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Parte 1. Infrodugao e guia do instrutor. @

Infroducao

O “Kit de capacitagcdo em seguranga dos alimentos para a indUstria de mangas”
Parte 2: Uso, manuseio e armazenamento de produtos quimicos (agrotéxicos),
saude e bem-estar dos trabalhadores, oferece uma capacitagdo para o beneficio
da industria de manga, dos trabalhadores e dos consumidores. Este programa é
um complemento das quatro primeiras aulas incluidas na primeira parte do “Kit de
capacitagdo em seguranca dos alimentos para a industria de mangas”
(Mango-FSTK).

O Mango-FSTK Parte 2 & composto por duas aulas. A primeira oferece uma
capacitagdo para os trabalhadores que utilizam ou tém contato com agrotdxicos
e abrange informagdes sobre uso, manuseio e armazenamento desses produtos.
A segunda aula deste manual trata das praticas que devem ser seguidas pelos
trabalhadores, enquanto trabalhem dentro da empresa, para garantir seu bem-
estar e prevenir acidentes, bem como alguns dos procedimentos mais bdsicos a
serem seguidos em casos de emergéncia.

O programa Mango-FSTK Parte 2 incluido neste documento é composto pelas
seguintes partes:

Parte 1. Guia do instrutor.

Parte 2. Planos de aula.
Aula 5. Uso, manuseio e armazenamento de agrotéxicos.
Aula 6. Saude e bem-estar dos trabalhadores.

As apresentagdes das aulas estdo disponiveis em arquivos de Microsoft PowerPoint
disponiveis para download no site: www.mangofoodsafety.org
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Resumo do Kit de capacitacdao em seguranca dos
alimentos para a industria de manga. Parte 2.

A segunda parte do “Kit de treinamento sobre segurancga dos alimentos para

a indUstria de mangas” foi desenvolvida com base em uma avaliagéo das
necessidades relacionadas & seguranga dos alimentos na industria de mangas e
em diferentes treinamentos e orientag¢des utilizados nessa inddstria.

As aulas foram projetadas para oferecer conhecimentos aos trabalhadores da
indUstria de manga e ajudd-los a desenvolver as competéncias necessdrias para
minimizar os riscos de contaminagdo causada pelo uso e manuseio inadequado
de agrotdxicos. As aulas ajudardo a diminuir os casos de acidentes de trabalho e
capacitardo os trabalhadores nas agdes bdsicas a serem tomadas em casos de
emergéncia no campo.

Publico-alvo

A segunda parte do “Kit de capacitagdo em seguranga dos alimentos para a
indUstria de manga” foi desenvolvida para os supervisores de producdo, para o
pessoal de controle de qualidade, para os agentes de extenséo agricola ef ou
consultores privados que pretendem realizar um programa de capacitagéo sobre
0 Uso, manuseio e armazenamento de agrotoxicos efou satde e bem- estar dos
trabalhadores nas fazendas, armazéns, ou casas de embalagem.

A primeira aula deste treinamento foi especificamente desenvolvida para os
trabalhadores que diretamente manuseiam, preparam, armazenam, aplicam ou
trabalham de alguma forma com agrotdxicos na empresa.

A segunda aula foi desenvolvida para todos os trabalhadores que possam encontrar
riscos d saude enquanto trabalham dentro da empresa.
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Metas e objetivos

O objetivo geral do Kit de capacitagdo em seguranca dos alimentos para a industria
de manga parte 2 consiste em garantir a seguranga das mangas e o bem-estar dos
trabalhadores da industria.

Os objetivos especificos do Kit de capacitagcdo em seguranc¢a dos alimentos da
indUstria de manga sdo:

O Proporcionar capacitagdo no uso, manuseio e armazenamento adequado dos
agrotodxicos, especialmente desenvolvida para os trabalhadores da indUstria de
mangas que tenham algum contato com os agrotoxicos.

O Proporcionar capacitagdo sobre o bem-estar e a sadde dos trabalhadores
especificamente para os empregados da indUstria de mangas.

O Desenvolver materiais didaticos sobre seguranca dos alimentos que levem em
consideragdo as praticas da indudstria de mangas.

O Ajudar a industria de mangas a atender os requisitos dos auditores externos em
relacdo a capacitagdo dos trabalhadores sobre o uso correto dos agrotdxicos
nas fazendas de manga.
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Resumo das aulas

O programa inclui as seguintes aulas:

Aula 1. Uso, manuseio e armazenamento de agrotoxicos.

Nessa licdo, o instrutor descreverd o que s@o os agrotoxicos e sua importancia
para a industria de mangas. Ele também explicard as praticas adequadas de
utilizag@o e armazenamento a serem seguidas quando se trabalha com esses
produtos para evitar a contaminagdo das mangas.

Aula 2. Satide e bem-estar dos trabalhadores.

O instrutor descreverd alguns conceitos bdsicos de saldde e bem-estar dos
trabalhadores e sua importdncia para a empresa. Também serdo discutidas

as possiveis situagdes prejudiciais d sadde que podem ocorrer ao se trabalhar
nos ambientes de cultivo ou de embalagem de mangas. Para cada uma dessas
situagodes, o instrutor explicard e demonstrard alguns procedimentos bdsicos e
condutas adequadas a serem seguidas para se proteger os trabalhadores.
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Como uftilizar o Kit de capacitagcao em seguranca dos
ali- mentos para a industria de mangas (Mango-FSTK)
Parte 2

Este programa de capacitagdo foi desenvolvido com a intengdo de utilizar ilustragées
e outros recursos visuais que contém mensagens simples relacionadas ao uso
correto dos agrotdxicos e & salude e o bem-estar dos trabalhadores.

Este programa de capacitagdo contém uma aula designada a proporcionar aos
empregados que trabalham com agrotéxicos os conhecimentos e habilidades
bdsicas que devem seguir ao manusear esses produtos e outra aula sobre a sadde e
o0 bem-estar dos trabalhadores.

As informacgdes contidas neste programa também ajudardo os participantes a
entender o “porqué” de se executar algumas atividades de forma minuciosa para
ajudar a reduzir os riscos de contaminagdo das mangas.

Nas pdginas que seguem encontram-se os planos de aula. Cada uma das pdginas
do plano de aula contém uma copia de um slide de PowerPoint que serd visto pelos
participantes e na parte de baixo se inclui o texto que o instrutor pode usar para
explicar o material. A figura na pdagina seguinte mostra um exemplo das paginas do
plano de aula.

O instrutor também encontrard informacgdes entre colchetes. Estas informacgdes sdo
exclusivas do instrutor e tém a finalidade de melhorar a experiéncia de aprendizado
dos participantes. As informacdes entre colchetes ndo devem ser lidas aos
participantes.

N&o é necessdario que o instrutor decore todo o texto. No entanto, para que o
programa de capacitagdo seja mais eficiente, € recomendado familiarizar- se e
entender todo o texto presente nos slides de PowerPoint. O ideal & que o instrutor use
suas préprias palavras para desenvolver cada um dos temas contidos no material.

As apresentacdes em PowerPoint e o arquivo PDF deste kit de capacitacdo podem ser
baixados gratuitamente no site: www.mangofoodsafety.org
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Exemplo de pagina dos planos de aula

Aula 5. Uso, manuseio @ armazenamento
de agrotoxicos

Pesticidas <

Os pesticidas sdo produtos quimicos usades para controlar ou combater alguns 4_
seres vivos considerados pragas (porque eles podem danificar os campos e as

mdngus)_ Este é o texto queo instrutor

pode utilizar para explicar
Existem varios tipos de pesticidas, tais como herbicidas, fungicidas, inseticidas e o material presente em
bactericidas entre outros. cada um dos slides. Alguns

slides contém instrugées
Vamos considerar alguns exemplos relevantes para o industria da manga. Os sobre como apresentar a
herbicidas sdo utilizados para matar plantas e ervas que interferem no crescimento informacéo. Essas instrugées
de uma cultura. Os fungicidas sdo utilizadas para matar fungos ou seus esporos. estd@o entre colchetes e em

italico e ndo devem ser lidas
No caso dos pomares de manga, alguns herbicidas e fungicidas frequentemente aos participantes.

utilizados séo o glifosato (no caso de herbicidas) e o sulfato de cobre (quando
falamos de fungicidas).

[Qual desses produtos vocé conhece? O que vocé sabe sobre o seu uso e
manuseio?]

25«
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Politicas da empresa

Antes de iniciar a capacitagdo, revise cuidadosamente e se familiarize com as
politicas de seguranga da empresa e certifique-se que o que serd ensinado

é consistente com essas politicas. Por exemplo, algumas empresas podem
requerer o uso de algum tipo especifico de equipamento ou os equipamentos
de aplicagdo do produto podem diferir entre as fazendas e casas de
embalagem. E recomendado que se tente relacionar o contetdo deste
programa com as prdticas da sua empresa.

Documentacao da capacitacao

Se a capacitagdo ndo for documentada, o auditor entenderd que ela

nunca foi realizada. Para comprovar que todos e cada um dos trabalhadores
receberam capacitagdo, o instrutor deve criar e manter uma lista de presenca
que contenha os temas apresentados, a data da capacitacdo e os nomes dos
participantes.

Todos os participantes devem assinar a lista de presenga que deve ser
arquivada junto com os outros documentos requeridos pela auditoria. Pode
ser encontrado um exemplo de lista de presenca no site:
www.mangofoodsafety.org
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Aula 5. Uso, manuseio e armazenamento
cde agrotoxicos

@ Introducio

Infroducgao

Utilizar pesticidas e fertilizantes quimicos na produc¢d@o de alimentos representa

uma grande vantagem para o aumento da produtividade agricola. Os pomares

de manga n&o sdo uma excecdo. A utilizacdo de pesticidas e/ou fertilizantes se
tornou comum na produgcdo de manga, ja que esses produtos protegem e fornecem
nutrientes para o cultivo, além de melhorar significativamente a capacidade de
produgdo dos pomares de manga.

O uso dessas substdncias tem um motivo: quando aplicadas corretamente, elas
ajudam a reduzir, controlar ou eliminar varios organismos que tém o potencial de
prejudicar as colheitas. Além disso, elas permitem que os pomares captem do solo
de forma mais eficiente os nutrientes necessdrios para o seu desenvolvimento.

Esses produtos s@o seguros para os seres humanos, desde que sejom utilizados de
acordo com as recomendacdes de utilizagdo e aplicagdo do fabricante.
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9 Por que estamos acui reunicdos?

Por qque estamos aqui reunidos?

No entanto, & importante esclarecer que o abuso ou o uso incorreto dessas
substdncias pode ter efeitos negativos nos pomares de manga. Portanto, & essencial
seguir as recomendacdes, medidas de seguranga e precaugdes indicadas pelo
fabricante.

Ao longo desta licdo, aprenderemos os cuidados bdsicos necessdrios para usar,
manusear e armazenar os diferentes agrotdxicos. Por Ultimo, mas ndo menos
importante, aprenderemos como manusear de forma adequada as embalagens
vazias apods a aplicagdo dos produtos quimicos.
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Limite maximo de residuos (LMR) — O qque sao?

Limite maximo de residuos (LMR) — O qque sao?

O limite maximo de residuos de agrotéxicos (LMRs) ou quantidade residual de
agrotéxicos é a concentragdo maxima de residuo do ingrediente ativo (1.A.)
permitida em um produto agricola. O LMR & medido em miligramas da substancia
quimica por quilograma de manga (mg/kg) ou como partes por milhéo (ppm).

E essencial que todos os pomares de manga garantam que os residuos de
agrotdxicos nas mangas estejam abaixo dos limites méximos permitidos. Para isso, &
preciso fazer bom uso dos agrotdxicos e aprender a aplicd-los corretamente.

A Unica maneira de saber a concentragdo de uma substdncia quimica na manga
é por meio de uma andlise do produto com um cromatografo a gds para se obter
exatamente a quantidade de residuo. Essa andlise ajudard a saber se estdo sendo
cumpridas as leis do local onde as mangas serdo vendidas.
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Limite maximo de resicduos (LMR) — Como medi-los?

Cada pais define os seus proprios limites méximos de residuos (LMRs) e estes podem
variar de pais para pais. Para mais informacgdes sobre os limites de LMR, vocé pode
consultar os seguintes sites:

Codex Alimentarius
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/standards/pestres/es/

Unido Europeia
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/
public/?event=homepa ge&language=EN

Estados Unidos

https://www.gpo.gov/fdsys/pkg/CFR-2005-title40-vol23/pdf/ CFR-2005-title40-
vol23-partl180. pdf

https://www.epa.gov/pesticide-tolerances

https://www.globalmrl.com/home

Brasil
http://portal.anvisa.gov.br/en/programa-de-analise-de-registro-de-agrotoxicos-
para

@
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cde agrotoxicos

g Consequéncias do uso excessivo de agrotoxicos

| PRODUCT DUE
|70 PROHIBITED|

Cconsecquéncias do uso excessivo de agrotoxicos

Para que o uso de agrotdxicos seja considerado seguro deve-se sempre seguir
as recomendacdes do fabricante, assim como calcular a dose correta. Se ndo
for feito desta forma, comprometemos seriamente os funciondrios da industria
e os consumidores de manga. Existem vdarias consequéncias para o mau uso de
agrotoxicos:

1. Colocamos a satde dos funciondrios em perigo quando os produtos quimicos
entram em contato com a pele e sGo absorvidos.

2. Colocamos a saude dos consumidores em perigo pela ingestdo de alimentos
com agrotoxicos.

3. Colocamos em risco o meio ambiente quando descartamos os residuos na
natureza.

4. Colocamos em risco a empresa por causa de potenciais perdas econdmicas
devido a rejei¢do ou a retirada do produto do mercado.

Lembre-se que o uso adequado dos agrotdxicos € importante para nds, para nossa
comunidade, e para o meio ambiente.
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Alimentos contaminados com agrotoxicos

Alimentos contaminados com agrotoxicos

Em 2014, o Departamento de Saude Publica da Califérnia alertou os consumidores sobre
os perigos de comprar ou usar um lote de figo-da-india que foi comercializado no estado
porque continha um agrotdxico proibido nos EUA.

As autoridades de salde do estado da Califérnia, em conjunto com o Food and Drug
Administration (FDA), examinam periodicamente os carregamentos de alimentos,
incluindo produtos agricolas frescos. Quando as autoridades detectaram um agrotdxico
organofosforado (proibido desde 1989 nos EUA) em um carregamento de figo-da-

india durante uma amostragem de roting, todo o produto foi retirado do mercado e a
populagdo foi alertada para ndo consumi-lo.

Além disso, seis empresas que ignoraram os avisos e importaram figo-da-india de
diferentes paises e venderam vdrios produtos frescos com residuos daqueles pesticidas
ilegais foram multadas. As multas aplicadas foram de $10.000 a $20.000 délares por violar
as leis de agrotdxicos e por em risco os consumidores.

Detalhes da acdo legal podem ser encontrados nos seguintes sites:
http://www.cdpr.ca.gov/docs/pressrls/2015/150728.html
http://www.cdpr.ca.gov/docs/mill/actions/pesticide _residue.htm
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O que sao os produtos quimicos agricolas ou agrotoxicos?

Sd&o produtos quimicos, que podem ser tanto de origem natural ou sintéticaq,
utilizados nos pomares de manga para executar uma fungéo especifica.

Existem dois tipos bdsicos de produtos quimicos agricolas:
1. Os corretivos de solo, fertilizantes, horménios e agentes de crescimento.
2. Os agrotodxicos.

E importante notar que qualquer produto quimico deve sempre ser tratado com
cuidado e responsabilidade.
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@ Corretivos de solo e adubos ou fertilizantes

Corretivos de solo e adubos ou fertilizantes

Os corretivos de solo e adubos sdo produtos quimicos desenvolvidos para aumentar
o desenvolvimento e o crescimento da produc¢do agricola.

Existe uma grande variedade de adubos, entre os quais se destacam os fertilizantes
nitrogenados, fosforados e potdssicos.

Entre os corretivos de solo também se encontram os hormonios vegetais que
promovem o crescimento das plantas.

Diferentes tipos de adubos e corretivos de solo sdo frequentemente usados nos
pomares de manga:

1. Himus sélido de minhoca (vermicompostagem).
2. Himus liquido.

[Qual desses produtos vocé conhece? O que vocé sabe sobre o seu uso e
manuseio?]

&
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@ Pesticidas

Pesticidas

Os pesticidas s@o produtos quimicos usados para controlar ou combater alguns
seres vivos considerados pragas (porque eles podem danificar os campos e as
mangas).

Existem varios tipos de pesticidas, tais como herbicidas, fungicidas, inseticidas e
bactericidas entre outros.

Vamos considerar alguns exemplos relevantes para a indUstria da manga. Os
herbicidas sdo utilizados para matar plantas e ervas que interferem no crescimento
de uma cultura. Os fungicidas sdo utilizadas para matar fungos ou seus esporos.

No caso dos pomares de manga, alguns herbicidas e fungicidas frequentemente
utilizados sé@o o glifosato (no caso de herbicidas) e o sulfato de cobre (quando
falamos de fungicidas).

[Qual desses produtos vocé conhece? O que vocé sabe sobre o seu uso e
manuseio?]
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Pesticidas: inseticidas
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Pesticidas: inseticidas

No caso dos inseticidas, eles sdo utilizados para matar os insetos que se

alimenta das frutas ou causam danos a elas. Um exemplo de inseticida utilizado
frequentemente em pomares de manga é o Malathion (inseticida organofosforado
sintético).

[Vocé conhece esses produtos? O que vocé sabe sobre o seu uso e manuseio?]

E muito importante lembrar que sempre que se utiliza qualquer inseticida deve-se
seguir as instrugdes do fabricante para evitar a contaminagdo do produto.

Lembre-se também que adicionar mais inseticida (ou qualquer outro produto
quimico) ndo significa que se terd uma vantagem na producdo das mangas e o
excesso pode até ser prejudicial.
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Quais os beneficios do uso correto e adequado dos
agrotoxicos?

Quando usamos agrotoxicos de acordo com as instrugdes do fabricante, estamos
garantindo a protecdo das culturas de manga. No entanto, além da proteg¢do, ha trés
beneficios adicionais quando eles sdo usados corretamente:

1. Protege a saude do aplicador. Seguindo e praticando as instrugées e técnicas

recomendadas, podemos evitar os riscos de inalagdo, absorcdo pela pele e
ingestdo de substdncias nocivas a saude.

2. Protege a salde do consumidor. Seguindo as instrugées de uso, evitam-se
danos a saude dos consumidores causados por residuos de pesticidas no
produto que estd sendo enviado ao mercado.

3. Protege o meio ambiente. Seguir as instru¢gées de operagdo pode minimizar o

impacto sobre o meio ambiente, evitando o descarte de residuos no solo e nos
rios.
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Equipamento de Protecao Individual (EPI)

Além de danos aos produtos agricolas, alguns agrotéxicos podem prejudicar as
pessoas se manuseados sem os devidos cuidados. Por isso, & obrigatério o uso dos
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI) na hora de usar os agrotoxicos.

Quando o EPI apropriado é usado, reduz-se a possibilidade de inalagdo ou de os
agrotdxicos entrarem em contato com a pele ou com os olhos. Além do uso de EPI,
devem ser seguidas todas as instrugdes contidas no rétulo do produto.

Por esse motivo, torna-se essencial usar sempre os Equipamentos de Protegcdo
Individual quando se aplicam os agrotéxicos.

Essas fotos mostram alguns exemplos de EPI. Os tipos de EPI podem variar de acordo
com as politicas de cada empresa.
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Equipamento de Protecao Individual (EPI)

Um equipamento de protec¢éao individual adequado para o manuseio de
agrotoxicos inclui:

a) Macacéo ou traje resistente a produtos quimicos
E um traje com uma ou duas pecgas, feito de materiais aprovados para o
manuseio de agrotdxicos. Geralmente ndo tem costuras expostas e tem

el@sticos nos punhos e nos tornozelos para maior prote¢gdo. Podem ser
descartdveis ou reutilizaveis.

b) Luvas

Existe no mercado uma variedade de luvas que sdo usadas, dependendo do
tipo de agrotdxico com que se vai trabalhar. Lembre-se que, embora existam
luvas impermeadveis, isso ndo significa que também sejam resistentes a
agrotdxicos. Sempre use luvas fornecidos pela empresa.

c) Botas ou cal¢ados de protegéio

E recomendado utilizar botas fechadas e que também sejam resistente aos
agrotoxicos.
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Equipamento de Protecao Individual (EPI)

d) Aventais
Sdo aventais resistentes a produtos quimicos que podem proteger contra
respingos e eventuais derrames. Geralmente sdo usados durante a
formulagdo ou dosagem nos tanques de spray e oferecem protecdo da
regido do pescogo até os joelhos.

e) Oculos de protecéio e protetor facial
Procure sempre usar o protetor facial juntamente com os 6culos de protecdo
para proteger-se de respingos. Os 6culos comuns aparentam oferecer
protecdo, mas os agrotdxicos sGo muito perigosos se entrarem em contato
com os olhos, podendo causar danos irreversiveis. Por isso, mesmo quem usa
6culos normais deve se proteger com 6culos de protecdo e protetor facial.

f) Bonés
Assim como os olhos, &€ importante proteger a pele e o couro cabeludo. Para
isso, recomenda-se o uso de bonés & prova d'dgua e feitos de materiais
resistentes a produtos quimicos. Os bonés de times, chapéus de tela, palha,
ou couro absorvem e retém os agrotdxicos e podem causar danos a sua
saude. Apesar de serem confortveis, devemos evitd-los para garantir nossa
protecdo.
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Preparacao dos agrotoxicos
Agrotdxicos em pod e granulados geralmente vém prontos para serem usados.

Outros agrotdxicos tém que ser preparados antes da aplicagdo. Normalmente eles
sdo concentrados e precisam ser diluidos em dgua ou em outro diluente.

A aplicagdo de agrotdxicos requer muito cuidado.

a) Leia o rétulo para descobrir como se prepara, que quantidade deve ser usada,
qual é a forma de aplicagdo e, muito importante, quais EPIs precisam ser
usados.

b) Prepare o agrotoxico em um lugar designado para isso. Este deve ser um
ambiente limpo, arejado, sem obstrucdes, longe de sobras do produto que
ndo foram usados e longe de outros trabalhadores. Verifique se o local pode
ser adequadamente limpo, caso um derrame ou acidente ocorra.
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Preparacio dos agrotéxicos

c) Use o procedimento da sua empresa, que deve coincidir com a informagéo
que estd no rétulo. Esse procedimento ajudard a saber a dosagem e as
diluicbes corretas e como se deve prosseguir usando o EPI disponivel.

d) Encha o equipamento de aplicag@o com a formulagdo j& preparada. Isso
evita respingos e a obstrugéo do bico de aplicagdo.

e) Adicione os agrotéxicos em pd aos recipientes de preparacgéo de forma
cuidadosa para evitar que se espalhem pelo ar e alguém os inale.

f) Descontamine os equipamentos depois de utilizados, lave-os e os coloque no
seu devido lugar. Evite inalagdo, ingestdo ou contato com a pele.
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Aplicagao

Para usar agrotéxicos de forma segura, vocé deve prestar atencdo e cuidado as
medidas de precau¢do antes, durante e apds a aplicagcdo. Em nosso setor hd muitos
tipos de equipamentos utilizados para aplicagdo de agrotdxicos, mas é importante
para a sua seguranga, da manga e da empresa que se utilize o equipamento correto
com base no tamanho do trabalho, no tipo de produto e na forma como se aplica.

Lembre-se:
O Nunca coma, beba ou fume durante o manuseio ou aplicagdo de agrotdxicos.

O Quando algum bocal ou bico do equipamento entupir, remova e limpe a pega
usando um fio ou arame para desentupir. Nunca, jamais, use a boca.

O Quando terminar a aplicagdo de agrotdxicos, troque de roupa e lave a roupa que
pode ter entrado em contato com o agrotoxico.

O Em caso de intoxicagdo, imediatamente notifique seu supervisor e siga o
plano de contingéncia da empresa. Verifique as instru¢gées do rétulo e procure
atendimento médico imediatamente. Lembre-se de levar a embalagem ou o
rétulo do agrotdxico que foi usado.
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Precaucoes antes da aplicacao
Antes de comecar a aplicar um agrotoéxico:

O Leia e entenda as instrugdes do rétulo e quaisquer outras informagdes, tais como
equipamentos de protec¢do individual, equipamento de aplicagdo e roupas de
protecdo. Essas informagdes podem estar nos procedimentos da sua empresa.

O Avalie os riscos para as pessodas, 0s animais e o ambiente que estd em torno da
drea de aplicacdo e determine medidas para reduzi-los ou elimind-los. Em caso

de dlvidas, peca ajuda ao seu supervisor.

O Certifique-se de compreender as técnicas de aplicagdo e precaugdes que
devem ser aplicadas.

O Verifique o equipamento para se certificar de que ele funciona bem, que néo ha
vazamentos e que estd calibrado.

Se vocé ndio tem certeza sobre alguma coisa PERGUNTE!

@
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Precaucgoes antes da aplicagao

O Verifique se a roupa de protecdo e todo os equipamentos de seguranga estdo
completos e em perfeitas condigoes.

O Verifigue se as condi¢des climaticas séo favordveis para a aplicagdo.

O Se for possivel, avise as pessoas que moram proximo a regido em que dia a
aplicagdo serd feita.

Em caso de duvidas, pergunte ao seu supervisor!

O
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Equipamento de aplicacao. Familiarizagao e uso correto

Na nossa indUstria, usamos diferentes métodos para aplicagdo de agrotéxicos. Tudo
depende da idade, tamanho, quantidade e altura das arvores.

Quando se tratam de drvores altas, podemos usar um pulverizador puxado por um
trator para aplicar os agrotdxicos no topo das arvores de forma rdpida e uniforme.

No entanto, se as arvores sdo pequenas, um pulverizador motorizado do tipo mochila
€ mais pratico e reduz o desperdicio de produto.
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Higiene apds a aplicacao. Pessoal e eqquipamento

Quando aplicamos agrotdxicos, € comum estarmos preocupados em ndo

nos contaminar. Essa preocupagdo € normal e desejdvel. No entanto, quando
terminamos a aplicagcéo é ainda mais importante que se tenha cuidado porque
geralmente pensamos que 0 momento mais perigoso ja passou, e entdo baixamos a
guarda. N&o levar em conta essa precaugdo pode por sua saude em risco.

Imediatamente apés a aplicagdo de um agrotdxico:

O Lave bem as mdos, o rosto, o pescoco, e outras partes do corpo que possam ter
sido expostas ao agrotdxico. Se foram usadas luvas, lave-as antes de retird-las.

O Guarde os produtos ndo utilizados em local apropriado e descarte os recipientes
vazios de forma segura assim como os residuos dos equipamentos.

O Lave completamente os equipamentos utilizados. A dgua utilizada tem de ser
drenada de forma segura para uma pia ou recipiente apropriado para evitar
riscos para o meio ambiente.
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Higiene apods a aplicacao. Pessoal e equipamento

O Descontamine toda a roupa e equipamentos de prote¢cdo lavando-os
completamente. Lave a roupa de trabalho todos os dias. Lave as luvas por dentro
e por fora e depois deixe-as secar.

O Guarde os filtros das mdscaras em seu recipiente original ou em um saco
plastico para protegé-los.

O Preencha os registros de aplicagdo requeridos por sua empresd. O
preenchimento dos registros & uma tarefa facil, mas muito importante porque
possibilita ter um histérico do cultivo.

O Retire os avisos de adverténcia quando ndo forem mais necessdarios.
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Triplice lavagem

Quando finalmente se acaba o conteddo de um recipiente, qualquer residuo deve
ser minimizado utilizando-se a técnica da triplice lavagem. Esse método & usado
em todos os recipientes que continham agrotdxicos e é feito antes de serem
descartados em um centro de coleta especializado.

Para realizar a triplice lavagem, é muito importante usar roupas protetoras. A triplice
lavagem é realizada imediatamente apés o término do conteGdo da embalagem,
porque o produto pode se solidificar e dificultar a limpeza.

Como realizar a triplice lavagem?
[Além do slides, pode ser apresentado um video disponivel para download em
www.mangofoodsafety.org. Ele ilustra o procedimento de forma detalhada.

Passol.
O Encha o recipiente com agua limpa até 25% (ou um quarto) de sua capacidade.

Em seguida, coloque a tampa para fechd-lo bem e, com a tampa virada para
cima, agite vigorosamente o recipiente de cima para baixo por 30 segundos.

O Esvazie o contelddo no tanque de mistura.

@
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Triplice lavagem
Passo 2.

O Encha novamente o recipiente com dgua limpa até 25% de sua capacidade e
repita a operagdo do passo 1.

O Esvazie o conteddo no tanque de mistura.

Passo 3.

O Encha novamente o recipiente com dgua limpa até 25% de sua capacidade total
e repita a operacdo do passo 1 com uma diferenca: vire o recipiente na posicdo
horizontal e agite-o da direita para a esquerda.

O Esvazie o contetddo no tanque de mistura.

Finalmente, corte e perfure os recipientes para evitar sua reutilizagdo. Guarde-os até
que sejam levados ao centro de coleta especializado.

@
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Tratamento dos recipientes apos a triplice lavagem

Apbs a lavagem, & necessdrio cortar e perfurar os recipientes. As tampas também
devem ser inutilizadas e armazenadas separadamente. Isso evitard que sejom
reutilizadas para outro fim.

Uma vez inutilizados, os recipientes sGo armazenados em lixeiras adequadas para o
seu manuseio.

Seu descarte final deve seguir as normas locais sobre residuos perigosos.

Se vocé precisar de mais detalhes sobre o descarte final dos recipientes, pergunte
ao seu supervisor!
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Manuseio de sobras de produtos qquimicos

Comumente sobram agrotdxicos que foram preparados para aplicagdo e ndo foram
utilizados, seja porque foi preparada uma mistura excedente ou porque ndo foi
possivel aplicar em alguma drea por diversas situagoes.

Os residuos sobressalentes nunca devem ser reaplicados na mesma drea de cultivo,
pois o excesso de agrotdxico pode ser prejudicial @ manga e aos consumidores.

Também ndo se deve esvaziar recipientes em afluentes, rios ou fontes de dgua, pois
agride o meio ambiente e é ilegal.

As sobras de agrotdxicos podem ser pulverizadas em dreas estradas distantes da
aplicagao (como estradas), uniformemente e néo excessivamente, deixando as
sobras secarem em contato com o solo.

Os residuos que sobram devem ser tratados com o mesmo cuidado e
responsabilidade que os agrotdxicos utilizados nas mangueiras.

@
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Medicdas de seguranga no manuseio e na aplicacao

Vamos revisar algumas medidas de segurangca no manuseio e na aplicagdo de
agrotoéxicos.

o

o
o
o

Somente os empregados capacitados podem aplicar os agrotoxicos.

E necessdrio sempre usar a roupa de prote¢cdo adequada.

N&o se pode comer, beber ou fumar durante a aplicagcdo dos agrotdxicos.
Evite que os produtos em po se dispersem no ambiente. Esvazie o contelddo de
forma lenta e constante para reduzir os riscos de as particulas entrarem em

contato com ar e serem inaladas.

Misture a quantidade correta indicada, ndo prepare mais produto do que serd
utilizado.

Manuseie os recipientes com cuidado para evitar derramamentos.
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Medidas de seguranga no manuseio e na aplicagcao

O Ao misturar dois ou mais tipos de agrotdxicos, certifique-se de que sdo
compativeis e ndo ha risco de produzir uma reagéo quimica perigosa.

O Jamais introduza o bico de um pulverizador na boca para limpd-lo ou
desentupi-lo.

O Quando o equipamento de protec¢do incluir algum tipo de dispositivo mecdanico,
certifique-se que seus controles funcionam corretamente.

O Utilize os produtos somente para o fim para o qual foram desenvolvidos e siga as
instrucdes de aplicagdo e diluigdo do rétulo.

O Nd&o permita que outros trabalhadores ou visitantes permanecam no campo
durante a aplicagdo dos agrotdxicos, em especial pesticidas.

O Nunca deixe os recipientes ou equipamentos de aplicagdo abertos ou
abandonados.

@
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Medicdas de seguranga no manuseio e na aplicacao

O Esteja atento ds mudancgas climaticas. Um aumento da velocidade ou mudanga
na direcdo do vento, por exemplo, pode desviar o produto para zonas sensiveis
provocando riscos a saude.

O Certifique-se que o agrotoxico ndo entre em contato com cabos da corrente
elétrica porque o produto pode atuar como condutor de energia e causar
choques elétricos.

O Em caso de derramamento, isole o local e afaste as pessoas até que os riscos
sejam eliminados. Utilize material absorvente como terra ou areia para absorver
o agrotodxico.

O Agrotdxicos administrados em aerossdis ou em cilindros pressurizados tém
normas especidis.
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Tempo de reentrada

Tempo de reentrada é o periodo que se deve aguardar apds a aplicagdo do
agrotoxico até que as pessoas possam entrar novamente na drea tratada.

Na pratica, esse tempo tem muitas varidveis como o tipo e o grau de toxicidade do
produto, as condigdes climaticas e a superficie do cultivo tratado.

Se a entrada em alguma drea inclui o risco de contato com a pele, o tempo de
reentrada minimo aumentara.

Se é necessdario entrar em uma drea antes de completar o tempo de reentradaq, é
preciso utilizar roupa protetora adequada, conforme o agrotdxico aplicado. Para
conhecer os prazos de seguranga em condigdes normais, consulte o quadro da
pdgina 54.

Quando a entrada em uma darea estd proibida, € importante adotar medidas para
que as pessoas saibam qual é a situagdo. Em geral, basta colocar em todos os
acessos um aviso advertindo sobre os perigos.

@




Aula 5. Uso, manuseio e armazenamento
cde agrotoxicos

9 intervalo de colheita

Intervalo cde colheita
O tempo de reentrad e o intervalo de colheita séo coisas diferentes.

O "“intervalo de colheita” é o periodo transcorrido entre a aplicagdo do agrotdxico e
a colheita de uma cultura destinada ao consumo.

E necessario estar muito atento a este periodo de tempo para evitar problemas com
as mangas.
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Estado fisico das instalagcoes e do equipamento

Os equipamentos que utilizamos no trabalho com o solo facilitam as tarefas
e também as tornam mais seguras. Por isso &€ importante que todos estejom
funcionando adequadamente.

Devemos prestar uma atengdo especial aos processos de revisdo e limpeza dos
equipamentos de aplicagdo. A documentagdo de manutengdo preventiva e as
solicitagdes de reparo sdo essenciais para evitar problemas maiores, equivocos e
inclusive acidentes.

As instalagées onde se manuseiam os agrotdxicos também devem seguir uma
série de protocolos de seguranca e manutencdo que ajudam a garantir sua
confiabilidade. Por isso &€ necessdrio que todos contribuam com a documentacdo
adequada para garantir seu étimo funcionamento.

Se qualquer sinal de deterioracdo for observado, tanto nas instalagcdées como nos
equipamentos de trabalho, reporte ao seu supervisor.

@
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Instalagdes para o manuseio adequacdo cde agrotéxicos

Para ter um manuseio adequado dos agrotoxicos, toda empresa deve contar com
uma estrutura minima que pode incluir um ou mais itens da seguinte lista:

o Area de armazenamento dos agrotoxicos.

o0 Area de armazenamento dos equipamentos de protecdo individual (EPI).
O Area de preparagdo dos agrotoxicos.

o Area de descarte de recipientes vazios.

o Area de eliminagdo de residuos e sobras de produtos quimicos.

o Area de armazenamento dos equipamentos de aplicacdo.

o Area de lavagem dos equipamentos de aplicagdo.

Cada area tem uma fungdo especial e indispensdvel para manter o controle dos
agrotdxicos, tanto no armazenamento quanto na formulagdo, aplicagdo e descarte.

o
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Praticas adequadas de documentacao
Para ter um controle adequado no manuseio dos agrotéxicos é necessdrio contar
com uma documentagdo atualizada e detalhada sobre a utilizagdo e manipulagdo
desses produtos. Esses documentos podem incluir:
O Inventdrio de produtos quimicos.
Registro de pulverizagdes.
Calibragem de equipamentos.
Higiene dos equipamentos.
Registro de colheita.
Manuseio de recipientes vazios.
Centros de confinamento.
Registro de capacitacgdes.

Planilha ou registro de contengdo de derramamentos.

Uso dos equipamentos de protegdo.

O O O 0O o o 0o o o o

Entre outros.

8)
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Praticas adequadas de documentagao

Esses registros servem para documentar o histérico detalhado de uma plantagéo.
Ao preencher algum registro, &€ muito importante seguir as praticas adequadas de
documentacdo.

o

o

Preencha os registros completamente e use caneta de tinta permanente.

Em caso de erros, ndo rasure ou use corretivos. Passe somente um trago sobre o
erro, adicione suas iniciais e faga a correcdo junto ao erro.

Nunca falsifique informacgdes, pois essa pratica pode trazer sérias consequéncias
para seu trabalho e para a empresa. A falsificagdo de registros € um dos mais
graves delitos em uma auditoria de seguranga de alimentos.

Complete todos os registros logo apds a realizagdo da tarefa. N&o preencha os
registros antes nem muito tempos apds o término da atividade.

Em caso de dlvidas sobre como preencher os registros, pergunte ao seu
supervisor. Ndo improvise.
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O que aprendemos?

[Pode ser feita uma revisdo de cada um dos seguintes pontos ou revisd-los em
forma de perguntas aos participantes.]

O O que sdo agrotdxicos e quantos tipos existem.

O Por que é importante o uso correto e adequado dos agrotoxicos.
O Quais s@o as consequéncias do uso excessivo de agrotoxico.
o

Qual equipamento de prote¢do individual (EPI) devemos usar ao manusear
agrotoxicos, quais sdo suas partes e quais cuidados devemos ter.

o

Quais sdo as técnicas de aplicagdo, a importdncia do conhecimento e o uso
adequado do equipamento de protecdo.

Como € a técnica de triplice lavagem e o tratamento posterior dos recipientes.

O Quais sGo as medidas de seguranca nas aplicagdes, os “tempos de reentrada” e
0 manuseio de se sobras de produtos quimicos.

O Casos reqis do uso e do manuseio de agrotdxicos.

O Quais sdo as praticas adequadas de documentagdo que devem ser seguidas no
trabalho com os agrotdxicos.

cTienes olguno pregunta? Agradecemos tu participacién y por favor no olvides firmar
la lista de asistencia.




cde agrotoxicos

Aula 5. Uso, manuseio e armazenamento @

Fungéio do Agrotoxicos comumente Tempo de reentrada
agrotéxico utilizados na indastria de mangas (horas)*
Sulfato de cobre pentahidratado 12
Azoxystrobin (Amistar) 12
Trifloxystrobin (Tega) 12
Fungicidas Pyraclostrobin (Headline) 24
Boscalid + Pyraclostrobin (Cabrio) 3
Cyprodinil + Fludioxonil (Switch) 12
Clorotalonil Mancozeb Cobre 24
Bacillus subtilis (Fungifree) Assim que secar a pulverizagéo
Myclobutanil (Rally) 24
Tebuconazole (Folicur) 12
Tiabendazol 12
Carbendazim 12
Herbicidas Glifosato 24
Buprofezin 24
Etoxazole 12
Fenpropatrin 48
Fenpyroximate 12
Inseticidas Imidacloprid 12
Malathion 24
Metidation 48
Piretrinas Assim que secar a pulverizagéo
Piridaben 12
Piriproxyfen 12
Spinetoram 24
Spinosad 4
Spirodiclofen 12
Spirotetramat 12
Tiametoxam 24
Zeta-Cipermetrina 12
Beauveria Bassiana (Organico) Assim que secar a pulverizagéo
Metarhizium anisopliae (Orgénico) Assim que secar a pulverizagéo
Isaria fumosorosea (Orgénico) Assim que secar a pulverizagéo
Verticillium lecan (Orgénico) Assim que secar a pulverizagéo

Dados obtidos de diferentes fontes de dados de seguranga (SDS, por sua sigla

em inglés). Essa informacgao pode variar entre diferentes produtos comerciais e
concentragdes de uso. Siga sempre as instru¢gdes do rétulo ou manual de seguranga
do produto que vocé usa em sua empresa. As referéncias dessa tabela estéo em:
www.mangofoodsafety.org/referencias




KitT de capacitacao em seguranga dos alimentos
para a industria do acondicionamento de mangas




Aula 6

Saude, seguranga
e bem=-esftar do
Trabalhacdor



Kit de capacitacao em seguranca dos alimentos

para a industria do acondicionamento de mangas

0 Por que estamos acui reunicdos?

Por qque estamos aqui reunidos?

Em todas as empresas a qualidade de vida de seus trabalhadores € uma parte
importante do dia a dig, pois implica a seguranga, a sadde, o estado fisico, mental e
social de cada um de seus individuos e impacta positivamente na produtividade dos
trabalhadores.

Nesta aula aprenderemos os conceitos, os procedimentos e as habilidades
necessdarias para garantir nossa qualidade de vida e bem-estar dentro das dreas
em que trabalhamos.
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@ Como definimos bem-estar?

Como definimos bem-=-estar?

Uma maneira de definir bem-estar é dizer que se trata do ponto em que uma
pessod se sente satisfeita com suas atividades e se sente feliz em realiza-las.

O bem-estar de uma empresa é alcangado quando seus trabalhadores alcangcam o
bem- estar e, com eles, suas familias.

Como um dos pontos importantes para melhorar a qualidade de vida estd
relacionado com segurang¢a, muitas empresas da industria de mangas procuram
que as atividades, as prdaticas e a metodologia de operagdo em suas instalagdes
sejam seguras para seus empregados.

Quando a empresa tem trabalhadores satisfeitos, tem pessoal comprometido,
seguro, feliz, integrado com suas dreas de trabalho, com metas especificas e
vontade de trabalhar com seu equipamento. Tudo isso significa uma maior
competitividade e beneficios para a empresa e seus funciondrios.
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O Avaliagao de riscos

Avaliacao deriscos

A avalicdo de riscos identifica aqueles elementos que potencialmente podem

por em perigo a saude e o bem-estar integral dos trabalhadores. Ao final, como
resultado, obtém-se o aprendizado e o conhecimento das dreas com oportunidades
para melhorias.

As empresas certificadas geralmente realizam uma avaliagdo de riscos. Os objetivos
dessa avaliagcdo se baseiom em trés atividades:

1. Identificar os riscos nas dreas de trabalho e nos diferentes postos para diminuir
os riscos que estejam fora do nosso controle.

2. Readlizar mudangas nas atividades identificadas para diminuir os riscos de
acidentes ou condi¢des inseguras dos trabalhadores.

3. Medir e dar seguimento as agdes corretivas na seguranga dos diferentes
postos de trabalho e nas operagdes da empresa.

Se ndo forem levados em conta os trabalhadores e operadores na hora de avaliar os
riscos, existe a possibilidade de ndo haver uma avaliagdo completa, pois séo

os proprios funciondrios que conhecem melhor as situacdes de risco e estdo
amplamente capacitados para sinaliza-las.

@ ‘




Aula 6. Saude, seguranga e bem-estar do
trabalhador

g Exemplos de alguns riscos na industria de mangas

Exemplos de alguns riscos na industria de mangas
A identificagdo de riscos requer responder trés perguntas:

a) Existe uma fonte causadora de leséo ou de dano fisico?

b) O que podem ser lesdes ou danos fisicos?

c) Como podem ocorrer as lesdes ou danos?
Uma forma de facilitar os processos consiste em categorizd-los. Por exemplo, podem
ser categorizados por origem: mecdnicos, elétricos, quimicos, uma combinagdo
destes, entre outros.
Uma vez identificados, & necessdrio estabelecer uma medida de controle, manté-

la funcionando em tempo integral e garantir que os funciondrios sempre sigam as
normas de seguranga dentro da empresa.
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Exemplos de alguns riscos na industria de mangas

Exemplos de alguns riscos na industria de mangas

Estes sdo alguns exemplos comuns dos maiores riscos que podem ser encontrados
na indUstria de mangas:

1. Por exposicdo a substéncias quimicas.

2. Por intoxicacdo.

3. Elétrico por alta tensdo.

4. Queimaduras por exposi¢cdo ao sol.

5. Desfalecimento ou desmaio por altas temperaturas.
6. Por lesbes causadas por acidentes.

7. Por contato ou encontro com animais e insetos.

Nesta aula vamos revisar alguns desses riscos.

@
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Sinalizagdo de seguranca e saticde nos locais de trabaiho

(Y DLMACEN
7Y GENERAL

Sinalizacao de seguranga e saude nos locais de trabalho
As sinalizagdes ou orientagdes visuais na industria ajudam a dar indicagdes sobre

seguranga ou cuidados com a sadde em algumas dreas de trabalho. As sinalizagdes

podem ser feitas em painéis com cores, sinais luminosos, sinais acudsticos ou com
uma comunicagdo verbal.

Esses sinais podem significar:
1. Adverténcia ou perigo: advertem um risco iminente ou perigo.
2. Obrigag¢do: determinam um comportamento por parte dos funciondrios.

3. Emergéncia: indicam as saidas de emergéncia, os primeiros socorros e os
dispositivos de salvamento.

4. Proibi¢cdo: proibem um comportamento que possa provocar um risco.

5. Incéndios: localizam um equipamento ou sistema contra incéndios.

E muito importante estar atento a todas as sinalizagées ou orientagdes visuais que
estejam colocadas dentro da empresa e sempre seguir as instrugées.

@
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9 Procedimentos em casos de acidentes e emergéncias

Procedimentos em casos de acidentes e emergéncias

E importante contar com pessoal capacitado para atuar em casos de acidentes ou
emergéncias. A formacdo e o treinamento dessas pessoas dependem dos niveis e
tipos de risco.

Para que os protocolos funcionem adequadamente, é indispensavel estabelecer
documentagdo e procedimentos para 0s casos mais comuns de Nossa empresa.

A seguir sGo apresentados alguns procedimentos bdsicos em casos de acidentes
ou emergéncias. Contudo, &€ importante sempre seguir as politicas da empresa e
buscar ajuda de algum profissional capacitado sempre que necessdrio.




Aula 6. Saude, seguranga e bem-estar do
frabalhacdor

g Protocolo em caso de cortes

Protocolo em caso de cortes

As feridas e cortes aparentam ser problemas menores, mas a falta dos cuidados
adequados a essas lesbes pode resultar em complicagdes que poderiam ser
evitadas. Tratd-las da maneira correta, rdpida e eficiente & de suma importéncia.
O protocolo para atender esse tipo de caso indica o seguinte:

1. Avisar imediatamente o supervisor.

2. Conter o sangramento e lavar as mdos ou o local afetado seguindo o
procedimento adequado para evitar uma infecgdo na ferida.

3. Fazer assepsia das mdos da pessoa que estd auxiliando o funciondrio ferido.
4. Lavar muito bem a ferida com agua e sabdo.

5. Aplicar pressdo sobre o corte com uma gaze ou pano limpo.

6. Aplicar pomada ou creme antibacteriano para evitar uma infecgéo.

7. Cobrir a ferida com panos ou curativos limpos.

8. Se for necessario, encaminhar o paciente a um atendimento médico.
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Protocolo em caso de fraturas

A fratura de um osso e sua gravidade podem variar desde uma simples fissura até a
fragmentacdo do osso em vdrias partes.

Tratd-las da maneira correta, rapida e eficaz é de suma importancia.
O protocolo especifico para atender esse tipo de caso indica:

1. Comunicar a situagdo ao supervisor e contatar imediatamente o atendimento
médico ou de emergéncia local.

2. Verificar as vias respiratdrias da pessoa ferida para se certificar que ela pode
ser estabilizada para ser tratada adequadamente.

3. Manter a pessoa imoével e tranquila. Jamais remover uma pessoa com fraturas
sem auxilio de um médico.

4. Retirar anéis, pulseiras, relégios e tudo aquilo que se encontre no membro
afetado e que por uma subita inflamagdo ou inchago possa causar mais dor
ou dificultar a imobilizagdo.

@
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Protocolo em caso de fraturas

5. Se a fratura for exposta (exposicdo do osso), deve ser tratada imediatamente
para prevenir infecgdo. N&o tente colocar o osso no lugar.

6. Ndo respirar sobre a ferida nem introduzir objetos nela. Se possivel, enxaguar
suavemente para retirar os agentes contaminantes. Cobrir com gazes estéreis.

7. Imobilizar a fratura colocando uma tipoia ou uma tala no membro afetado.

8. Transportar a pessoa a um hospital ou clinica para receber atendimento
especializado.
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Prevencao de picadas de escorpiao ou de aranha

Prevencao de picadas de escorpiio ou de aranha

As picadas sdo pequenas feridas provocadas por insetos que injetam suas toxinas
afetando as pessoas. A reagdo depende diretamente da quantidade de toxina e
das respostas da pessoa picada. Em raros casos podem levar @ morte. No campo
estamos expostos a diversas espécies de animais, insetos e aracnideos como
aranhas e escorpides.

Existem recomendagdes gerais que todos temos que seguir para evitar o contato
com insetos que podem ser perigosos e representar um problema sério para a

saude do trabalhador. Sempre leve em considera¢do as seguintes recomendacgdes
gerais:

1. Sempre use calgados fechados, de preferéncia botas de trabalho. Ndo use
sanddlias ou chinelos nem caminhe descal¢o nas dreas de cultivo. Também
ndo use bermudas. Com essas simples medidas suas pernas se manterdo
protegidas das picadas de insetos.

2. Ndo levante pedras, rochas ou remova arbustos sem protecdo. Observe
e esteja atento a tudo que ird tocar, inclusive se vai carregar uma cesta de
mangas de um lugar a outro.

@
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Prevencio de picadas de escorpido ou de aranha

3. Capine as dreas ondem crescem mato ou grama em excesso e evite transitar
nesses locais. NGo corte ou remova ervas daninhas com os pés, pois esse
pode ser um lugar onde vivem e se escondem esses animais.

4. Mantenha condi¢des higiénicas em seu local de trabalho. Evite transitar
entre o lixo ou em dreas onde pode haver baratas, ja que elas sdo alimento de
algumas espécies de animais.

5. Nunca deixe suas roupas ou uniforme no chdo e se levantar algo do chdo
verifique-o muito bem antes de guardar ou vestir novamente.

6. Se for necessdrio trocar o calgado por alguma razdo, por exemplo para calgar
as botas de prote¢do, verifique se ndo hd animais dentro do calgado
batendo-o contra o chdo.

Se observar algum sinal da presenga de animais perigosos como aranhas ou
escorpides, avise imediatamente seu supervisor para que sejam verificadas as
condigcdes das instalagdes.




Kit de capacitacao em seguranca dos alimentos
para a industria do acondicionamento de mangas

@ Protocolo em casos de picacdas de escorpidao ou de aranha

Protocolo em casos de picadas de escorpiao ou de aranha

Os sintomas ou manifestagées podem ser locais (dor, inflamacdo em forma de
bolha, vermelhid&o e erupcdo da pele na regidio da picada) ou gerais (inflamacéo
local e dor intensa, descoloragdo da pele no local da picada, dorméncia da
lingua, cdimbras, salivagdo, convulsdes e inclusive parada respiratéria ou
cardiorrespiratéria).

O protocolo para atender esse tipo de caso implica:

1. Comunicar a situagdo ao supervisor e contatar imediatamente o atendimento
médico de emergéncia.

2. Manter o ferido imével e tranquilo.
3. Manter a pessoa ferida sempre consciente..

4. Para reduzir a inflamacgdo e a dor é necessdrio aplicar gelo ao redor da area
da picada.

5. Encaminhar a pessoa a uma clinica ou hospital para receber atendimento
especializado.

@
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Aula 6

Prevencao de picadas de abelha ou de vespa

A presenca de abelhas e vespas é sempre latente no meio em que trabalhamos.
Estas sdo algumas recomendagées que podem ajudar a diminuir as possibilidades

de atrai- las.

1. N&o utilize roupas de cores chamativas ou brilhantes, pois podem atrair esse
tipo de insetos. E recomendadvel utilizar roupas de cores escuras.

2. Ndo utilize sabonetes, shampoos nem perfumes com fragréncias florais ou
frutadas muito fortes ou penetrantes. Isso também pode atrair abelhas e
vespas.

3. Tenha cuidado ao podar drvores e arbustos ou colher mangas. Caso encontre
um colmeiaq, afasta-se lentamente evitando movimentos bruscos.

4. Lembre-se de n&o cruzar com esses animais. Se os ver, evite-os.

5. Nunca atire pedras nesses insetos ou nas colmeias somente por diversdo ou
para elimind-las. Isso pode implicar graves consequéncias.

6. Se encontrar um enxame em movimento, procure refagio em um lugar
fechado como um armazém, banheiro ou carro e aguarde até que os insetos
se afastem da drea. As recomendacgdes sdo muito simples de seguir. Lembre-
se que se avistar uma colmeia, abelhas ou vespas perto do seu local de
trabalho é necessdario avisar imediatamente seu supervisor.

@
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Protocolo em casos de picacdlas de abelha ou de vespa
As picadas de abelhas ou de vespas séio um assunto sério, pois podem, inclusive,
causar a morte de pessoas que tenham choque andafilatico por conta do veneno.
Vamos revisar os passos de atencdo bdsica a esse tipo de evento:

1. Avise imediatamente seu supervisor.

2. Mantenha tranquilo e imbvel o trabalhador picado.

3. Verifiqgue o mais rapido possivel a quantidade de picadas para determinar a
gravidade.

4. Se for possivel, retire os ferrées. Isso se faz puxando com muito cuidado o
ferrdo na mesma diregcdo que em que penetrou.

5. Para reduzir a inflamacd&o e a dor &€ necessdario aplicar gelo ao redor do local
da picada.

6. E indispensavel encaminhar a pessoa a uma clinica ou hospital para receber
atendimento especializado.

@
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Prevencao de picadas cde cobra

Pode parecer estranho, mas as cobras preferem escapar e evitar o contato com

os seres humanos. Porém, caso se sintam ameagadas, recorrem ao ataque como
mecanismo de defesa. As seguintes recomendacgdes servirdo para evitar o encontro
com algum tipo de cobra e evitar picadas:

1. Sempre use calgados fechados, botas de trabalho de preferéncia. Ndo use
sanddlias ou chinelos nem caminhe descalgo nas areas de cultivo.

2. Inspecione a area onde estd trabalhando. Ndo coloque as m&os ou o0s pés em
cavidades nas arvores, debaixo de pedras ou em matos onde vocé ndo sabe o
que pode encontrar.

3. Mantenha baixos os indices de roedores nas dreas de cultivo. Esses animais
sdo as presas preferidas das cobras e a falta de alimento diminui o risco da
presenga desses animais.

4. Caso aviste uma cobra no campo, ndo a perturbe, afaste-se lentamente e ndo
tente capturd-la. Comunique seu supervisor a presenca do animal e a drea
onde se encontra para que um profissional resolva a situagdo.
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@ Prevencao de picadas de cobra

Prevencao de picaclas de cobra

5. As serpentes podem picar mesmo jd estando mortas. Por isso, caso encontre
uma cobra morta ndo a manipule com as mados, utilize uma vara ou galho
longo para remover o caddaver.

6. Sempre acenda a luz antes de entrar em um depdsito ou armazém e preste
atencdo onde pisa ao entrar. Esses lugares costumam ser os dormitorios
preferidos das cobras.

O mais importante é evitar qualquer agdo que provoque o ataque de uma cobra.
Podemos conviver no campo com animais, mas com conhecimento e capacitacdo

o risco € muito menor. Lembre-se que é indispensdvel seguir as instrugdes para que
seu local de trabalho seja seguro para todos!
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Protocolo em casos de picacdlas cde cobra

Antes de aplicar os primeiros socorros, deve-se identificar o tipo de cobra que causou a
picada para saber qual tratamento serd necessdrio no hospital. A picada de uma cobra néo
venenosa apresenta uma série de pontos de sangue em fileiras, paralelos, superficiais e sem
inflamagd&o nem dor.

Em contrapartida, a picada de uma serpente venenosa diminui drasticamente a
capacidade de raciocinar e responder rapidamente, fazendo da velocidade do socorro a
diferenca entre viver ou morrer.

Nos casos de picadas de cobras venenosas, a gravidade do envenenamento dependera:
1. Da idade e do tamanho da vitima.
2. Das condi¢des gerais de satde durante o evento.
3. Da espécie e da toxina da cobra.
4. Do estado das presas e das gladndulas venenosas da cobra.
5. Da quantidade de veneno inoculado.

6. Do tempo decorrido entre o acidente e o atendimento médico adequado.
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@ Protocolo em casos de picadas de cobra

Protocolo em casos cde picacdas de cobra

O protocolo para atender esse tipo de caso é o seguinte:

1. Comunicar o supervisor e contatar imediatamente o médico das instalagdes ou
atendimento de emergéncia da localidade.

2. Colocar a vitima em repouso e procurar tranquilizd-la para que respire
adequadamente.

3. Diminuir toda atividade fisica: a excitagdo acelera a circulagdo e aumenta a absor¢do
do veneno.

4. Retirar todos os acessoérios e todos os objetos que possam comprometer a circulagdo
adequada.

5. Se for possivel, lavar a drea afetada com muita dgua e sabdo sem fazer cortes.

6. Evitar medidas populares comuns como aplicar gelo e os cortes em cruz sobre a
picada.

7. Se a pessoa ndo receber atendimento médico especializado em até 30 minutos,
considere sugar a ferida de forma oral com amplo conhecimento da técnica,
procurando ndo complicar a situagdo de emergéncia. Essa técnica deve ser realizada
por pessoas que tenham conhecimento adequado.

8. Estar alerta para prevenir que a vitima entre em estado de choque.

9. Encaminhar a pessoa a um hospital para receber atendimento especializado.
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Aula 6

Protocolo em casos de acidentes por contato com produtos
quimicos

As substancias quimicas podem ser perigosas por seus efeitos tdxicos, corrosivos ou
reativos. Sempre considere os riscos quando se tem mais de um agente quimico em
armazenamento.

H& quatro maneiras principais de intoxicagdo por contato com uma substéncia ou
um agente quimico. Cada uma delas representa um risco para a sadde.

O Via respiratéria: pelo nariz, boca ou pulmobes.
O Via digestiva: pela boca, estdmago ou intestinos.
O Via parenteral: por uma ferida ou um corte.

O Via dérmica: pela pele.

Em nenhum caso tente neutralizar a substéncia quimica com suco de limdo ou
vinagre nem utilize nenhum antidoto ou remédio caseiro, a menos que seja indicado
por um especialista ou médico.
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Contato com produtos qquimicos — Olhos
O protocolo para atender o contato de produtos quimicos com os olhos indica:

1. Comunicar o evento ao supervisor e contatar imediatamente o médico das
instalagées ou a emergéncia do hospital da regido.

2. Identificar o agente quimico contaminante. Se for possivel, verificar a ficha
técnica do produto quimico em questdo.

3. Lavar ambos os olhos com dgua limpa abundante e, se for possivel, com jato
direto no rosto.

4. Coloque a pessoa virada para cima e faga fluir a dgua da base do nariz para
os lados durante pelo menos 15 minutos.

5. Manter os olhos da pessoa abertos todo o tempo.

6. Esticar as pdlpebras para fora, movendo os olhos para cima, para baixo e para
os lados, para que a dgua penetre por debaixo delas e limpe melhor.

7. Encaminhar a pessoa a uma clinica ou hospital para receber atendimento
especializado.

@
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Contato com produtos quimicos — Pele

O protocolo para atender o contato de substéncias quimicas com a pele indica:

1. Comunicar o evento ao supervisor e contatar imediatamente o médico das
instalagdes ou a emergéncia do hospital da regido.

2. Identificar o agente quimico contaminante. Se for possivel, verificar a ficha técnica do
produto quimico em questdo.

3. Colocar o equipamento de protecdo para produtos quimicos antes de socorrer a
vitima para se proteger de um possivel episédio de contaminagdo.

4. Afastar o empregado afetado da fonte de contaminacgéo.

5. Retirar imediatamente a roupa do empregado na regido afetada.

6. Se a ficha técnica do produto quimico sugerir, aplicar dgua na drea afetada de
preferéncia com uma mangueira ou jato de dgua que neutralize o efeito da

substdncia quimica. Isso deve ser feito somente se for indicado pela ficha técnica.

7. Encaminhar a pessoa a uma clinica ou hospital para receber atendimento
especializado.
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Q Contato com produtos quimicos — Inalacio

Contato com produtos quimicos — Inalagao

O protocolo para entender o contato de substéncias quimicas por inalagdo indica:

@

1. Comunicar o evento ao supervisor e contatar imediatamente o médico das
instalagées ou a emergéncia do hospital da regido.

2. Identificar o agente quimico contaminante. Se for possivel, verificar a ficha
técnica do produto quimico em questdo.

3. Utilizar uma mdascara de protecdo ao se aproximar da pessoa afetada.

4. Colocar o equipamento de protecdo para produtos quimicos antes de
socorrer a vitima para se proteger de um possivel episédio de contaminagdo.
Se ndo houver mdscara, espere até que se disperse o ar ao redor da pessod
afetada.

5. Levar a pessoa a um local arejado.

6. Seqguir as instrugdes de primeiros socorros contidas no rétulo ou na ficha
técnica do produto quimico em questdo.

7. Se a vitima estiver consciente e a condi¢cdo dela permitir, faga-a reclinar e ficar
de lado. Se ela estiver inconsciente, coloque a cabeca para o lado e estenda a
lingua para fora.

8. Encaminhar a pessoa a uma clinica ou hospital para receber atendimento
especializado ou chamar o servigo de emergéncia para atendimento no local.
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Contato com produtos quimicos — Ingestao

O protocolo para entender o contato de substéncias quimicas por ingestdo indica:

1. Comunicar o evento ao supervisor e contatar imediatamente o médico das
instalagées ou a emergéncia do hospital da regido.

2. Identificar o agente quimico contaminante. Se for possivel, verificar a ficha
técnica do produto quimico em questdo. Verificar se a pessoa realmente
estd intoxicada. Alguns dos sintomas sdo o hdlito com odor de substdncias

quimicas, queimaduras ao redor da boca, dificuldade de respirar, vomitos ou
odores incomuns.

3.Nd&o dar dgua ou outros liquidos se ndo conhecer a substdncia quimica
ingerida.
4. Nunca provocadr o vdmito, a menos que seja indicado por um médico ou

pessoa capacitada dentro da comissdo de seguranca e higiene de sua
empresa.

5. Seguir as instru¢cées de primeiros socorros contidas no rétulo ou na ficha
técnica do produto quimico em questdo.

6. Se o produto toxico tiver sido respigado na pessoaq, retire sua roupa e lave com
dgua abundante as areas afetadas.

7. Se a vitima estiver consciente e a condi¢cdo dela permitir, faga-a reclinar e ficar

de lado. Se ela estiver inconsciente, coloque a cabeca para o lado e estenda a
lingua para fora.

8. Encaminhar a pessoa a uma clinica ou hospital para receber atendimento
especializado ou chamar o servigo de emergéncia para atendimento no local.

@
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Contato com produtos qquimicos — Cortes e feridas

Em casos de um possivel contato de substdincias quimicas com a pele ferida, o
protocolo indica seguir os seguintes passos:

1. Comunicar o evento ao supervisor e contatar imediatamente o médico das
instalagbes ou a emergéncia do hospital da regido.

2. Identificar o agente quimico contaminante. Se for possivel, verificar a ficha
técnica do produto quimico em questdo.

3. Lavar suave a adequadamente a parte afetada com dgua e sabonete neutro.

4. Para garantir com total certeza que ndo haverd uma reacgéo secundaria,
cobrir a ferida com uma gaze ou bandagem esterilizada.

5. Se a hemorragia persistir ou se houver dor extrema, encaminhar a pessoa a
uma clinica ou hospital para receber atendimento especializado.
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Insolacao

A insolagdo, também conhecida como heliose, € uma condi¢cdo que pode chegar a
ser mortal e ocorre quando o corpo ndo consegue controlar sua temperatura interna
devido a uma prolongada exposicdo ao sol e condigdes de humidade muito alta.

Na indUstria de mangas trabalhamos a céu aberto em condigdes de alta humidade
durante longos periodos de tempo. Essas condi¢des afetam a capacidade que
nosso corpo tem de se resfriar naturalmente com o suor. Se algumas precaugdées
simples ndo séo tomadas, o trabalhador pode ter insolagdo ou hipertermia o que
faz com que a temperatura do corpo chegue a 40 graus em questdo de poucos
minutos. Essa condi¢gdo pode causar um colapso repentino e, em casos extremos,
danos cerebrais.

Sintomas:

O Vermelhid&o da pele, queimadura de primeiro grau com sensibilidade e dor ao
toque.

O Pulsagdo acelerada, respiragdo superficial e entrecortada.
O Febre e dor de cabeca.

O Queimadura de segundo grau (bolhas).
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Prevencgao da insolagao
Previna a insolagdo tomando as seguintes precaucgodes:

1. Mantenha-se constantemente hidratado bebendo quantidades abundantes
de dgua.

2. Utilize roupas leves e folgadas que sejam de materiais como algoddo, pois
permitem a transpiracgdo e o resfriamento do corpo.

3. Na medida do possivel, permaneca nos lugares mais frescos ou menos
quentes e na sombra. Evite uma superexposicdo ao sol, ou seja, se ndo é
necessario ndo fique diretamente embaixo do sol.

Juntos podemos evitar eventos de insolagdo se soubermos como preveni-los. Faga
sua parte para que tenhamos um ambiente de trabalho mais seguro.
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@ Protocolo em casos de insolacao

Protocolo em casos de insolacao

Independente da gravidade da insolagdio, o tratamento € o mesmo variando

somente a urgéncia com que a pessod afetada deve ler levada a um atendimento
médico.

1. Colocar a pessoa em um lugar fresco, longe do contato com os raios de sol,
com d cabeca elevada.

2. Aplicar compressas Umidas e frias na testa e no rosto. Troque-as sempre que
estiverem quentes. Se apresentar febre, aplicar compressas em todo o corpo.

3. Se ndo houver queimaduras oriundas de insolagdio, massagear as pernas e os
bragos.

4. Retirar os sapatos e manter os pés elevados onde haja correntes de vento.

5. A pessoa afetada deve tomar dgua em temperatura ambiente
periodicamente. Ndo se pode tomar liquidos gelados nem bebidas alcodlicas.

6. Caso seja necessdario, encaminhar a pessoa a uma clinica ou hospital para
receber atendimento especializado.

@
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Descarga elétrica de alta ftensao

Infelizmente, lesdes devido a choques elétricos ocorrem em dreas onde os
funciondrios podem acidentalmente receber choques elétricos.

A passagem de uma corrente elétrica através do corpo causa dois efeitos imediatos:

O Um efeito térmico, produzindo queimaduras de diversos graus.

O Superestimulagdo do sistema nervoso ou eletrocussa@o.

E indispensdvel entender que, se uma pessoa tenta ajudar outra que estd recebendo
uma descarga elétrica, JAMAIS deverd tocd-la diretamente, pois a eletricidade
também percorrerd seu corpo tornando-a mais uma vitima do evento.
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Prevengao de descarga elétrica cde alta tensao

Utilizar equipamentos elétricos representa o risco de receber acidentalmente cargas
elétricas.

Cabe a nés adotar uma série de medidas preventivas de seguranca para reduzir
significativamente o risco de sofrer uma descarga elétrica e prevenir acidentes
graves.

Medidas preventivas e de seguranga ao manusear equipamento elétrico:

1. N&o sobrecarregue instalagdes elétricas.

2. Verifique se os equipamentos estdo em bom estado antes de utiliza-los.

3. Sempre desligue o equipamento antes de desconectd-lo.

4. Se o equipamento falhar, informe imediatamente o seu supervisor e o
departamento de manutencdo. N&o tente consertd-lo sozinho.

5. N&o utilize nenhum equipamento elétrico se estiver molhado o equipamento, o
solo ou seu corpo e roupas, ou se houver algum outro grau de umidade na
drea.

6. Os equipamentos devem ser mantidos em lugares secos e nunca devem ser
molhados.

7.NUNCA manuseie ou tente reparar objetos ou instalagdes elétricas. Solicite um
professional.

8. Qualquer trabalho de conserto ou reparo de equipamentos elétricos deve ser
feito por pessoal capacitado.

Cuidamos de nossa integridade fisica seguindo as recomendagdes ao pé da letra.
Lembre- se que nossa familia nos espera em casal

@
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Protocolo em caso de descarga elétrica de alta tensao

O protocolo em caso de descarga elétrica nos indica as seguintes recomendagdes:

1. Comunicar o evento ao supervisor e contatar imediatamente o médico das
instalagées ou a emergéncia do hospital da regido.

2. Durante o contato, ao relatar a situagdo, fornecer dados claros e conciso
sobre o local e as causas da descarga elétrica, assim como todos os detalhes
que podem ser importantes.

3. Antes de proceder de alguma maneira em auxilio d pessoa afetada, certificar
se de ndo estar com a roupa molhada, ndo pisar em pogas ou solo molhado.

4. Certificar que o paciente ndo se encontra em contato com uma corrente
elétrica. Se estiver em contato, procurar uma maneira de interromper essa
corrente. Procurar algum interruptor ou um cabo que possa ser desconectado.
Evitar tocar a pessoa até que ndo haja mais perigo.

5. Se ndo hd como interromper a corrente elétrica, utilizar um objeto de material
isolante (madeira, um tubo com isolamento) para afastar a pessoa do local
em que se encontra.

6. Caso seja uma linha de alta voltagem, ndo se aproximar a menos de 6 metros
enquanto exista corrente elétrica.

7. Caso seja necessdrio, encaminhar a pessoa a uma clinica ou hospital para
receber atendimento especializado.

@
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O que aprendemos?

Para finalizar esta aula, vamos realizar uma breve reviséo sobre tudo que
aprendemos: [Pode ser feita uma revisdo de cada um dos seguintes pontos ou
revisd-los em forma de perguntas aos participantes.]

O A importdncia da satde e da seguranga em nosso trabalho.

O Qual é a definicdo de bem-estar e quais sdo seus beneficios em nossa vida
didria?

O Quais s@o os riscos em nosso local de trabalho e como podemos avalid-los?
O Aprendemos como proceder em casos de acidentes e emergéncias?

1. Cortes.

2. Fraturas.

3. Picadas de escorpido e aranha.

4. Picadas de abelha e de vespa.
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O que aprendemos?
5. Picadas de cobra.
6. Contato com produtos quimicos.
7. Insolacdo.
8. Descarga elétrica.

9. Envenenamento.

Assim chegamos ao final da capacitagdo sobre sadde, seguranca e bem-estar do
trabalhador.

Vocé tem alguma pergunta?

Agradecemos a sua participagdo e, por favor, lembre-se de assinar a lista de
presenca.
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