SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

Seguranca e saude no trabalho
e seguranca alimentar

PROMOVER A SAUDE HUMANA

Antonio Brandao Guedes

Os objectivos da seguranca e sadde no trabalho sao com-
plementares aos prossequidos pela seguranca alimentar. Os
trabalhadores envolvidos na cadeia alimentar, quer como
produtores quer como profissionais do sector da hotelaria e
restauracao, fazem parte de um sistema de gestao que visa a
seguranca dos nossos alimentos e, em dltima analise, a

promocao da salide humana.

Tal como a seguranga e sadde no trabalho, a seguranca ali-
mentar requer uma abordagem global na perspectiva defendida
pelo Livro Branco sobre esta matéria. No caso da seguranca
alimentar nos restaurantes e hotéis existe mesmo uma pers-
pectiva preventiva que garante o controlo dos riscos através de

uma metodologia especifica - o HACCP.

Em linhas gerais, este sistema conduz a uma analise dos riscas
para criar uma lista de etapas num processo onde perigos signi-
ficativos podem ocarrer, bem como os limites criticos e o esta-

belecimento de medidas de controlo e monitorizacao.

De igual modo, a promocao da seguranga e sadde no trabalho
adopta metodologias semelhantes através de um sistema de
avaliacao de riscos, numa perspectiva global de prevencao de
todos os riscos profissionais em todos os sectores da empresa.

Aquestao que se coloca e que interessa aprofundar na pratica é
em que medida pode a seguranca, higiene e sadde no trabalho
contribuir melhor para a seguranca alimentar, nomeadamente
no sector da restauracao e hotelaria.
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De facto, os produtores e trabalhadores entram na cadeia
alimentar e podem interferir na mesma de forma positiva ou
negativa. Por exemplo, se um agricultor tem formacao profis-
sional e sabe aplicar os pesticidas com seguranca para a sua
pessoa e para os alimentos que vai colocar no mercado, isso sera
um factor positivo na cadeia alimentar.

Se uma empresa de restauracao dispde de servicos de segu-
ranca e salide ocupacional, os seus profissionais serao acom-
panhados pelo médico de trabalho e nao haverd riscos acres-
cidos para a seqguranca dos alimentos nem estes poderao ser
factor de risco para os trabalhadores.

No sector da restauracao e hotelaria a avaliacao dos riscos
profissionais pode e deve desenvolver-se articuladamente coma
avaliacao dos riscos para a seguranca alimentar. O normativo
comunitario e a Organizacao Internacional do Trabalho (Conven-
cao n.2 120), bem como a legislacao nacional (DL n.2 243/86, de
20 de Agosto, que aprovou 0 Regulamento Geral de Higiene e
Sequranca do Trabalho nos Estabelecimentos Comerciais, de
Escritdrios e Servigos, além do Cddigo do Trabalho) estabelecem
0 essencial das directrizes para que essa articulacao se possa
efectuar.

Sem querer ser exaustivo saliento algumas exigéncias legais de
seguranca e saude no trabalho que, ao contribuirem para a
melhoria das condicdes de seguranca e sadde dos profissionais
do sector, contribuem igualmente para a seguranca dos ali-
mentos e clientes:

= As exigéncias estabelecidas quanto a lim-
peza e arrumacao das instalagdes, ilumina-
cao das mesmas; niveis de conforto térmico,
de ruido e vibracdes aceitdveis; proteccao
contra as substancias e procedimentaos
incdmodos, insalubres e toéxicos ou perigo-
sos; utilizacao, se necessario, de proteccao
individual e existéncia de locais e armarios
para mudanca de vestuario; dgua potavel
e sanitdrios adequados por sexos;

= Informacao e formagao dos trabalhadores
sobre 0s riscos que 0s podem afectar;

= Higiene pessoal e vigilancia da salide, neces-
sidade de postos de primeiros socorros,



exames médicos, organizacao de servicos de seguranca
e salde externos ou internos.

Estas medidasvao ao encontro da necessidade de evitar os
perigos na area da seqguranca alimentar, nomeadamente:

= Perigos microbioldgicos, como bactérias, virus, parasi-
tas e prides que podem afectar os alimentos. As medi-
das de seguranca e salde no trabalho estabelecidas
reforcam a seguranca alimentar;

= Perigos quimicos, como as toxinas naturais, os poluen-
tes de origem industrial, aditivos e pesticidas e pro-
dutos de limpeza. As medidas de seguranca e salide no
trabalho estabelecidas reforcam igualmente a segu-
ranca dos alimentos;

= Perigos fisicos, como 0ss0s, espinhas, vidros e metais.
Na restauracao muitos destes perigos tém origem a
montante, nos fornecedores ou nas operacdes de abas-
tecimento. As medidas de seguranca e salde no
trabalho irdo reforcar necessariamente uma menta-
lidade atenta aos perigos e de controlo dos riscos,
reforcando a seguranca dos alimentos;

= Perigos nutricionais, como o sal, gorduras e o aclcar
em excesso. Perigos que também afectam os trabalha-
dores que normalmente comem nos locais de trabalho.
As medidas de seguranca e satide no trabalho exigem
alimentacao de qualidade.

Algumas doencas com origem nos produtos alimentares
podem afectar a satdde dos trabalhadores e dos clientes.
De igual modo, algumas doencas que se desenvolvam nos
trabalhadores podem afectar os alimentos. A higiene
pessoal de todos os profissionais, dos processos, equipa-
mentos e instalacdes terao uma influéncia decisiva na
seguranca e qualidade alimentar. O pessoal, em particu-
lar, € uma fonte potencial de agentes causadores de
toxinfeccoes.

Resulta daqui que é fundamental organizar a gestao da
seguranca e salde dos trabalhadores de modo articulado
com a gestao da seguranca alimentar. Existe uma mutua
dependéncia e complementaridade que exige, por suavez,
actuacao organizada no dia-a-dia e, em particular, na
formacao dos profissionais.

Hoje, a sequranca é um problema global que afecta todas
as dimensdes da empresa. As metodologias de preven¢ao
podem ser especificas mas 0s objectivos a alcancar sao
semelhantes: a seguranca e salide de pessoas concretas. A
solucdo esta na promogcao de uma cultura de seguranca e
salide em todos os niveis e sectores da empresa.
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