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Prezado Companheiro,

Um dos princípios do Serviço Social da Indústria (SESI-SP) é orientar e contribuir para 

que empresas e trabalhadores usufruam de um ambiente saudável de trabalho, favorável à 

saúde e ao bem estar.

Com este objetivo, o SESI-SP lançou a série “Manuais de Segurança e Saúde no 

Trabalho” por ramos de atividade.  Dedicado à indústria de Panificação, este exemplar abor-

da um dos segmentos mais importantes da cadeia produtiva, responsável por um fatura-

mento anual de 25 bilhões de reais. O setor é composto por 100 mil pequenos empresários 

em 52 mil empresas, que geram mais de 550 mil empregos diretos, segundo informações 

do Sindicato da Indústria de Panificação e Confeitaria de São Paulo.

O consumo de pães no Brasil ainda está abaixo do recomendado pela Organização 

Mundial da Saúde (OMS), é fato. Entretanto, tendo em vista o mercado atual e potencial, 

assim como medidas de desoneração à produção – como a redução do ICMS para o trigo, 

a farinha e o pão francês – vislumbramos um futuro melhor e ainda mais competitivo ao 

setor.

Acreditando no potencial  do empreendedor e buscando aprimorar o trabalho no ramo da 

panificação, este manual tem como meta não apenas alertar os envolvidos para os perigos 

na produção, mas  torná-los conscientes de que é possível transformar o processo produtivo 

em um momento de alta qualificação. O trabalhador não é máquina, que apenas repete 

movimentos. Somos seres humanos, dotados de inteligência e sensibilidade. São estes os 

nossos tempos modernos! É isto o que nos diferencia.

Bom trabalho!

Paulo Skaf

Prefácio
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O Serviço Social da Indústria de São Paulo (SESI-SP), através de sua Diretoria de Assistência 

Médica e Odontológica (DAM), apresenta o Manual de Segurança e Saúde no Trabalho 

– Indústria da Panificação.

O presente manual foi elaborado pela equipe multidisciplinar de profissionais da Gerência 

de Segurança e Saúde no Trabalho (GSST), formada por Biólogo, Bibliotecário, Enfermeiro do 

Trabalho, Engenheiro de Segurança do Trabalho, Fonoaudiólogo, Médico do Trabalho, Químico, 

Técnico em Química e Técnico de Segurança no Trabalho. Tem como objetivo a orientação 

das indústrias da panificação nas questões de Segurança e Saúde no Trabalho (SST), e está 

dividido em cinco partes e um encarte:

■ I – Introdução

■ Breve histórico da fabricação de pães e da evolução dos processos industriais desse 

segmento.

■ Tipificação do ramo. 

■ II – Condições de risco e perfil das empresas estudadas

■ Apresentação das informações levantadas no trabalho de campo realizado nas indús-

trias da panificação, com o reconhecimento dos fatores de risco para a segurança e 

saúde dos trabalhadores e discussão dos mais relevantes.

■ III – Panificadora Pão Saudável

■ Empresa fictícia criada com o intuito de orientar as indústrias da panificação sobre o 

desenvolvimento de programas de prevenção da área de SST e outras recomendações.

■ IV – Legislação

■ Apresentação das Normas Regulamentadoras e de outros preceitos legais, pertinen-

tes à segurança e saúde do trabalhador no ramo da panificação.

■ V – Informações Complementares

Apresentação
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■ Encarte

■ Recomendações e orientações para o trabalhador.

A DAM e a GSST do SESI-SP agradecem a participação e a colaboração das empresas 

visitadas e de seus trabalhadores, acreditando que a utilização do manual vá colaborar com 

a melhoria do ambiente de trabalho e a qualidade de vida dos trabalhadores.
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Parte I
Introdução
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A história do pão acompanha a evolução da humanidade. Indícios arqueológicos indicam que 

o pão foi um dos primeiros alimentos preparados e transformados por mãos humanas. Cerca 

de 10.000 anos atrás, massas de certos cereais ou farinhas misturadas com água eram cozidas 

sobre pedras quentes ou sob cinzas e secas pelo ar, desenvolvendo-se assim o pão chato. Todos 

os tipos de grãos podiam ser utilizados na massa, que era uma massa rudimentar. Com o aprimo-

ramento da seleção dos grãos, chegou-se ao trigo, hoje cultivado para produção de massas. 

Consta que os egípcios foram os primeiros a acrescentar um líquido fermentado de levedo 

de cerveja à massa do pão para torná-la leve e macia. A importância do pão era tão grande 

que serviu até como moeda corrente e em meados de 1750 a.C. já existiam profissionais da 

panificação no Egito.

Em torno de 100 a.C., o pão com massa fermentada era conhecido em grande parte do mundo. 

Posteriormente, os gregos desenvolveram a arte da panificação e, em especial, os projetos de 

fornos. Padeiros gregos trazidos como prisioneiros para Roma difundiram a arte de panificar. 

Para o cristianismo, o pão é o símbolo da vida, alimento do corpo e da alma, símbolo da par-

tilha e sublimado na multiplicação dos pães. Na missa, a hóstia representa o corpo de Cristo.

No Brasil, os primeiros pães surgiram em tempos coloniais, por volta do século XIX, subs-

tituindo o beiju de tapioca ou o pirão escaldado. A atividade panificadora deve sua expansão 

aos imigrantes italianos, desde a produção caseira até a industrialização, proliferando-se em 

todo o território nacional, fazendo do pão um dos alimentos da dieta básica do brasileiro.

Com o avanço da tecnologia na área da panificação, foram criadas máquinas no intuito de dimi-

nuir o custo e aumentar a produção, sem preocupações iniciais com a segurança no trabalho.

A partir da década de 70, a preocupação com as questões de Segurança e Saúde no 

Trabalho devido aos acidentes ocorridos neste ramo, principalmente com o cilindro de massa, 

gerou a necessidade de elaborar a “Convenção Coletiva sobre Proteção em Máquinas Cilindros 

de Massa – Máquinas Usadas”. Firmada em 21 de novembro de 1996, entre os representan-

tes dos empregados e dos empregadores do segmento da Indústria da Panificação, abran-

gendo Capital – SP, Grande ABC e Guarulhos. Nesta Convenção, as indústrias de panificação 

e confeitaria comprometeram-se a instalar dispositivos de segurança nas máquinas cilindro 

de massa. A convenção passou a ter abrangência nacional, com sua inserção, na íntegra, no 

anexo II da NR-12, em 03/12/1996.

Histórico1
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Atualmente o segmento de panificação e confeitaria no Brasil, segundo o Sindicato e a 

Associação da Indústria da Panificação (Sindipan/Aipan 2004), é composto por aproximada-

mente 52 mil empresas, com cerca de 100 mil pequenos empresários e emprega 550 mil tra-

balhadores, representando um faturamento anual em torno de R$ 25 bilhões. Estas empresas 

se distribuem no Brasil em: Região Sudeste 41%, Nordeste 26%, Sul 21%, Centro-Oeste 7% 

e Norte 5%, conforme Figura 1.

Segundo a Sindipan/Aipan, as padarias se dividem em quatro categorias:

■ Padaria tipo butique: Localizada em regiões com alto poder aquisitivo, concentrada 

em produtos próprios e importados. Sua quantidade não é representativa.

Tipificação2

Região Norte
Região Nordeste
Região Centro-Oeste
Região Sudeste
Região Sul

5%

26%

7%

41%

21%

Figura 1 – Distribuição das indústrias da panificação no Brasil
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Tipificação

■ Padaria de serviço: Localizada em regiões centrais e ruas com grande circulação, 

com lojas e escritórios. Além dos produtos de padaria, confeitaria e rotisserie, oferece 

serviços de bar, lanchonete, fast food etc.

■ Padaria de conveniência: Localizada em bairros residenciais. Além dos produtos pró-

prios: padaria, confeitaria, rotisserie e serviços de bar e lanchonete, oferece uma gama de 

produtos de conveniência, chegando algumas a oferecer cerca de 3 mil itens.

■ Pontos quentes: Uma tendência européia, na qual a padaria abre uma filial, para onde 

envia pães embalados e pães congelados (ou resfriados) para assar no ponto quente. Não 

há necessidade de grandes espaços, pois não há setor de produção e o de estoque é de 

reposição diária pela matriz.

A área média das padarias, segundo pesquisa da Associação Brasileira da Indústria da 

Panificação (ABIP, 1997), é de 288,19 m2 e nelas trabalham em média 12 pessoas, sendo 10 

empregados e 2 sócios. O horário de funcionamento em geral é das 6h às 22h, todos os dias 

da semana, sendo que algumas padarias funcionam 24h/dia.

A matéria-prima básica utilizada na panificação é a farinha de trigo e, a partir dela, pode 

ser medida a capacidade industrial da padaria. Uma pesquisa realizada pela empresa Data 

Kirsten (Sindipan/Aipan 2004) mostra que a utilização média de sacos de farinha (50 Kg) 

nas padarias brasileiras é de 3,9 sacos/dia e nos grandes centros urbanos a média é de 6,2 

sacos/dia.

O consumo médio anual de pães no Brasil é de 27 Kg por pessoa, havendo diferenças 

regionais: no Leste e Sul o consumo é de 35 Kg, no Nordeste é de 10 Kg (valores inferiores ao 

recomendado pela Organização Mundial da Saúde – OMS que é de 60 Kg/pessoa/ano).

As padarias produzem os mais variados tipos de pães, sendo os mais consumidos o pão 

francês, o pão doce e o pão de fôrma.

As principais etapas da fabricação de pães envolvem preparar a massa, fermentar e assar. 

O processo ocorre em diversas áreas como armazenamento das matérias-primas, mistura e 

modelagem, câmara fria e fermentação, forno, resfriamento e empacotamento.

Os riscos inerentes à SST nas padarias podem estar presentes na exposição à matéria-

prima, nas condições das instalações, na utilização dos equipamentos e no processo de pro-

dução, sendo caracterizados segundo a Organização Internacional do Trabalho (OIT) como:
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Tipificação

■ Risco de acidentes: corte, devido ao uso de instrumentos cortantes e queimaduras, 

pelo contato com material em altas temperaturas.

■ Risco ergonômico e de organização do trabalho: transporte manual de cargas, 

movimentos repetitivos, postura inadequada (trabalho em pé) e trabalho em turnos, 

podendo causar dores, traumatismos e Distúrbios Osteomusculares Relacionados ao 

Trabalho (DORT).

■ Risco físico: trabalho em locais quentes e umidade relativa alta, podendo causar 

fadiga, tontura, mal-estar, hipotensão arterial.

■ Risco químico: exposição à farinha, podendo causar alergias e distúrbios respiratórios 

como a asma do padeiro, e contato com açúcar, que pode levar a maior incidência de 

cáries dentárias.

■ Risco biológico: exposição a fungos e leveduras, podendo causar distúrbios alérgicos 

e respiratórios.

No Quadro 1, é apresentada a estatística de acidentes relacionados ao trabalho, para o 

ramo da panificação, segundo o Ministério do Trabalho e Emprego.

Quadro 1 – Acidentes de trabalho registrados, no período de 1998 a 2000,  
para o segmento de fabricação de produtos de padaria, confeitaria e pastelaria 

(CNAE 15.81-4)

A partir das informações encontradas na literatura, a equipe do SESI iniciou o estudo neste 

ramo, para analisar as indústrias e suas características, enfatizando a Segurança e Saúde 

no Trabalho e visando a redução de fatores de riscos ocupacionais ou de seus efeitos nos 

trabalhadores.

Motivo Brasil Região Sudeste

307

Estado de 
São Paulo

194Acidente típico 548

37 30Acidente de trajeto 64

33 14Doença de trabalho 51

377 238Total 663
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