficam expostas a produtos quimicos, poeiras e locais inapropriados para

a realizag@o de suas atividades. .

2.7. Etapas de processamento do café

De acordo com Rios (2003), o café é um produto agricola que requer um
cuidado especial em seu preparo, a fim de preservar sua qualidade. Da colheita
ao beneﬁéiamento, o preparo do café envolve inimeras operagdes, de cujas
execuges depende a obtengdo de um produto de alta qualidade. Ao chegar da
lavoura, o café, lavado ou ndo, deve ser esparramado imediatamente para secar.
Nao se deve deixa-lo amontoado na carreta ou em sacos, principalmente sacos
plasticos, pois ocorrera férmemacéo e perda de qualidade.

De acordo com ‘Borém (2004), “o processamento do café pode ser
realizado de formas distintas: mantendo-se o fruto intacto, ou.seja, o fruto é
processado na sua forma integral, comumente denominado de café natural;
removendo-se apenas a ¢asca (exocarpo) e parte da mucilagem (descascado);
removendo-se a casca e a mucilagem mecanicamente (desmucilado); ou
removendo-se a casca mecanicamente e a mucilagem por meio de fermentagéio
bioldgica (despolpado). Estas formas de processamento sdo tfadicionalmente
conhecidas como via seca e via imida”.

A recepgdo do café ¢ realizada em moegas que devem facilitar as
operagdes de descarga e movimentagao do produto sem oferecer riscos de queda
aos trabalhadores. Devem ser localizadas acima dos lavadores, apresentando
paredes com inclinagdo de 60° e barras metélicas fixadas entre as extremidades
para impedir que a estrutura da moega se rompa. (Borém, 2004).

A separag@o e limpeza hidraulica é realizada com a utilizagio do

lavador. Neste equipamento, o café mais leve é separado do café mais pesado,
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que sdo os grdos verdes, verde-cana‘ e cerejas. O café é lavado para ret.il;ar o
excesso de terra, que vem da lavoura e pode afetar a qualidade do produto.
A etapa de separagdo do café pode oferecer riscos & saide e a seguranga
dov lrabalhador, dependendo de fatores como a exposigdo excessiva do
f'.'t‘rabalhadon a umidade, o mau estado de conservagio éo equipamento, contato
com fios expostos ou desencapados, falta de protegdo nas polias e correias e
instalac;éés de protegdo do maquinério em mau estado de conservagéo.

' A separagio da casca se processa em um cilindro, no qual ¢ separado o
café verde, pois este ndo é descascado. Nessa operaggo, além do exocarpo
(casca), parte do 'mesocarpo (mucilageni) também ¢ removida. Durante o
descascamento, grande quantidade de agua, cerca de 6000 litros/hora, é usada,
resultando em um efluente com e]gvado potencial poluidor (Borém, 2004).

| “A operagéo de desmucilamento ocorre logo apds o descascamento do
café com o objetivo de retirar a mucilagem que ainda permanece aderida aos
grios. A remogdo é Imeca‘mica e ocorre por meio do atrito dos grdos com o
cilindro metalico. A dgua ¢é adicionada em pequenas quantidades para
lubrificagdo e limpeza da mucilagem. O consumo de 4gua neste equipamento é
varidvel, dependendo da regulagem dos registros de 4gua, porém, épesar do
volume de 4gua ser menor, apresenta maior teor de matéria orgénica resultando
em residuos liquidos extremamente impactantes a0 meio ambiente. O consumo
de agua pode variar de 2000 a 3600 litros/hora” (Borém, 2004).

Apbs o descascamento do café cereja ocorre o despolpamento, que é
uma op¢ao de remogdo mecanica da mucilagem. Os riscos 4 salide e a seguranga
do trabalhador, envolvidos nas etapas de descascamento, desmucilamento e
despolpamento sdo praticamente os mesmos da etapa de lavagem do café,
devido ao contato excessivo com 4gua e manuseio de méquinas, que podem ndo

estar em bom estado de conservagdo.
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O terreiro pode ser utilizado nas etapas de pré-secagem ou de secagem
total do café. Nessa, s@o utilizadas ferramentas e méquinas, que podem causar
desde problemas ergonémicos ao trabalhador ou ainda riscos quanto i exposigéo
solar. O rodo é um tipo de ferramenta usada para movimentar o café no terreiro e
pode causar problemas osteomusculares devido & postura inadequada e ao peso.
No caso da utilizagdo do trator para a realizagdo desse trabalho,’o operador fica
exposto a ruidos, que podem causar problemas auditivos e problemas
ergonc’)micbs causados pela falta de conforto da maquina ou até mesmo risco de
um acidente mais grave em caso de queda do trator, S¢ 0 mesmo no possuir
uma cabine de protecdo.

Quando o café ¢ secado parcialmente no terreiro (meia-seca), o processo
pode ser finalizado com a utilizagio de secador. Existem varios tipos de
secadores, que sdo diferenciados quanto 4 sua disposigao (vertical e horizontal) e
material utilizado para aquecimento do secador (lenha ou gés).
Independentemente do tipo do secador, todos oferecem riscos de incéndio,
irritagdo nos olhos e nariz (principalmente em secadores a gas), choque elétrico
devido aos fios expostos e desencapados, falta de extintores de incéndios,
quedas por causa da ma conservagdo de plataformas e escadas e correias sem
protegdo sob os secadores. |

De acordo com Mendes et al. (1995), antes do beneficiamento, o café
deve passar por um “descanso” em tulhas, para uniformizagio da umidade no
lote. Essas devem ser construidas préximas ao terreiro, secador e maquina de
beneficiamento, evitando gastos com transporte e reduzindo os riscos de
acidente no trabalho. Rios (2003) relata que, além da fungdo principal de
armazenar, dando um necessario periodo de repouso, as tulhas servem para
regular a alimentag8io da méquina de beneficiamento. A armazenagem se faz a
granel, em compartimentos revestidos de madeira, por ser um material mal-

condutor de calo%Esta etapa oferece riscos de quedas de plataformas, contato
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com fios de eletricidade, présenga de roedores e morcegos nas instalagdes e

iluminagdo fraca, muitas vezes responsével por dores de cabegca devido ao

N " -
esforgo que o trabalhador faz com a visdo nesses locais. &

'

( Conforme Guimarées et al (2002), para a rellrada do’ pericarpo, no caso

do processamento por via seca ou do endocarpo, nem caso que o processamento
se reahza por via Gmida, sdo usadas as maquinas beneficiadoras que tém por
principio a fricgdo dos grdos em uma peca com furos de bordos cortantes.
Nessas méquinas 0 café é descascado e classnf’ cado em bicas. Apds o
descascamento, este € ensacado e pode ser levado para o armazenamento ou para

a comercnallzac;aoﬁ Na maquina de benefi c1amemo, os riscos existentes aos
—v trabalhadores sdo a exposicdo-a polias, plataformas sem protecdes laterais,
escadas sem guarda-corpo e cinto de seguranga, exigido em alturas superiores a
..,..Om pel.da Portaria n°3.214 de 8 de junho de 1978. 4‘

Além ,dos nscos diretos a -saude a seguranga -do trabalhador e ao
ambleme de trabalho, é xmponame ressaltar os riscos ambientais relacionados a
pos-colhena do café, representados pela deposigso da dgua utilizada para lavar o
café no solo, contaminando o lengol fredtico e no préprio curso d’agua, que em
alguns casos, ¢ desviado para formagio de lavadores naturais, podendo causar

assoreamento.
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3. METODOLOGIA

O presente trabalho foi realizado no Departamento de Engenharia da
Universidade Federal de Lavras e na Cooperativa Agricola de Sao Sebastizo do
Paraiso —~ COOPARAISO. O municipio de Sdo Sebastido do Paraiso esta
localizado na regifio Sul _do estado de Minas Gerais, possui uma 4rea de 824,5
km?, estd a 991 m de altitude e possui uma populaggo de 57.591 habitantes.

Para diagn'osticaf as condi¢des do ambiente, seguranga e saude do
trabalho foram aplicados questionarios em 30 propriedades pertencentes a trés
associagdes rurais do municipio de Sdo Sebastido do Paraiso - MG, que foram
sorteadas e visitadas. O proprietario, gerente ou encarregado foi entrevistado de
acordo com o questionario proposto.

Além disso, observagdes “in loco” e registros fotograficos foram
realizados. A partir das informagdes obtidas, os riscos ao ambiente, & seguranca
€ a saude do trabalhador foram analisados em fungdo do nivel tecnolégico da
propriedade. ‘

O nivel tecnolégico foi definido em fungao das tecnologias adotadas na
propriedade, tais como: andlise de solo, anélise foliar, calagem, adubagio
quimica, adubagdo com micronutrientes (pulverizagdo), controle de pragas e
doengas da lavoura e arruagéo e em fungio do namero de médulos rurais que
compdem a propriedade, a renda bruta familiar proveniente da atividade
agricola, porcentagem de uso de mao-de-obra familiar, método de realiza¢do das

atividades de processamento do café e as maquinas utilizadas durante essas
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atividades. As: propriedades que n3o realizavam todos' os fratos culturais, ndo
' N : v

possuiam maquindrio especifico para o processamento e ndo realizavam todas as

elapas na -fazenda foram cla551f cadas em nivel tecnolégico baixo. As

propnedades que realizavam todos os tratos culturais processava, o café no

;‘l,ocal, 1tinha magquinério especifico para as atividades, mas que possuia

instalagdes em estado regular de conservagio, nao fornecia tremamemo para os
funciondrios e ndo se .preocupava com a preservagdo do meio ambiente foram
classificadas em nivel tecnolégico médio. No emanto, as propriedades que
reallzavam todos os tratos culturais, possulam maquindrio e instalagdes para a
reahzacéo de todas as atividades e que se encomravam em 6timo estado de
conservagdo, forneciam treinamento para os funcionarios e tinham preocupagao
com a preservacdo do meio amblente foram cIassnﬁcadas em nivel tecnolégico
aho

Foram analisados os riscos nas etapas de recepgdo, separagio, secagem,

t
armazenamento e beneficiamento, por meio da observagdo “in loco” dos

seguinléé itens em cada uma das etapas:
- Ruido: a observagao foi feita por meio da percepgdo do entrevistador e

estratificada em alto, médio, baixo e ausente.

- Poeira: foi observada a presenga de poeira oriunda da movimentagéo do
café durante as etapas da pés-colheita, estratificada em muito, pouco e

ausente.

- Contato com_umidade: foi observada durante o funcionamento de

equipamento que trabalha com muita 4gua, por exemplo: o lavador,

estratificado em muito e pouco contato.
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Presenca de roedores. morcegos e pombos: observada a limpeza do local

e relato dos funcionarios e proprietarios quanto a existéncia desses

animais, estratificado em sim ou nao. :

Presenca ou auséncia de extintor de incéndio e prazo de validade.

i

Forma de empilhamento das sacas: utilizagéo de empilhadeiras ou por

meio do trabalho manual dos funciondrios.

Estado de conservagdo dos fios elétricos: foi observado o estado de

conservagdo das fiagdes nos locais, estratificado em bom, regular ou

inadequada.

. Presenca ou auséncia de estruturas de protecdo contra quedas: observada

a presenca de guarda-corpo, plataformas de seguranga e cinto de

seguranga, estratificada quanto 4 existéncia em sim ou no.

Riscos ocultos: presenga de riscos que naturalmente nao aparentam ser
um risco, por exemplo: escoras de madeira que sao utilizadas como
plataforma e néo estdo bem presas, estratificado em existe ou ndo e sua

descrigdo.

Utilizacdo_de EPI’s: as observagdes foram feitas em fungdo das

atividades realizadas pelos trabalhadores e se durante esses trabalhos os
funcionérios estavam ou ndo usando os equipamentos de protecdo
individual, estratificado quanto ao uso em sim ou niio. Em cada etapa,

foi descrita a necessidade do EPI’s.
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Fonte de aquecimento dos secadores: . foi identificado qual o material

utilizado como fonte de energia para os secadores, por exemplo: lenha

ou gas (GLP), pois cada um oferece um risco tanto  safide quanto ao

meio ambiente. Foi estratificado em: qual a fonte de energia dos
secadores, descrevendo os riscos quanto a r'adiaqﬁo,aaos, riscos de
queimadura, a aspirac¢do de fuligem e & fumaca e a irritagdes nos olhos e
a\}aliaqﬁo dos:riscos de explosdes. No caso de utilizagso de lenhas,

descrigdo de sua origem e se a caldeira/fornalha possui registro no 1EF.

Eélado de_conservagdo das benfeitorias: as observagbes foram feitas em
todas as estruturas de processamento do café. Foram feitas anotagoes
quanto ao estado de conservagdo dessas Benfeitorias, por exemplo, o
estado de conservagio do galpao de abrigo dos secadores e maquinas de
beneficiamento e tulhas,Aestraliﬁcado em 6timo, bom, regular e péssirﬁo.

Destino de residuos sélidos e liquidos: foi observado onde os residuos

sélidos (folhas e cascas) e liquidos (4gua residudria do café) sdo
eliminados, estratificado em eliminados em rios, corregos, solos e lagoas

de tratamento de residuos.

Consumo de agua no processo de separacdo e lavacdo: a partir de relatos

feitos por funcionérios e/ou gerentes que trabalham com o lavador, qual
a quantidade de dgua utilizada durante o processo de lavagdo do café.
Esse dado foi importante para identificagdo dos impactos ambientais que

essa etapa pode causar.

Realizacdo de exames periédicos: foram feitas perguntas aos

trabalhadores quanto & realizagdo de exames periddicos de saude, se
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esses exames sdo realizados por empresas especializadas em Medicina
do Trabalho ou se os exames s3o feitos somente quando os funcionarios
sentem alguma dor ou indisposigéo, estratificado em forina de realizagéo
dos exames em: empresas especializadas, clinicas particulares ou
hospitais publicos e foram analisadas variaveis quantitativas quanto ao

intervalo de tempo de realizagio de exames médicos.

Treinamento das atividades realizadas: os gerentes, funcionarios e

proprietdrios foram questionados quanto a realizagdo de treinamento
feito aos trabalhadores sobre as atividades que sio executadas por eles.

Foram estratificados quanto 4 realizagdo de treinamento, sim ou n3o.

Percepcio dos trabalhadores quanto aos riscos de acidente: a partir de

_conversas informais com os trabalhadores, foi observado se eles
possuem percepgdo dos riscos inerentes as etapas do processamento,

estratificado quarito a percepgdo em sim ou ndo.

Tempo de exposicdo solar: foram feitas perguntas aos trabalhadores
quanto ao tempo que eles ficam expostos & radiagdo sdlar por dia, se
possuem alguma doenga relacionada a essa exposi¢do e se usam algum
equipamento de proteg¢do contra as radiagdes e até mesmo se utilizam

filtro solar. Anélise quantitativa do tempo.

Equipamentos e ferramentas utilizadas na movimentacio do café no

terreiro: além da observagdo, foram registrados por meio de fotografias,
0s equipamentos € as ferramentas que so utilizadas pelos trabalhadores
e também a forma como essas sdo manuseadas, se os trabalhadores

utilizam algum EPI e se sentem reflexos da ma utilizagdio desses na
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satide fisica. Estratificado quanto ao tipo de ferramenta: trator ou rodo;

utilizagdo de EPI, sim ou ndo; reclamagdes quanto a dores: sim ou no.

il

Presenca de agentes bioldgicos: foi observado 'se nos. locais de

protessamento ocorrem sujeiras, com riscos de aparecimento de fungos,
que podem afetar tanto a qualidade do.produto quanto a satide do

trabalhador. Estratificado quanto & presenga €m sim ou nio.

Estado_de conservacdo das mdiquinas e implementos: a partir de

i . » .
observagdes feitas quanto ao estado de conservagdo das méquinas e
implementos, tanto paradas como em funcionamento, analisando se
estas oferecem riscos ao trabalhador, estratificando quanto ao estado de

conservacdo em 6timo, bom, regular e péssimo.

l_luminagﬁoi observou-se nos locais de trabalho a iluminagéo utilizada,

em natural ou artificial e se é boa ou fraca.

Ventilacdo: foi observado se no local existem janelas ou exaustores e se
esses proporcionam uma boa ventilagdo no local, estratificando quanto a
presenca ou ndo de sistemas de ventilagdo e condigdes de ventilagio do

local em: bom, regular ou péssimo.

Os dados coletados por meio do questionario foram analisados segundo

a estatistica descritiva. As varidveis qualitativas foram estratificadas em classes

como excelente, bom, ruim e péssimas e apresentadas por meio de tabelas de

freqiiéncia e grificos em porcentagem. As varidveis quantitativas foram

apresentadas em forma de porcentagem.
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'

Questiondrio elaborado para caracterizar as condi¢es de trabalho dos
produtores de Siao Sebastido do Paraiso, a partir de observacgdes feitas
quanto ao ambiente (riscos quimicos, fisicos, biolégicos, ergondmicos e os

acidentes) e aos impactos ambientais.

ldentificacfio do Proprietirio

Nome:
Idade:

Localidade:

Area da propriedade (haj:

Area plantada (ha) ou niimero de plantas:

Produgéo anual (sacas):

Receita bruta anual da familia obtida direto na propriedade (R$):

Nivel tecnolégico: '
Anilise de solo: SIM( ) NAO( )

Analise foliar: SIM( ) NAO( )

Adubagdo: SIM( ) NAO( )

Controle de pragas e doengas: SIM( ) NAO( )
Arruagdo, preparos e corregdo do solo: SIM( ) NAO( )

Utilizacio de trabalhadores por etapas de processamento

Numero de trabalhadores envolvidos na pés-colheita ()
Trabalhadores contratados ( ) Familiares ( )
Tratorista: SIM( ) NAO( )
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Atividades realizadas na propriedade: '
' Jomavda,‘de Trabalho (horas):

Tempo e experiéncia na atividade:

‘Quéixas quanto a ruidos e alergias:

Opinido do trabalhador quanto & percepgao. dos, riscos das atividades realizadas

por ele:

Realizagdo de exames clinicos periédicos ( )ndo ou ( )sime quais:

Observagdes:

Moega de recepciio
Guarda-corpo:

Angulo de incinaggo:

 Tipo de moega (alvenaria, chapa):

- Qbservacdes:

Lavador
Ruido:
Umidade:

Chogque elétrico:

Acidentes mecéanicos:

Quadro de controle (fechado):

Plataforma (queda de nivel):

Destino de residuos s6lidos:

- Folhas e cascas:

- Lodo do fundo do lavador (decantado):
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- Agua do fundo do lavador/descascador:

Consumo diario de agua (litros):

Observagoes:

Terreiro

Area de terreiro (m?):

Tipo de revestimento:

Ergonomia (ferramentas utilizadas e forma de trabalho):

Exposigéo solar (tempo de exposigdo - horas):

Agentes biologicos (BPP)

- Espessura da camada (cm):

- Fermentagéo:

Quantidade de café colhido por dia e esparramado no terreiro (litros):
Desnivel de um terreiro a outro: SIM ( )NAO ()

- Escada/corrimio:

Observagdes:

Secador

Tipo de secador:

Moega de recepgdo (protegio/grade):

Elevador:

Plataforma, escada, cinto:

Combustivel usado na secagem:

Origem da lenha:

Registro do secador no IEF:

Condigbes das maquinas, estado de conservagio e tempo de utilizago:
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) 4.
Fornalha, queimador:

Poeira, ruido, calor, luz; .

Avahar os riscos de explosdes (caldelra / GLP)

Os trabalhadores envolvidos nessa etapa jé passaram por algum treinamento: ( )

S:m ou ( ) ndo

Observagdes:

Tulhas
Quantidade de tulhas:

Plataformas (altura): A i

HNuminagio:

Gualrda-corpo:
Observagdes: |

" Beneficiamento

Estado da méquina de beneficiamento:

Empilhamento das sacas de café:

Empilhadeira (manual ou correia transportadora):

Mégquinas utilizadas:

Qual o procedimento de carga e descarga (ergonomia dos trabalhadores):

Observagdes:

Armazenamento

Roedores:
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Fungos:

Afastamento da pilha:

Poeira, Umidade:

Mofo nas paredes:

Estrado para as sacarias:

Piso, lona:

Condigdes do local:

Observacdes:

Estado das edificacdes

Instalagdes elétricas:

Telhado:

Paredes:

Pisos:

Huminagéo:

Observacdes:
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u _ 4. RESULTADOS E DISCUSSAO | .
{#.1.:Estrutura agraria
. As unidades produtivas apresentaram em medla uma area cultivada de
56,00ha, ocorrendo 7Q0% de proprledades com érea cultivada inferior a 50,00ha
(hectare). Com relagio a0 ntmero de plantas cultivadas, a média foi de 154.000
pés de café. No entanto, somente 23% das propnedades possuiam um nimero de
plantas cultivadas acima de 100.000° pés. A produgio média de café foi de 1.300

sacas. Cerca de 67% dos entrevistados produziam menos de 500 sacas por ano.

4.2. Nivel tecnolégico ‘
O nivel tecnolégico foi avaliado a partir da disponibilidade e execu¢5o
de atividades que- auxiliam no bom desenvolvimento da cultura. Das 30
. propriedades visitadas, somente 47% realizam todas as atividades relacionadas
* aos tratos culturais, tais como, anilise de solo, anélise foliar, adubagdo, corregiio
do pH do solo e controle de pragas e doengas, a partir da oriemagéo de um
profissional especializado ou até mesmo por iniciativa prépria do produtor.
Os tratos culturais mais realizados foram adubagéo e controle de pragas
e doenc;és, ambas com realizagdo em 97% das propriedades. Em seguida, a
corregdo do pH do solo realizado em 87% das propriedades e a analise de solo
realizada em 80% fazendas.
A atividade que apresentou a menor adogdo pelos produtores foi a
andlise foliar, realizada por somente 47% das propriedades. Somente 3% dos
produtores ndo fizeram nenhum tipo de controle, alegando ser suficientemente

experiente para detectar todas as necessidades da planta.
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Para a classificag@o das propriedades quanto ao nivel tecnolégico, além
dos tratos culturais, foi levado em consideragéo a forma e os tipos de maquinas
utilizados na realizagdo de atividades como separagio do café, secagem em
terreiros e secadores mecénicos, tipos de armazenamento e beneficiamento. De
acordo com a Tabela 1, é possivel observar o percentual de propriedades

classificadas em baixo, médio e alto nivel tecnolégico. !

TABELA' 1. Porcentagem de propriedades visitadas quanto ao nivel

tecnolégico.
Nivel tecnolégico  Porcentagem de propriedades visitadas (%)
Baixo : 80
Meédio 10
Alto ' o 10

4.3. Numero de trabalhadores existentes nas propriedades '

A mio-de-obra que predominou durante a realizagdo de todas as
atividades do processamento do café foi a familiar, ocorrendo em 87% das
propriedades visitadas. Além do trabalho familiar, 47% dos produtores
contrataram funcionrios para a realizagio da colheita, chamados de
“trabalhadores volantes”. O nimero de “trabalhadores volantes” nas
propriedades variou de 6 a 140 pessoas, os quais geralmente moram em cidades
préximas.

J& o nimero de pessoas com contrato fixo variou entre 1 e 60, sendo
observado em 30% das propriedades. Setenta por cento (70%) das fazendas
possuem tratoristas, € 0 nimero encontrado de profissionais responséveis por
essa atividade foi de 1 até 10.

Como todas as propriedades possuem pessoas responsaveis pela

realizagdo das atividades de pos-colheita do café e a maioria é mao-de-obra
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b ]
familiar, observou-se que nas 4 propriedades que nZo envolvem o trabalho dos
| . .

familiares, o nimero de trabalhadores variou de 6 a 13 pessoas.
’ ,Como  relatado amerlormenle 80% das propriedades ,foram
c|assnf‘ cadas em baixo nivel tecnoléglco, estando diretamente: relacnonado com o

.¢Ievado envolvimento de mao-de-obra familiar e atividades realizadas no local.

~ / . .

Cxt CA‘?Q 4.4. Percepgio dos trabalhadores quanto aos riscos existentes nas atividades

Vio EP/ \h ' Infélizmente, sdo poucds os produtores e funcionarios que possuem
percepgdo dos riscos que algumas atividades podem. oferecer. Somente 23% dos
produtoreé e funcionérios entrevisfados possuiam percep¢do dos riscos; os
demlais consideram que nenhuma atividade -oferece riscé. Observou-se que a
maior limita¢@o foi a questdo cultural Os trabalﬁadores alegavam que nunca
aconteceu nada aos seus pais e avés e por isso eles estavam imunes a qualquer
perigo. Outra justificativa era o incomodo que eles sentiam ao usar um
equipamento de protelcﬁo individual. Entretanto, 87% dos entrevistados, apesar

de alguns no relatarem a percep¢do dos riscos, reclamaram de dores fisicas
decorridas das atividades realizadas por eles e somente 2 (duas) pessoas
queixaram-se dos ruidos de lavadores, secadores e maquinas de beneﬁéiamento,
apesar de essas maquinas apresentarem um ruido.

E  muito ,importante que exames médicos sejam realizados
periodicamente, principalmente em trabalhadores que tém contato direto com
produtos quimicos, poeira, umidade, radiagio solar ou que sentem dores no
corpo. No entanto, somente 17% das propriedades cumprem a obrigacdo com
seus trabalhadores de realizar de exames médicos periddicos, feitos por
empresas especializadas em seguranga e medicina do trabalho. Nas demais
propriedades visitadas, os proprietrios e funcionérios fazem exames médicos

somente quando sentem alguma dor ou outro sintoma relacionado a doengas.
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Esse comportamento entra em contradiggo com o que é recomendado

pelas normas regulamentadoras. De acordo com o item 7.4 da NR 7 da Portaria

n® 3.214 de 8 de junho de 1978, que fala sobre o Programa de Controle Médico

de Satide Ocupacional (PCMSO), cabe ao empregador a realizagio obrigatéria

de exames médicos nas seguintes situagdes:

a)

b)

<)

d)

Exame médico admissional — deve ser realizado antes que o trabalhador
assuma suas atividades na propriedade (item 7.4.3.1);

Exame meédico periédico — é realizado de acordo com o tempo exercido
em cada atividade, no caso de trabalhadores que estdo sujeitos a
situagbes de riscos ou situagdes de trabalho que impliquem no
desenvolvimento ou agravamento de doengas ocupacionais, ou que
sejam portadoreé de doencaswcrénicas, os exames deverio ser realizados

a cada ano‘ou até em intervalos menores, de acordo com o exigido por

. um médico, que pode ser um profissional encarregado pelo PCMSO da

propriedade; por um médico agente da inspegdo do trabalho, ou ainda,
como resultado de negociagdo coletiva do trabalho (item 7.4.3.2, alinea
a e a.1); para os demais trabalhadores, a realizagdo de exames deve ser
anual, quando os trabalhadores forem menores de 18 anos e maiores de
quarenta e cinco anos de idade. E a cada dois anos, para os trabalhadores
entre dezoito e quarenta e cinco anos de idade (item 7.4.3.2, alinea b.1 e
b.2);

Exame médico de retorno ao trabalho — dever4 ser realizado no primeiro
dia da volta ao trabalho, quando este estiver afastado de suas atividades
por periodo igual ou superior a trinta dias, por motivo de acidente, de
natureza ocupacional ou ndo, ou parto (item 7.4.3.3);

Exame médico devido 4 mudanga de fungdio — antes da data de mudanga
de fungdo, ¢ obrigatoria a realizagio de exames médicos nesse
trabalhador (item 7.4.3.4);
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‘e) Exame médico demissional — deve ser realizado até a dat‘a. da
homologagao, desde que o ultimo exame médico ocupacional tenha sido
realizado hd mais de noventa dias (item 7.4.3.5). | .
“ De a.cordo com Teixeira & Teixeira (2003), esses' exames podem ser
a"t:'linicos ou dependgndé do caso, exames 'complen%entares~de laboratério
(sangue, urina, etc.), exames de audiometria:v(para os'funcionérios. que

trabalhavam ou trabalham em locais com presenga de.ruido), dentre outros.

’
'

4.5. RISCOS existentes na moega de recepqﬁo

A moega é'uma estrutura de concreto, metal ou madelra utilizada para
recéber o produto que chega as propriedades ' rurals cooperatlvas e industrias
para dar inicio s etapas de processamento. Ela deve ser construida de tal
manelra que facilite a descarga e manuseio do produto sem danificd-lo e sem
oferecer riscos de queda aos trabalhadores.

Das 30 propriedades visitadas, somente 17% possuiam moega de

. recepg:ﬁ(.)' no lavador. Somente 10% tinham angulo de inclinag¢io, recomendado
para facilitar a movimentagdo e queda do café até o lavador. Os éngulos
encontrados foram: 7% das moegas com 45° de inclinagio e 3% Eom 90°.
Todas as moegas eram de alvenaria, mas somente duas tinham grade metélica de
protegdo na superficie e dessas duas s6 uma tinha as grades também nas laterais.
Outra moega encontrada era de madeira em péssimo estado de conservagdo.

A moega deve estar localizada acima dos lavadores, para facilitar o
escoamento, apresentando paredes com inclinagio de 60° e com barras metalicas
em sua superficie para evitar a queda de funcionérios, e barras fixadas entre as
extremidades para impedir que a estrutura da moega se rompa. Segundo essa
recomendagdo feita por Borém (2004), somente uma propriedade possuia nas
suas moegas as barras na superficie e nas extremidades, mas n#o estava de

acordo com o dngulo de inclinag3o.



Nas figuras 1 (a) e (b), 2, 3 (a) e (b), pode-se observar moegas que nio

se enquadram nas conformidades de seguranca.

(b)

FIGURAS 1 (a) — Visdo geral da moega de madeira, (b) — Visfio superior da
moega sem dngulo de inclinacio.
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A

Na Figura 1(a), é possivel ter uma visao geral da moega de madeira que
deve suportar um caminh&o ou trator carregado de café. Entretanto, na: Figura

l(b), observa-se a abertura da moega por onde o café é despejado €0 estado de

conservac;ao da  madeira, que ndo oferece seguranga ao trator e ao trabalhador

por n3o estar em bom estado de conservagdo. Além disso, observa-se a
inexisténcia de angulo de inclinagdo no interior da moega, que pode oferecer
riscos de queda e de fraturas aos trabalhadores que descem para empurrar o café

acumulado no fundo da moega.

\5 Essa moega demonstra estar em desacordo com a|NR 8 da Portaria n°

4

@

3. 214 de 8 de junho de 1978, item 8.3.6 almea ¢. De acordo com essa Portaria,
onde estruturas que n3o sdo vedadas por paredes externas devem dispor de
guarda-corpo de protegdo contra quedas e ser de material rigido capaz de resistir
aos grar{des esfor¢os aplicados no seu ponto mais desfavoravel. Neste caso, as
madeiras deveriam ser trocadas t)or madeiras mais novas e que oferegam maior
resisténcia. Além disso, deveria ter uma escada resistente e segura, para facilitar
a descida dos funcionérios para movimentam o café retido no fundo da moega.

No caso de utilizagdo em rampas e passarelas, nas moegas e escadas, a
madeira ndo pode apresentar nés e rachaduras que comprometam sua resisténcia,
de acordo com o item 18.12.1 da NR 18 da portaria n°3.214, de 8 de junho de
1978.
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FIGURA 2 - Moega com e’ingulo reto.

A TFigura 2 ilustra uma moega que nio oferece risco de queda, porém
para o café escoar até o lavador € necessério que seja empurrado com a ajuda de
rodos, que ja sdo ufilizado.s normalmente para movimentar o café no terreiro.
Esse trabalho repetitivo e as vezes até excessivo pode causar problemas
ergondmicos no trabalhador como lombalgia e problemas osteomusculares,
sentidos principalmente ao final do dia, que com o tempo evoluem para

problemas cronicos.

w

FIGURA 3 — Moega com protegio superior de metal.
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A estrutura apresentada na Figura 3 encontra-se em situacdo de
seguranéa, devido & sua resisténcia e seguranca quanto aos riscos de queda de
fuhcaonanos mas ndo possui inclinagdo adequada 0 que acaba por acumular

"I'cafe fo set interior. Como a sua cobertura ¢ fi ixa, ndo existe condigdes de se
retirar o café que fica acumulado. Nessg caso podem ocorrer riscos a qualidade
do produto, porque ‘mistura-se café novo com o que eventualmente fica
fermentando no fundo da.moega. O interessante desse caso ¢ que essa moega foi
construida na continuagdo da estrada, onde deveria ser uma ponte. Neste caso, o
cafe que fica rendo além de apresentar riscos de fermentagdo, pode ser
conlammado também com terra, poeira e poluu;ao de automével.

Nas Figuras 4 e 5, encontram-se modelos com as barras metalicas
transversais, que garantem sua estabilidade e inclinagdo que- favorece o

escoamento natural do café. No entanto, seria necessério, para maijor seguranga,

. a grade de protego superficial, que evitaria a queda de funcionérios.

FIGURA 4 — Moega com barras transversais e paredes com inclinagdo
adequada.
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FIGURA 5§ - Moega com movimentagdo do café.

4.6. Riscos existentes durante o processo de separaciio do café

O equipamento utilizado para fazer a separagfio do café é o lavador, que
acaba por realizar duas atividades, a de lavar o produto retirando as impurezas
que chegam da lavoura e separar o café de acordo com a sua densidade.

Na sua maioria, os lavadores sido equipamentos mecénicos que utilizam
energia elétrica para o seu funcionamento e muita dgua para a realizacdo do
processo de limpeza e separagio do café. A sua ma conservagdo e
funcionamento podem gerar acidentes por ter geralmente suas polias e
engrenagens expostas. Além disso, o risco de choque elétrico é eminente, devido
a existéncia de fios sem isolagdo e provocar alguma doenga ao trabalhador em
fungdo do excessivo contato com a dgua. Lembrando que essas atividades sdo
realizadas na época do inverno, o funcionério fica ainda mais susceptivel a

doencas devido as baixas temperaturas da estagio.
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A porcentagem de proprieaades visitadas que possuiam lavador
mecénico foi de 17%, sendo que destes somente 3% das propriedades estavam
“com todo o conjunto em excelente estado de conservagdo. No entanto, em todas
as propriedades o funcionamento deste equipamento gerava ruido elevado e em
fls'ém'ente 3% das propriedades os funciondrios estavam usando protetor auricular.
O lavador ilustrado, na Figura 6(a) e (b), déstaca 0s riscos existentes aos
traba]haddres devido & ma conservagdo do maquinario. A falta de protecdo e
seguranca em torno das polias QUe estdo expostas podem ser observadas com
maior detalhe na Figura 6(a). Na Figura 6(b), obsewé-se um improviso a base de

um pedago de borracha amarrado ao brago da estrutura que estava quebrado.

(b)
FIGURA 6(a) — Lavador com polias expostas, (b) detalhe do improviso para
amarracdo da peca quebrada.
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De acordo com o item 12.1.2 da NR 12 da Portaria 3.214 de 8 de junho
de 1978, a drea que serve de circulagdo em torno de maquinas e equipamentos
deve ser dimensionada e mantida de forma que o produto e os trabalhadores
possam movimentar-se com seguranga. O contato do funcionario com fios
elétricos e agua em excesso expde o trabalhador a risco eminente de choque
elétrico. ‘

Outro risco existente na area de separagdo do café é o acionamento e
estado de conservagdo do painel de comando. Segundo o item 12.2.1 da NR 12
da Portaria n°3.214 de o de junho de 1978, as méquinas e os equipamentos

\/ﬂ ” devem ter dispositivos de acionamento e parada, localizados de modo que
possam ser acionados ou desligados pelo funciondrio na sua posigdo de trabalho
e por outro funcionario “que ndo seja o responsével pelo funcionamento do
equipamento (alinea a, c), ndo esteja instalado em drea perigosa da maquina ou
do equipamento (alinea b), ndo possa ser acionado ou desligado,
involuntariamente, pelo operador ou de qualquer outra forma acidental (alinea d)

e néo ofereca riscos (alinea e). Somente 17% das propriedades possuiam painel

de comando. Nestas, em 60%, o painel estava em péssimo estado de
conservag&o, oferecendq riscos de choque aos trabalhadores, que ocorrem
devido a fiagdo exposta, contato com &gua, partes elétricas do lavador sem
protecdo e painel de comando sem protegdo. Os riscos observados no painel de
controle estdo ilustrados nas Figuras 7 e 8. A fiagdo elétrica do lavador,

demonstrada na Figura 7, estéd totalmente exposta, oferecendo riscos de choque

ao trabalhador.
-
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FIGURA 7 - Fiac;éo exposta e sem prote¢io.

'
[

A Figura 8 mostra que o pamel de comando esta ao ar livre e susceptivel

as mlempenes do local, além de estar muito proximo da vegetagdo, favorecendo
o risco de choques e incéndio.

FIGURA 8 — Painel de comando sem proteg:ao

52



As condigdes de risco existentes devido ao contato do trabalhador com o
excesso de dgua estdo apresentados na Figura 9(a) e (b). A realizagdo das
atividades relacionadas ao processo de separagio expde o trabalhador a contato
prolongado com a umidade, que favorece o aparecimento de doengas. Esse risco
pode ser evitado se o trabalhador utilizar EPI e roupas agasalhadas, além da

conservacio e da manutencio periodica do lavador. i

TR,

(a)

(b)

FIGURA 9(a) e (b) — Risco ao trabalhador em contato com excesso de umidade.
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Apesar da quantidade de 4gua existente no 'local, na F igura .9(b),
4 R11 observa-se que o trabalhador utiliza botas que evita o contato com a umidade
O modelo ideal de uma instalagao de separag@o do café deve ter escadas

com comméo e guarda-corpo (Figura 10), wldas e W
. W(Flgura 11(a) e (b)), ‘além do uso de EPI's pelos

funcnonarl.os. Medidas de séguranga utilizadas durante essa atividade estdo
# descritas no item 12.3.1 da NR 12 da Portaria n°3.214 de 8 de junho de 1978,
 em due “maquinas e equipamémos devem ter suas transmissdes de for¢a
enclausuradas dentro de sua estrutura ou Qevidameme isoladas por anteparos
adequados”. J& os équipamentos qué oferecem risco de ruptura de suas partes,
como as polias, devem ter os seus movimentos a]lémados ou rotativos,
protegidos, item 12.3.3. Essas mesmas méquinas ou equipamentos que utilizam
ou éeram energia elétrica devem ser aterrados eletricamente, conforme o
previsto na NR 10, e citado no ifem 12.3.6 da NR 12. Os materiais empregados
<\ ’,\P. : " nos protetores devem ser resistentes, de forma a oferecer protegdo efetiva e de
"%facﬂ retirada quando for o caso de se fazer manutengiio (12.3.6 e 12.3.7).
Somente 40% das propriedades possuiam instalagdes seguras como escadas e
~ << plataformas com corrimao.

As maquinas e os equipamentos que utilizarem energia elétrica,
fornecida por uma fonte externa, devem possuir chave geral e ser de facil acesso
\?\< e acondicionada em caixa que evite o seu acionamento acidental e que proteja as
suas partes energizadas. Esse acionamento e desligamento devem ser precedidos
de sinal de alarme, para indicar a situag@o de funcionamento do equipamento, é
0 que descreve os itens 12.2.3 e 12.3.4 da NR 12 da Portaria n° 3.214 da 8 de

junho de 1978.

Quanto ao estado de conservagdio das instalagdes em que se encontra o

lavador, observou-se que 7% das propriedades possuem lavadores e instalagdes
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em péssimo estado de conservagio, 7% em estado regular de conservagio e 3%
com o conjunto em excelente éstado de conservagio.

A Figura 10 apresenta uma instalagio em excelénte estado de
conservacido, onde se observa escada com corrimao, proiegﬁo superior no ‘

lavador, higiene no local, polias revestidas e ruido suportavel,

FIGURA 10 - Escada com.commao e lavadorcom prolegao de meta]

O painel de controle demonstrado na Figura 11(a) e (b) ¢ um modelo
seguro, que atende as exigéncias impostas pelas normas regulamentadoras e que

estd em excelente estado de conservagio.
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FIGURA 11(2) e (b) - Quadro de comando aberto e instalado de modo seguro.

"\Q AUm item observado e de muito interesse, principalmente, quando a
questdo € a seguranga e a satde do trabalhador, é o uso de EPIs (equipamenlos
de protegdo individuais). Na etapa de separagdo e lavagiio do café, os EPIs

p jﬁ G ~ recomendados s@o protetor auricular, por causa do ruido dos equipamentos,
luvas e botas devido & umidade abundante no local. Somente em 3% das
v sa EPf propriedades com lavador, os funciondrios ndo estavam usando nenhum
equipamento de protegéo individual. De acordo com NR 6 DA Portaria n°® 3.214
de 8 de junho de 1978, ¢ obrigagio do empregador fornecer o conjunto de EPI'’s
necessarios para a realizacdio das atividades, treinar e cobrar o uso correto dos
7 equipamentos.
' Nas propriedades que foram visitadas o consumo de agua em fungéo da
realiza¢@o ou nio do processo variou de 1000 litros até 8000 litros de agua por

dia. Esse consumo poderia ser ainda maior se todas as propriedades lavassem
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todo o café colhido. Em 83% das propriedades lava-se somente o café de
varri¢do. Vinte por cento (20%) dos produtores entrevistados adotam um sistema
para retirar as impurezas do cl:afé, que consiste em deixar o café de molho no
desvio do corrego para retirar o excesso de terra e outras impureéas; em seguida,
segue por uma canaleta e cai na carroceria do trator, enquanto a agua é
despejada sobre o solo e segue até o corrego. Esse modelo pode ser observado
nas Figuras 12, 13 (a) e (b), 14 (a) e (b) e 15.

FIGURA 12 - Sistema usado para lavar o café com riscos & seguranga e satide
do trabalhador e contaminagdo ambiental.
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(b)
FIGURA 14(a) e (b) —Flagrante do trabalhador em ato inseguro.
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FIGURA 15 - Impacto ambiental provocado pelas &guas residuarias
‘ provenientes da lavagio do café.

|

A maioria dos entrevistados (64%) deixa o café de varri¢ao de molho em
caixas d"égua ou banheiras. A mesma 4gua é reaproveitada varias vezes sendo
trocada somente quando jé estd bem barrenta. No final do processo, essa agua é
despejada no solo ou no corrego mais proximo.

Esses métodos alternativos utilizados para lavar o café podem oferecer
riscos & salide e & seguranga do trabalhador, principalmente no primeiro método
citado onde o trabalhador fica em cima de altas canaletas, correndo o risco de
cair, além do grande contato com a dgua em excesso. Além disso, oferece risco
de perda na qualidade do café, pois fica misturado café cereja com verde e uma
boa quantidade de terra, que néo € totalmente retirada durante o processo de
lavagdo (método de caixa d’agua e banheira). Nesses casos, 0 risco mais
importante ¢ o ambiental. A dgua resultante do processo de lavagdo e separagdo
de café possui elevado DBO (Demanda Bioquimica de Oxigénio) e residuos

solidos.
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Foi observado um melhor aproveitamento das folhas e .cascas do café.
Em 100% das propriedades, estes residuos foram levados para a lavoura.

As Figuras 16(a) e (bl), 17(a). (b) e (c), 18(a) e (b) sdo adaptagdes do
sistema maravilha. Nesses a estrutura ¢ de concreto e foi reéproveitado um
tanque de criacdo de peixes para retengdo da dgua, que serve para armazenar

dgua,lavar e separar o café.

FIGURA 16(a) — Tanque onde o café fica de molho, (b) saida para as canaletas.

61



(b)
FIGURA 17(a) e (b) - Canaletas por onde escorre o café e a agua.
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4.7. Riscos existentes durante o processo de secagem do café em terreiro
Durante o processo de secagem no terreiro, ferramentas e maquinas sio

utilizadas para movimentar o café, entretanto a mé utilizagdo destas pode causar
problemas ergonémicos ao trabalhador lombalgia, além dos riscos existentes a
exposicao solar. As ferramentas mais utilizadas séo:
- Rodo, encontrado em 100% das propriedades visitadas, utilizado para
esparramar e revirar o café durante o dia
- Vassoura, utilizada para retirar o restante de café que fica no terreiro apds
enleiramento do mesmo e utilizada por 70% das propriedades
- Trator, encontrado em somente 23% das propriedades, ¢ utilizado para
esparramar grande quantidade de café no inicio do dia e amontoéa-lo antes do
final da tarde.

| Os riscos existentes em fungdo da exposigéo solar estdo relacionados ao
tempo que os trabalhadores ficam revirando o café, atividade que deve ser

realizada de uma em uma hora no méximo. Durante a movimentagao do café, os
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trabalhadores ficam expostos & radiagao solar, que causa danos & pele e que de
acordo com o item 21.2 da NR 21 da Portaria n°3.214 de 8 de junho de 1978,
devem ser exigidas medidas e equipamentos de prote¢do individual, que
protejam os trabalhadores contra a insolagio excessiva, o calor, o frio, a
umidade e os ventos inconvenientes. O Unico EPI utilizado por 100% dos
trabalhadores entrevistados foi o boné. No entanto, de acordo com a NRR 4 da
Portaria n® 3.067 de 12 de abril de 1988, os trabalhadores expostos a radiagio
solar devem usar chapéu de palha de abas largas e cor clara para protecio contra
o sol. chuva e salpicos. Dos funcionérios que trabalhavam com o trator nenhum
usava protetor auricular, recomendado pela NRR 4. Além disso, nenhum trator
possuia cabine de prote¢do, sendo que para o item 18.22.4 da NR 18, as
maquinas e equipamentos devem proteger adequadamente o operador contra a
incidéncia de raios solares e intempéries. A falta de prote¢fio no trator pode ser

verificada através das Figuras 20(a) e (b), além da ndo utilizagio dos

equipamentos de protecdo individual por parte dos condutores.

FIGURA 21 - Trator sem cabine de protecdo e trabalhador sem EPIs.
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FIGURA 22 — Trator sem cabine de protegio e trabalhador sem EPIs.

Na Figura 23, ¢ possivel observar uma atividade que oferece riscos &
ergonomia do trabalhador. O peso da bomba costal, assim como a

I
movimentagao do café com o rodo causam dores na coluna e nos bragos.

FIGURA 23 — Trabalhador empurrando café com bomba costal.
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Essa exposicfo solar varia de acordo com o tamanho do terreiro e a
quantidade de café esparramada por dia no terreiro. A édrea de terreiro total das
propriedades visitadas variou ac 50 a 14.000m’ e a quantidade de café colhido e
esparramado no terreiro por dia variou de 200 a 7000 litros de café, destacando
que a drea e a quantidade de calé esparramado no terreiro ¢ proporcional ao
nivel tecnologico do produtor. Além da exposicao solar, dores fisicas foram
relatadas por 27% dos entrevistados, em funcio do peso dos liodos e postura
inadequada dos operadores durante as atividades com o trator.

Além dos riscos inerentes & seguranga e a salde do trabalhador, existe
também o risco de perda da qualidade do produto. O revestimento do terreiro
interfere na manutencéo da qualidade final do café. Os terreiros mais indicados
para a preservacdo das caracteristicas.do café s&o os de tijolos, concreto e lama

asfaltica,

Porcentagem de terreiros

12
2
— BB
concreto lama tijolo chéo batido

asfaltica

FIGURA 24 - Porcentagem de terreiros encontrados e o tipo de revestimento.

Verifica-se, através da Figura 24, o nimero de terreiros encontrados em
funcdo do tipo de revestimento. O terreiro mais utilizado é o de concreto (23),
em seguida, vem o terreiro de chio batido (12), quanto ao revestimento de tijolo

foram encontrados 3 terreiros ¢ somente 1 de lama asféltica. A Tabela 2 faz uma
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relagdo do nivel tecnolégico dos produtores e o tipo de terreiro utilizado por

" “eles.
ol
1

:l‘,A'BELA 2 — Relagdo entre o nivel tecnoldgico e a porgentagem de terreiros
/- * 1. encontrados em fungdo do tipo de revestimento. -

~ NIVEL ' TIPO DE REVESTIMENTO
TECNOLOGICO Concreto Chio batido Tijolo: Lama asfaltica
Al 27 30
Médio : 4 . 100
. Baixo 69 . - 100 80

Foi possivel verificar um néimero maior de terreiros de concreto e tijolo
nas propriedades onde o nivel tecnolégico era baixo. Essa informagao é possivel,
porque a maioria dos entrevistadoé (70%) foi de pequenos  produtores,
entretanto, obs’ervop-se ainda nessas e outras propriedades, um grande nimero

'de terreiros de chao batido, 0 due ¢ justificado devido & baixa capitalizagdo

" desses produtores e falta de condigdes de construirem estruturas de melhor
qualidade para a secagem do café em terreiro. Ao contrério do que foi observado
no nivel tecnolégico baixo, para os grandes e médios produtores, a quantidade
de terreiro de melhor qualidade foi 100%, n3o havendo nenhum terreiro com
revestimento de chéo batido.

Além do tipo de revestimento do terreiro, outro item que interfere na
preservak;ﬁo da qualidade do café ¢ o escoamento da umidade que sai do
produto e que ndo pode ficar retida no local, por isso a inclinagdo do terreiro é
de extrema importéncia e deve ser projetada de tal forma que permita o livre
escoamento da dgua de chuva, evitando o carregamento do café. Somente 23%
dos terreiros possuiam inclinagdo, que variava de 0,5 a 1%, valores que estio
dentro do recomendado. Nas Figuras 25, 26, 27 (a) e (b) e 28, estdo
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apresentados alguns tipos de terreiros encontrados em fun¢do do tipo

revestimento.

FIGURA 26 — Café sobre terreiro de chio batido.
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@, (b)
FIGURA 27(a) e (b) — Café sobre terreiro de tijolo.

FIGURA 28 - Café em terreiro de ch@o batido, préximo de &rea tmida.
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4.8. Riscos existentes durante o processo de secagem do café em secadores
/ﬁ mecanicos.
Somente 30% das propriedades possuiam secadores. A’ quantidade e o

tipo de secadores mais encontrados estdo descritos na Tabela 3.

TABELA 3 — Relacdo entre a quantidade, tipo de secadores encontrados e o
nivel tecnolégico das comunidades visitadas no municipio de
S&o Sebastido do Paraiso - MG.
Numero de secadores

Nivel tecnolégico Rotativo Vertical
Alto 13 1
Meédio - 3
Baixo - -

Observa-se que quanto maior o nivel tecnolégico, maior o numero de
secadores existentes nas propriedades, o que pode ser explicado em fungio da
maior capitalizagdo e acesso a tecnologia por parte dos produtores. O nimero
médio de secadores poerropriedades foi de 4,6 e 1, respectivamente, para as
propriedades com nivel tecnolégico alto e médio. Dentre as propriedades de
nivel tecnoldgico baixo, nenhuma possuia esse tipo de equipamento.

Os tipos de combustiveis utilizados nos secadores eram lenha (59% dos
secadores) e géas (41%). Para utilizagdo da lenha como fonte de combustivel &
necessario que o proprietério tenha a autorizag@o do IEF (Instituto Estadual de
Florestas) e somente 12% das propriedades possuiam essa autorizagdo. Em 17%

das fazendas a lenha era oriunda do préprio local.
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- O principal risco existente para o trabalhador em locais onde se

" encontram .0s secadores é o risco de explosdo e incéndios, principalmente

. o .
quando se trata de secadores e p6 que fica em suspensao.,

":‘_ ., Para reduznr os riscos de incéndios, algumas medidas podem ser
adotadas para evitar acidentes. De acordo com o item 19.1 da NR 19 da Ponana

n°3.214 de 8 de Junho de 1978, nos locais onde sﬁo armazenados combusnvels e
na sua area de seguranqa, deverdo conter placas com dizeres ¢ proibido fumar e
explosivos, que possam ser observadas por todos que tenham acesso ao local. O
piso deve'ser impermeabilizado com material apropriado e acabamento liso para

evitar centelhamento, por atrito ou choques e facilitar a limpeza. Segundo a NR

.
CUA8I5T ! VE"’ZO, o local deve ter prote¢do contra intempériés, protegida com péra-raios,

dotados de sistema eficiente e adéquado para o combéte a incéndio, devido ao
armazenamento de liquidos combustiveis e mﬂamavels E obrngatona a

delimitaggo da area de risco, impedindo o ingresso de qualquer pessoa nao

* autorizada e ter distdncia de no minimo 50 metros do armazém, residéncias e

postes de eletricidade (alineas d, f, g, h, i, j, | e m da NR 16 da Portaria n°3.214
de 8 de junho de 1978). Os funciondrios que ficarem responséveis pelo
manuseio do combustivel devem passar por treinamento. No local deve haver
sempre um supervisor, devidamente treinado para exercer tal funggo (alineas a, b
do item 19.1.3 da NR 19). Além disso, manter o local limpo evita explosdes e
incéndios. | '

Nos locais proximos ao armazenamento de combustivel e do secador,
deve ser proibido fumar, acender isqueiro, fésforo ou qualquer tipo de chama ou
centelha. E obrigatorio o uso de calgado apropriado, méscara respiratéria e
6culos especiais. E proibido o manuseio de explosivos com ferramentas de metal
que possam produzir faiscas (alineas c, f g do item 19.1.3 da NR 19). A Figura

29 apresenta um tipo de depoésito de botijdes de gas que ndo atende as normas
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exigidas pela NR 19, oferecendo riscos ao trabalhador, as instalagdes e ao meio

ambiente.

l(\f(_ffJD{D

FIGURA 29 - Botijoes ao ar livre, sem protegdo e sem isolamento.

E de extrema importancia que se tenha no local o extintor de incéndio,
que deve estar com o prazo de validade em dia e os funcionarios devidamente
treinados para saber manused-lo. Somente em 6% das propriedades foi
encontrado extintor de incéndio nos locais de risco e com o prazo de validade
em dia. Na Figura 30, observa-se um extintor de incéndio localizado em local de

risco em fungo da sujeira.

FIGURA 30 — Extintor de incéndio em local de risco.
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Além do extintor de incéndio, ¢ necessario que o local seja ventilado

- “para minimizar os riscos de explos@o e incéndios e arejar o local. A Figura 31

ilustra uma janela com pouca abertura em um local sujo e o risco de ocorréncia

de sinilstros é alto. : J
1 i . i - L

FIGURA 31 - Janela com poucas aberturas e fechadas.

Nas Figuras 32, 33, 34 e 35, € possivel observar os registros feitos nos
locais que ofereciam riscos de explosiio. Destaca-se nessas Figuras, a quantidade
de pd que sai dos s;ecadores e fica suspenso no ar. Esse po, em conjunto com
uma fonte de ignicdo e CO, do ambiente, pode ocasionar incéndio e até mesmo
explos@o. Além de ser totalmente prejudicial & saade do trabalhador, pois ele
causa irritagdo nos olhos e pode ser inspirado pela pessoa que trabalha no local,
causando doencas pulmonares e respiratdrias por ser acumulativo. Outro risco ao

trabalhador existente nos secadores é o ruido, que é muito alto, incémodo,

dificulta a comunicag@o e causa problemas auditivos.
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FIGURA 33 - Entrada de gas no secador.
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FIGURA 35 — Parte superior de um secador vertical a gés.
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trabalhador estd exposto a radiacdo e a queimaduras devido ao contato com o

No trabalho de alimentagio da fornalha de secadores a lenha, o

fogo. Na Figura 36 (a) e (b), o funcionario trabalha muito proximo da abertura
da fornalha, sem utilizar éculos para proteger os olhos e mdscara para evitar a

inspiragio de fuligem. Além de ndo existir nenhum extintor de incéndio no local.

(b)
FIGURA 36(a) e (b) — Trabalhador alimentando a fornalha.
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Nos depdsitos onde os secadores ficam instalados, um equipamento que

~ * pode oferecer riscos € o painel de comando. Caso ndo esteja em bom estado de

conservagdo, pode entrar em curto circuito e liberar faiscas, que servirdo com
I .

'fbnle de i gnigﬁo para desencadear um incéndio. Através das Figuras'37 38, 39,

40(3) e (b) e 41 ¢ posswel visualizar a]guns modelos de painel de comando que
estavam sem protea;ao oferecendo riscos aos lraba]hadores e as msta]agoes. A

Figura 41 destaca-se por ser a imagem de um pameI de controle que pegou fogo,

foram trocados alpunq fios elétricos. mas mnnnua sendo utilizado.

FIGURA 38 - Painel de comando sem protecao.
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FIGURA 40(a) e (bj — Cabos elétricos expostos sem protecao.

79



FIGURA 41 - Painel de comando apds incéndio.

Além da explosdo, outros riscos sao observados durante a realizagéo de
secagem do café em secadores mecanicos. Na recepgio, a exemplo das moegas
dos lavadores, também deve haver protegdo superficial para evitar quedas dos
funciondrios, inclinacdo para facilitar o escoamento do café, evitando que o
trabalhador tenha qﬁe descer para empurrar o café e correr riscos de se machucar
ou até mesmo sofrer alg&ma fratura. As normas regulamentadoras utilizadas
para esse caso sd0 as mesmas das moegas de recepcdo do lavador. Das
propriedades visitadas somente 3% possuem protegdo na moega de recepgio.

De acordo com o item 12.3.4 da NR 12 da Portaria n°3.214 de 8 de
Jjunho de 1978, as méquinas e equipamentos que langam particulas de material
(poeira) devem ter protegio, para que essas particulas nao oferecam riscos. Nas
Figuras 42, 43 e 44 (a) e (b), observam-se algumas moegas que nio estdo dentro

do padréo de conformidades das Normas Regulamentadoras.
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FIGURA 42 — Moega sem protecio.

FIGURA 43 — Moega sem protecio.
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(b)
FIGURA 44(a) - Vista geral da moega, (b) profundidade da moega.
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No caso de plataformas que s&o utilizadas para se fazer. manutencéo de
secadores ou que serve de caminho até as tulhas, € necessaria a instalagédo de
corriméo e caso as p]atafon'nasl possuirem mais de 2,00m de altura, é necessério
que tenha guarda-corpo e cinto de seguranga. O dimens'ionamento das
plataformas deve ser realizado por profissionais, de modo que sua estrutura de
sustentacdo e fixagc@o sejam de confianca e capazes de suportar o peso de
pessoas e cargas. O piso de trabalho deve apresentar forrac;ﬁé completa, ser
antiderrapante, estar nivelado e fixado de modo seguro e resistente (itens:
18.15.1, 18.15.2, 18.15.3, 18.15.6 da NR 18 da Portaria n°3.214 de 8 de junho
de 1978). Somente 3% das propriedades possuia a plataforma em excelente
estado de conservagio com corrimio, e que pode ser observado nas Figuras 45 e
46, porém nao foi encontrada nenhuma escada que possuiam cinto de seguranga
e guarda-corpo. Segundo o item 18.23.3.1 e 18.23.3.4 da NR 18, o cinto de
seguranga deve ser dotado de dispositivo trava-quedas e estar ligado a cabo de
seguranga independente da estrutura do andaime, e os tipo abdominal e péra-
quedista devem possuir argolas e mosquetdes de ago forjado, ilhoses de material
nao-ferroso e fivela de égo forjado ou material de resisténcia e durabilidade

equivalente.

FIGURA 45 - Escada com corrimio.
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\\&FJGURA 46 — Escada com corrimdo para manutencdo dos secadores.

No entanto, observam-se, nas Figuras 47 e 48 modelos de escadas que
ndo atendem as exigéncias da norma regulamentadora e que oferecem riscos &
seguranga do trabaihador ‘Na Figura 47, a escada que esta ao fundo ndo esta em

| ~ bom estado de conservagéo e nao ¢ apropriada para a realizagio de servigos de
manutencdo do secador. Na Figura 48, a escada possui mais de 2,00 metros de

altura e ndo possui guarda-corpo e cinto de seguranga.

FIGURA 47 — Escada de madeira ao fundo.
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FIGURA 48 — Escada com mais de 2,00 metros de altura.

De acordo com a NR 26 da Portaria n°3.214 de 8 de junho de 1978, nos
locais que existem riscos & seguranca e a saide do trabalho, as instalagdes e ao
meio ambiente, é necessério que sejam fixados cartazes de carédter educativo e
cores que identifiquem as operagdes que oferecam riscos, para evitar acidentes.
Entretanto, o uso de cores deverd ser o mais reduzido possivel, para ndo
ocasionar distracdo, confusio e fadiga ao trabalhador (item 26.1.4 da NR 26).
Quando a opcdo utilizada para advertir os funcionarios for os cartazes ou
painéis, as instrugdes descritas devem ser breves, precisas, redigidas em termos
simples e de facil compreensdo. Dirigida também de modo a evitar os riscos
resultantes do uso, manipulagdo e armazenamento do produto (itens: 26.6.2 e
26.6.3 da NR 26). O item 26.6.5 da NR 26 descreve os topicos que deverdo
constar nos cartazes, como palavras de adverténcia, indicacdo de risco, medidas
preventivas e primeiros socorros. A Figura 49 é um modelo de cartaz de aviso

em uma édrea de exposicdo, para informar aos funciondrios quais os
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- atividades naquele local.

equipamentos de protegdo individual recomendados para a realizagio das

.-'-\.\ v.-nlu o gl‘- Ly 18
I"T\L‘ll. CAD ALUIIDTTIVA

FIGURA 49 — Modelo de cartaz de aviso.

Os acidentes ocorridos em funcdo da falta de protecdo nos de
equipamentos e maquinas ¢ um grande risco nas propriedades, pois a maioria
ndo possui envoltorio nas polias e correias, gerando riscos de acidentes como
perda de membros. Esse risco pode ser observado nas Figuras 50, 51, 52, 53 ¢
54, em todas as polias e as engrenagens estao totalmente expostas. Segundo o
item @.Sfda Nm as mdaquinas e equipamentos devem ter suas transmissdes
de forga enclausuradas dentro de sua estrutura ou devidamente isoladas por
anteparos adequados. As méquinas que possuem pegas passiveis de rupturas
devem ter os seus movimentos alternados ou rotativos protegidos. Os protetores
devem permanecer fixados, firmemente, a méquina, ao equipamento, ao piso ou
a qualquer outra parte fixa, por meio de dispositivos que em caso de necessidade

de retirada para limpeza ou manutengio e a recolocaco sejam imediatas.
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FIGURA 51 - Engrenagens expostas.
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FIGURA 53 - Polia exposta.
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FIGURA 54 — Engrenagem sem protego, somente a polia esta revestida.

No entanto, as Figuras 55 e 56 sdo modelos utilizados para revestir as
polias e consegilentemente preservar a seguranga do funciondrio que
desempenha suas atividades proximo desses equipamentos. A Figura 55 mostra
uma de madeira feita pelos funcionérios da propriedade. E o modelo de protegéo

ilustrado na Figura 56 ¢ montado pela empresa que constroi o secador.

FIGURA 55 - Protegfio improvisada de madeira.
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FIGURA 56 — Protecdo metalica. .

' No caso de maquindrios qué ficam abaixo da superficie, o principal

risco € de queda. A Figura 57 apresehta a estrutura que faz o transporte do café
dos secadores até 5 tulha; onde ¢ possivel observar uma escada, mas que nio
oferece seguranga ao trabalhador. A Figura 58 mostra um motor que estd bem
abaixo da superficie e o risco de queda é muito grande, devido 4 altura e 4 falta

de prote¢do no local.

FIGURA 57 — Transporte de café do secador até a tulha.
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FIGURA 58 — Motor em local profundo.

Os riscos ocultos sdo de dificil percepgdo e totalmente desconhecidos
pela maioria dos trabalhadores, geralmente ficam escondidos ou ninguém
percebe que eles podem causar algum acidente. E o caso, por exemplo, de
madeira dependurada no telhado servindo de plataforma e que pode ser
observada na Figura 59. Além de ndo estar em bom estado de conservacfo, essa
madeira e as outras que servem de apoio sdo um risco a seguran¢a do
trabalhador que a utiliza para fazer manuten¢iio no secador. A Figura 60
apresenta um andaime improvisado com sacaria de juta, devido ao péssimo
estado de conservagdo e a forma como estd preso ao teto pode cair e oferecer
riscos aos trabalhadores. Outro risco oculto pode ser observado na Figura 61,

que mostra um guindaste utilizado para erguer sacarias e fica exposto em local

movimentando.
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FIGURA 60 — Sacarias sobre andaime.
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FIGURA 61 — Guindaste para erguer sacarias em local de transito de pessoas.

4.9. Riscos existentes durante o processo de armazenamento de café

Apos a realizagdo do processo de secagem, o café deve descansar em
tulhas para homogeneizar' a temperatura e a umidade no interior do grio. Essas
tulhas devem ser construidas de maneira segura, pois geralmente armazenam
grande quantidade de café até o momento do beneficiamento e ensaque para
comercializagdo do produto. Somente 23% das propriedades possuiam tulhas. A
Tabela 4 descreve o estado de conservagio das tulhas em fungdo do nivel
tecnolégico dos produtores. Observa-se que, nas propriedades classificadas em
alto nivel tecnolégico, que correspondem a 10% das propriedades visitadas, em
cerca de 1/3 as tulhas estavam em bom estado de conserva¢do. Em todas as
propriedades de nivel médio e nas demais classificadas como nivel baixo, o
estado de conservagdo das tulhas era ruim, oferecendo riscos & seguranga e a

saude do trabalhador e & preservagdo da qualidade final do café.
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TABELA 4 — Quamic'iade de tulhas em func;éo do estado de conservagio e nivel
- tecnoldgico das propriedades.

el : ESTADO DE CONSERVACAO
. 'NIVEL TECNOLOGICO
[ : - BOM " RUIM
T Alte 10 7
Médio o R 10 :

Baixo bl g, ! ]

Nas propriedades com nivel tecnolégico baixo, somente 3% pdssuiam
tulha e estavam em estado ruim de conservacdo. No restante dessas
prb;)riedades, o café era secado no terreiro, lens_acado em sacaria de juta e
enviado para o armazenamento em cooperativas. O estado de conservagao das
tulhas pode ser observado nas Figuras 62, 63(a) e (b), 64 e 65. A Figura 62
apresemé um modelg de tulha em condigdes muito ruins de conservagio. E

_possivel observar a sujeira e as ‘més condigdes da parede, além de frestas, que
facilitam a entrada de roedores e pombos, que prejudicam a qualidade do café ao
eliminar seus dejetos e a saude do trabalhador. Além da falta de instabilidade

que as madeiras utilizadas como apoio oferecem.

FIGURA 62 — Tulha de café.
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Na Figura 63(a) e (b) a estrutura da tulha é mais resistente e nio oferece
riscos de desmoronamento do café, no entanto, nas paredes, existe muita sujeira,
que pode prejudicar a qualidac'!e do produto e a salide do trabalhador que estd em
contato direto com essa drea. Além de ndo ter plataforma para:a realizagdo de
servigos de manutencgéo e limpeza do local, favorecendo o risco de queda desses

funcionarios.

FIGURA 63(a) e (b) — Tulhas de alvenaria.
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Na Figura 64 é possivel observar um modelo de tulha vazia de madeira
*“com barras transversais que fazem a sustentagdo da tulha. Além disso, ha do

cbr.rinﬁo da plataforma utilizado como item de seguranga, exigéncia das normas

4-':"égulamemzlid0ras. A Figura 65 ilustra a tulha cheia de café. . '

] i T
= v

FIGURA 65 — Tulha cheia.
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Independentemente do nivel tecnolégico das propriedades visitadas,
depois de beneficiado, o café é armazenado em cooperativas, por questdo de
seguranga contra roubo. '

Enquamb o café permanece na fazenda, a sacaria é em;)'ilhada em 87%
das propriedades de forma manual (costas) e somente em 13% das propriedades
usam correias transportadoras, que evitam problemas ergonémicos aos
trabalhadores. Quanto & seguranga do trabalhador, as pilhas devem ser muito
bem montadas, para evitar desabamento e acidentes. De acordo com o item 11.2
da NR 11 da Portaria n°3.214 de 8 de junho de 1978, que descreve as normas
para empilhamento de sacas, as pilhas em armazéns devem ter altura méxima
correspondente a 30 (trinta) fiadas de sacos, quando for utilizado processo
mecanizado de empilhamento e de 20 fiadas de sacos quando for usado processo
manual de empilhamento. Quando ndo for possivel o uso de empilhadeira
mecénica, admite-se 0 empilhamento manual, mediante a utilizagio de escadas
removiveis de madeira, construida com muita seguranga. O piso do armazém
devera ser constituido de material ndo escorregadio e sem aspereza (item 11.2.9
da NR 11). O empilharﬁento verificado nesses locais varia de 4 a 11 sacas
empilhadas, o que de acordo com Borém (2001) estd dentro do padrio
recomendado para empilhamento de café, que é no maximo de 32 sacas/m’,
atingindo a altura de até 4 metros.

Outro item importante no empilhamento das sacarias é observar se elas
estdo ou ndo encostadas na parede e se estdo sobre estrados ou lonas, para evitar
contato ¢ a absor¢do de umidade, que pode prejudicar a qualidade do café. A
recomendagdo € que fiquem afastadas pelo menos 70cm das paredes e que
estejam sobre estrado resistentes e limpos. Em 80% das propriedades, as pilhas
de café estavam totalmente encostadas nas paredes, absorvendo umidade com
maior facilidade e em 70% das propriedades foram encontrados estrados sob o

café. Além do estrado, outro material muito utilizado pelos produtores para
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impedir o contato direto do café com o chio foi a lona. Em 40% das

* propriedades, esta era o (inico material utilizado. Nas Figuras 66 e 67, o café esta

somemé sobre lona, encostado na parede e em locais sujos. prejudicando a
1 '

“qualidade do produto. ; :

‘'FIGURA 67 — Café sobre lona.
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Durante o armazenamento do café em tulhas, sacarias ou “bigbag”, a
higiene é um fator de muita importéncia para a manutengao da qualidade do café
e da preservagdo da seguranga e da saude do trabalhador. O local deve ser limpo,
sem infestagdo de pragas e insetos (para evitar doengas), ter \Eemilacéo, deve
estar armazenado somente o café para evitar contaminagéo por outros produtos,
sendo proibido o armazenamento de produtos quimicos no mesmo local em que
estiver armazenado o café. Mas, infelizmente, essa preochpagéo com a
manuten¢do da qualidade do produto e a preservagdo da satide do trabalhador
ndo existia na maioria das propriedades visitadas. Em 80% dos locais em que o
café era armazenado havia vestigios e relatos da presenca de roedores e pombos,
animais transmissores de doengas. Em 70% das propriedades havia muita sujeira
pelo local e vérios tipos de produtos armazenados, como produtos quimicos e
outros cereais. Em 57% das fazendas, foram encontradas paredes com muita
sujeira e mofo. Os locais utilizados para 0 armazenamento eram quartos ou
varandas, pequenos paidis. Nesses pequenos armazéns, o piso em 47% dos
locais visitados estavam em condig¢des regulares, 33% em péssimo estado de
conservagédo, em somente 20% das propriedades o piso estava em bom estado de
conservagdo. As Figuras 68, 69, 70, 71, 72, 73 e 74 sdo exemplos de como o
café é armazenado antes do beneficiamento. Nesses locais foi possivel encontrar
bomba de pulverizagio, produtos quimicos, equipamentos ferramentas utilizados

na lavoura, outros cereais, café sobre lona mesas e até mesmo fogdo e cama.
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FIGURA 68 — Café armazenado com outros produtos.

FIGURA 69 — Caf¢ armazenado com equipamentos de uso na lavoura.

100



FIGURA 71 — Café sobre estrado e armazenado com equipamentos de uso na
lavoura.
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FIGURA 73 - Caf¢ armazenado com variados produtos.
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FIGURA 74 — Café armazenado com bomba de pulverizagao.

Outro fator de risco presente no armazenamento sdo as esteiras
transportadoras que levam o café das tulhas de descanso para as maquinas de
beneficiamento. Essas esteiras ficam em locais sem iluminagio e ventilagio,
muito sujo, com muita poeira em suspensio, grande quantidade de CO; e caso
surja no local alguma fonte de ignigio, com a fiac@o elétrica em péssimo estado
de conservagdio, fumantes ou até mesmo sonda utilizada em manutengio de
méquinas, o local pode incendiar. Nesses locais, também € necesséria a correta
disposi¢do de extintor de incéndio. Somente 3% das propriedades possuiam
extintor de incéndio dentro do prazo de validade. Em outras fazendas foram
encontrados 4 (quatro) extintores vencidos. Além dos riscos de incéndio, o
excesso de pd e de agentes biologicos, que sdo excessivos no local, pode afetar a

saide do trabalhador, que pode contrair doengas respiratérios em funcdo da
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inspiracdo desses prédutos. Esses tlneis s30 fechados, sem saida de ar e
“desconfortaveis para a realizagdo das atividades. A Figura 75 ilustra a sujeira
exi_slénté na parede desses tlneis e a protecdo do elevador de caneca amarrada
'com uma corda, poxs este estava quebrado e sem estabilidade. A quam:dade de

sujeira no local retida na peneira da correia transportadora ¢ muito grande. Essas

impurezas podem ser observadas na Figura 76.

FIGURA 75 — Esteira transportadora de café.
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FIGURA 76 — Peneira da esteira transportadora.

A Figura 77 ilustra a sujeira na parede do tinel e a falta de extintor de
incéndio no local. Esse equipamento ¢ de extrema importéncia devido aos riscos
existentes no local. Na Figura 78 ¢ possivel observar como o local é pequeno e

sem ventilagao.

FIGURA 77 — Parede do t(nel das esteiras transportadoras.
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FIGURA 78 — Visio geral do tunel. e
" A Tigura 79 ilustra uma esteira vazia que faz o transporte do secador até

as tulhas. Nessa foto é possivel observar a falta de protegdo ao redor da esteira.
No entanto, na Figurd 80, as polias estdo revestidas, mas € possivel visualizar a

~ sujeira ao redor da estrutura. Nas duas fotos, a falta de protegdio, extintor de

incéndio e a presenga de sujeira geram riscos a seguranga e a saude do

trabalhador.

FIGURA 79 — Esteira transportadora de café.
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FIGURA 80 - Esteira transportadora de café.

4.10. Riscos existentes durante o processo de beneficiamento de café

O processo de beneficiamento pode ser realizado tanto na propriedade
como em caminhdes que circulam pelas propriedades fazendo o descascamento
do café. As propriedaaes classificadas em baixo nivel tecnolégico ndo
apresentavam estrutura para o beneficiamento do café, predominando, nas
associagdes de pequenos produtores, o beneficiamento realizado por um
conjunto movel. Setenta por cento dos entrevistados fazem o beneficiamento de
seu caf¢ em caminhdes. O risco existente nesse método € o de contaminagio do
café, pois em um (nico dia 0 caminhdo visita varias propriedades. O outro risco
¢ quanto ao estado de conservagio da méaquina, que pode levar o operador a
sofrer algum acidente, que geralmente trabalha com ela durante toda a época de
beneficiamento sem fazer sequer nenhuma manutengo nesta.

Nas demais propriedades, 30%, beneficiam o café na propria fazenda.
Os riscos existentes & seguranga e & satde do trabalhador sdo equivalentes aos

riscos do secador, portanto as normas regulamentadoras aplicéveis para o bom
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funcionamento da méquina beneficiadora equivale as NR’s do lavador e do

*+ secador. Deve-se observar o estado de manuteng@io da maquina beneficiadora,

reyeslirﬁento' de polias e correias. Se as escadas tiverem mais de 2,00m de altura,
;-deve -se mstalar guarda-corpo e cinto de seguranca. Destaque para os riscos de
lmcendlo como discutido anteriormente.

Um eAemplo de ma conservagdo da maquma de beneficiamento ¢ a

Figura 81..As Jungoes estdo quase todas amarradas com pano e borracha e as

polias expostas. Essa falta de protegio expde o trabalhador a vérios riscos, como

incéndio, 'queda de alguma parte da estrutura, dentre outros ja discutidos. As

Figuras 82 e 83 destacam a falta de prote¢do ao redor das polias e a sujeira do

local. O risco de incéndio pode ser maior caso a fiagdo elétrica, demonstrada na

Figura 84, tenha algum problema em fungdo da forma como estd instalada.

Observa-se que a limpada estd bem préxima da polia da maquina beneficiadora.

FIGURA 81 — Méquina de beneficiamento.
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FIGURA 84 — Parte superior da méaquina beneficiadora.

A exemplo da Figura 81, que possuia as jungdes amarradas com pano e
borracha, a Figura 85 possui uma pega da estrutura apoiada com bambu, além de

todas as polias estarem sem revestimento.

FIGURA 85 — Maquina de beneficiamento.
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Os riscos a qualidade do café estdo relacionados com a limpeza da
méquina, que deve ser realizada a cada mudanca de lote, para evitar
contaminacdo. Além de prejudicar a qualidade do café, a falta de higiene com as
maquinas pode afetar também a satide do trabalhador. [

Quanto a seguranga no trabalhador, as Figuras 86, 87 e 88 apresentam
modelos de estruturas que estdio em concordancia com as normas
regulamentadoras. Na Figura 86, a polia estd protegida, evillando riscos ao
trabalhador. A plataforma estd com corrimio de seguranca e a polia revestida
conforme a Figura 87. Na Figura 88, a escada. que possui mais de 2,00 metros

de altura, possui guarda-corpo e a plataforma possui corriméo.

&

FIGURA 86 — Protecdo ao redor das polias da méquina beneficiamento.
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FIGURA 88 — Escada com guarda-corpo e plataforma com corrimao.
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4.11. Cuidados com a higiene no ambiente do trabalho

A limpeza do ambiente de trabalho é, com certeza, uma medida de
preocupag@o e preservagao cofn a sade do trabalhador. De acordo com o item
24.1 da NR 24, que descreve as condigdes sanitarias nos locais'de trabalho, as
instalagdes sanitarias deverdo ser separadas por sexo, e devem ser submetidas a
processo constante de higienizagdo, de maneira que fiquem desprovidos de
sujeira e de odores. Os sanitrios deverdo ser sinfonados e pé)ssuir descarga
automatica externa de ferro fundido, material pléstico ou fibro-cimento.

Os chuveiros poderdo ser de metal ou de plastico e deverdo ser
comandados por registros de metal 4 meia altura na parede, disporem de agua
quente, a critério da autoridade competente em matéria de Seguranga e Medicina
do Trabalho, terem portas de acesso que impegam o devassamento, ou serem
construidos de modo a manter o resguardo conveniente; terem piso e paredes
revestidas de material resistente, liso, impermeavel e lavavel. E exigido um
chuveiro para cada 10 (dez) trabalhadores nas atividades ou operagdes
insalubres, ou nos trabalhos com exposicdo a substdncias toxicas, irritantes,
infectantes, alergizantes, poeiras ou substancias que provoquem sujidade, e nos
casos em que estejam expostos a calor intenso.

Nos locais onde n2o haja servi¢o de esgoto, devera ser assegurado aos
empregados um servigo de sanitérios, seja por meio de fossas adequadas, de
maneira que ndo afete a saide publica, de acordo com as exigéncias legais.

O mictério deverd ser de porcelana vitrificada ou de outro material
equivalente, liso e impermedvel, de fécil escoamento e limpeza. E exigido
também no conjunto de instalagdes sanitarias um lavatério para cada 10 (dez)
trabalhadores e este deverd ser provido de material de limpeza, enxugo ou
secagem das méos, proibindo-se o uso de toalhas coletivas.

As paredes dos sanitérios deverdo ser construidas em alvenaria de tijolo

comum ou de concreto, revestidas com material impermeével e lavavel. A
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cobertura das instalagdes sanitarias devera ter estrutura de madeira ou metélica,
" “e as telhas poderdo ser de barro ou de fibro-cimento, com colocaggo de telhas de

'

vemila¢ﬁo de 4 em 4 metros.

~'." ‘ As Janelas deverdo ter caixilhos fixos inclinados de 45°, éom vidros
mcolores e transltcidos, totalizando uma area total correspondente a 1/8 da area
do piso. , S ' ‘

. A rede hidraulica deveré ser abastecida por caixa d’agua elevada, a qual
devera ter altura suficiente para permitir bom funcionamento nas tomadas de
dgua e contar com, reserva para combate a incéndio de acordo com posturas
locais. Ser&o previstos 60 litros diarios de agua por trabalhador para o consumo
nas instala¢des sanitdrias. '

' Segundo o item 18.29.1 da NR 18, o local de trabalho deve ser
organizado, hmpo e desimpedido, _principalmente nas vias de circulagio,
passagem e escadarlés O que -se observa acima € uma situagdo totalmente
 diferente’ da recomendada pela norma regulamentadora, devido a abundancia de
casca de café depois de beneficiado ao redor do banheiro e demais instalagdes.

De acordo com o que foi apresentado com relagao aos riscos existentes
nas etapas de processamento do café e aplicagdo das normas regulamentadoras
em fungdo do nivel tecnoldgico, é possivel fazer uma correlagio com a
quantidade de pro;')riedades visitadas que possuem condi¢des de adquirir a
certificagdo de qualidade fornecida pela Eurep Gap.

Das propriedades que foram classificadas em nivel tecnolégico alto,
somente 33% possuiam condigdes imediatas de obter a certificagdo em fungdo
do estado de conservagio que se encontravam as instalagdes e equipamentos que
podem oferecer riscos & seguranga e & satde do trabalhador, organizagdo dos
registros internos, preocupagio com a reutilizagdo e forma de eliminagsio dos

residuos, preocupagdo com a utilizagdo de EPIs e com o bem-estar do
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trabalhador, além de proporcionar aos funcionérios treinamento especializado
para a realizagéo de suas ativiglades com seguranga.

Setenta e sete por cento das propriedades visitadas com o mesmo nivel
tecnoldgico possuiam condigdes de obter a certificagdo a partir da realizagdo de
algumas modificagdes nas instalagdes que estavam comprometendo a seguranga
do trabalhador e a qualidade do produto. Nessas propriedades o tempo para a
aquisicdo do selo seria a médio prazo se comparado com pr'opriedades que
teriam que modificar totalmente a sua estrutura e funcionamento.

Com relagio as propriedades de nivel tecnolégico médio, nenhuma
conseguiria a certificacio imediata devido as condigdes de instalagdo, ao estado
de conservag@o das maquinas, a falta de seguranga na realizagdo das atividades e
a contamina¢do do meio.ambiente. A obtengdo do selo sé seria possivel se as
instalagdes e forma de organizacdo das atividades fossem modificadas.

Quanto as propriedades de nivel baixo, nenhuma oferecia condi¢des
necessarias para garantir a seguranga do trabalhador e preservar a qualidade final
do café sem afetar o‘meic_) ambiente. Nesse caso, a busca pela certifica¢do seria
possivel se os pequenos produtores passassem a se organizar em forma de

associagdes de processamento.
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'5. CONSIDERACOES GERAIS ‘

. Apésar da maior capitalizagdo dos produtores enquadrados na classe de
njvél tecnologico alto, maior facilidade de acesso a inf‘_ofméc}ﬁo e tecnologia, a
;"(')miésé'o e negligéncia a aplica¢8o das normas r‘egulamemadoras,‘ fazem com que
97% das propriedades visitadas deste nivel ndo possuam condigdes de adquirir a
certificacdo, devido aos riscos que as atividades realizadas por elas de forma nio
adequada of’erecem a qualidade do produto, & preservagéo do meio ambiente e &
seguranga e & saide do trabalhador. No entanto, a partir do momento que forem
feitas algumas modificagdes tanto nas instalagdes, forma de realizagio do
prbééssamento e treinamento dos funcionarios, a obtengsio da certificagdo torna-
se mais fécil.
J& a maioria das propriedades visitadas, que se encontram fora das
conformidades das normas regulamentadoras, utilizam instalagdes e métodos de
_improviso para facilitar o ﬁrocessamento do café, isso € verificado
principalmente nas propriedades de nivel tecnolégico baixo e médio, onde é
utilizado como equipamento de protegdo individual somente o boné, métodos
alternativos para a realizagao da limpeza do café e instalagdes improvisadas para
armazenar o produto. Desta forma, a aquisigdo da certificagdo € dificultada. Para
esse grupo, uma solugdo seria a unido dos produtores em associagdes de
processamento de café, ficando restrito a4 propriedade somente o cultivo do
produto e o processamento seria realizado em instalagdes montadas de acordo
com as normas regulamentadoras e as normas das certificadoras, com
preocupagdo voltada para a manutencio da qualidade do café, preservagio do
meio ambiente e seguranga do trabalhador durante a realizagdo de todas as

atividades.
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6. CONCLUSOES

A partir da aplicagdo do questionario para a avaliar a seguranga e a
saude do trabalhador na pos-colheita de café e a percep¢do dos riscos, foi
possivel concluir que:

e Todas as etapas do processamento oferecem riscos.

e Quanto maior o nivel tecnoldgico das propriedades maior é a percepgdo dos
riscos, por parte dos empregadores e trabalhadores, por isso as condigdes de
trabalho sdo melhores e mais seguras.

e Em somente 23% das propriedades os empregadores e funcionérios possuem
percepgdo dos riscos.

e Devido a baixa capitalizagéo, & falta de informagdo e de treinamento dos
pequenos produtofes, ¢ menor a percepgao dos riscos.

¢ Oitenta e sete por cento dos entrevistados reclamam de dores fisicas e somente
17% dos produtores cumprem a realizacdo de exames médicos periédicos em
seus funcionarios.

¢ Dezessete por cento das propriedades possuem moegas de recepg¢do e todas
oferecem riscos ao trabalhador e & qualidade do café.

¢ Dezessete por cento das propriedades possuem lavador, entretanto somente 3%
encontra-se em excelente estado de conservagio, nas demais hd excesso de
agua e ruido é elevado.

e Vinte por cento das propriedades adotam um sistema alternativo para limpeza
do café, as demais utilizam caixas d’agua. Todos os métodos de limpeza
oferecem riscos ao trabalhador e & qualidade do café.

e Cem por cento das propriedades levam os residuos sélidos para a lavoura.
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* Todas as propriedades utilizam rodo para movimentar o café, 70% usam a
~* vassoura e 23% o trator. Cem por cento dos tratores oferecem riscos devido a

falta de protegzo. .

/»'Todgs os trabalhadores usam boné e 27% reclamam de dores nas costas devido
ao peso do rod'o. ' ' ‘

e Todas as propriedades classificadas’ em nivel t,ecnolég‘ico alto e médio
possuem terreiros’ de concreto e tijolo. As classificadas em nivel baixo
possuem terreiro de concreto, tijolo e chio batido.

e Trinta pér cento das propriedades bossueﬁ secador mecanico, porém somente
3% est3o em Otimo estado de conservagdo. 'Cinqilenta. ¢ nove porcento dos
secadores s3o a lenhae 41% a gés somente 12% possuem liberagdo do IEF.

° Sels por cento dos locais, onde estdo instalados os secadores, possuem extintor
de incéndio. ,

e Vinte e trés por centz) das propriedades armazenam o café em tulhas, as demais
utilizaﬁ‘n sacarias de juta. No entanto, ap6s o beneficiamento, 100% das
propriedades enviam do café para cooperativas.

* Trinta por cento das propriedades beneficiam o café na propriedade, és demais
utilizam os servigos moveis.

 Em oitenta e sete por cento das propriedades as instalagdes estdo em desacordo
com as conformidades das normas regulamentadoras.

* Quanto a aquisigdo da certificagdo, somente 3% das propriedades possuem

condigdes imediatas de obteng&o da certificagdo.
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