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RESUMO

SILVEIRA, A. S. Andlise das condicoes ambientais, ergonémicas e dos riscos
ocupacionais em um restaurante universitario de expansao. 2018. 59f. Trabalho de
conclusdo de curso (Graduagdo em Nutri¢do) - Universidade Federal de Campina Grande,

Cuité, 2018.

As atividades realizadas em Unidade de Alimentacdo e Nutricdo sdo caracterizadas por
trabalho intenso, no qual é exigido dos funciondrios alta produtividade em tempo limitado,
com uma estrutura produtiva que combina atividades estritamente manuais € automatizadas.
Se realizado em condicdes inadequadas, leva a cansaco, insatisfacdo, queda de produtividade,
problemas de sadde e acidentes de trabalho. Sob esta Gtica, o presente trabalho objetivou
avaliar os fatores de risco ambiental, arranjo ergonémico e de acidentes de trabalho de um
Restaurante Universitdrio. Trata-se de uma pesquisa quantitativa descritiva, desenvolvida na
forma de pesquisa de campo. A coleta de dados foi realizada a partir de documentos do
proprio servico, observagdo in loco com registro fotografico e uso da trena e equipamento
Termo-Higro-Decibelimetro-Luximetro para afericdo da temperatura, umidade, luminosidade
e ruido ambiental. O mapa de risco foi elaborado através a observacdo do processo de
trabalho e identificacdo dos riscos existentes, com elabora¢do de propostas de medidas
preventivas para cada setor. Dos riscos ambientais avaliados, constatou-se temperatura e
umidade superiores aos valores recomendados. A luminosidade apresentou-se inadequada nos
setores de recebimento, pré-preparo de hortifriti e estoque; enquanto a exposi¢do ao ruido foi
considerada dentro dos limites tolerados, porém com oscilacdo durante as atividades. As
alturas das bancadas utilizadas no servico propiciaram uma correta postura do operador,
entretanto, o assento utilizado nas atividades de sele¢do de grdos nio atendeu ao padrdo
recomendado, influenciando negativamente a postura do operador. Observaram-se
movimentos repetitivos e levantamento de carga manual em todos os postos de trabalho, com
postura em pé e deslocamento continuos durante a execucdo das tarefas. Os riscos de
acidentes nos postos de trabalho se devem ao piso escorregadio de alguns setores e a falta de
manutencdo preventiva e corretiva dos equipamentos. Foi verificado ainda falhas quanto ao
uso de EPI/EPC pelos operadores. Diante do exposto, pode-se identificar que os operadores
do Restaurante Universitdrio estavam expostos a riscos ocupacionais que podem levar a
desconforto emocional e fisico, e ao surgimento de doengas ocupacionais. Sendo assim, a
conscientizacdo dos riscos a que os operadores estdo expostos € de fundamental importancia

para implementacdo de medidas que previnam, minimizem ou eliminem os agravos a saude,



de forma a trazer impactos positivos sobre a produtividade e qualidade do ambiente de

trabalho.

Palavras-Chave: Unidades de Alimentag@o. Operador. Ergonomia. Risco ocupacional. Mapa
de risco.



ABSTRACT

SILVEIRA, A. S. Analysis of environmental conditions, occupational hazards and
ergonomic in a university restaurant. 2018. 59f. Work of conclusion of course
(Undergraduate Nutrition) - Federal University of Campina Grande, Cuité, 2018.

The activities carried out in food and nutrition unit are characterized by intensive work, which
is required of officials high productivity in limited time, with a production structure that
combines activities strictly manuals and automated. If held in inadequate conditions, leads to
tiredness, dissatisfaction, productivity, health problems and accidents at work. Under this
perspective, the present study aimed to evaluate the environmental risk factors, ergonomic
arrangement and of accidents at work of a University Restaurant. It is a quantitative
descriptive research, developed in the form of field research. The data were collected from
documents in the service itself, on-the-spot observation with photographic record and use the
measuring tape and equipment Termo-Higro-Decibelimetro-Luximetro for measurement of
temperature, humidity and ambient noise. The risk map was drawn through the observation of
the working process and identification of risks, with proposals of preventive measures for
each sector. Environmental risks assessed temperature and humidity in excess of the
recommended values. The brightness appeared inappropriate in the receipt, pré-preparo of
fresh produce and stock; while the noise exposure was considered within the limits tolerated,
however with oscillation during the activities. The heights of countertops used on the service
provided a correct posture of the operator, however, seat used in grain selection didn't answer
to the recommended default, influencing negatively the posture of the operator. Repetitive
movements were observed and load-lifting manual in all jobs, with posture while standing and
continuous displacement during the execution of the tasks. The risks of accidents at work are
due to the slippery slope of some sectors and the lack of preventive and corrective
maintenance of equipment. Verified still crashes on the use of EPI/EPC by operators. On the
exposed, it might identify the University Restaurant operators were exposed to occupational
hazards that can lead to emotional and physical distress, and to the emergence of occupational
diseases. Thus, awareness of the risks to which operators are exposed is of fundamental
importance for implementation of measures to prevent, minimize or eliminate the harms to

health, in order to bring positive impacts on productivity and quality of work environment.

Key words: Units of Food Service. Operator. Ergonomics. Occupational hazard. Map of

risk.
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1 INTRODUCAO

Desde o desenvolvimento industrial ocorrido no século XX, a sociedade brasileira
passou por um intenso processo de mudangas, principalmente relacionadas aos habitos
alimentares da populagdo, onde cerca de 25% das pessoas no Brasil fazem refeicdes fora de
casa (AKUTSU et al., 2005).

Neste sentido, as Unidades de Alimentacdo e Nutricio (UAN), sendo consideradas
unidades de trabalho, tem se expandido por desempenharem atividades relacionadas a
alimentacdo e nutri¢do, objetivando o planejamento da assisténcia alimentar da clientela e
funciondrios; desenvolvimento de programas de educagdo nutricional individual e coletiva; e
execuc¢do de pesquisas na drea da Nutrigdo (TEIXEIRA et al., 2010).

Entretanto, para um adequado funcionamento da produg¢do e distribuicdo de
refeicoes, estdo envolvidos fatores como o nimero de operadores, tipo de alimento utilizado,
técnicas de preparo empregadas e infraestrutura, o que exige equipamentos e utensilios para
otimizar as operacdes, tornando-as mais rdpidas e confidveis do ponto de vista da
conformidade do produto final (MATOS, 2000).

Tal situacdo impde uma série de desafios aos gestores e operadores de UAN, tendo
em vista que estes ambientes exigem trabalho acelerado frequentemente realizado em
condic¢des desfavordveis, com equipamentos inadequados, ruidos excessivos, calor, umidade e
iluminacdo insuficiente, dentre outros fatores, que podem causar desgaste humano, expondo o
trabalhador a doencas ocupacionais (ABREU; SPINELLI ARAUJO, 2002).

Assim, surge a preocupacdo com a saude dos colaboradores de UAN, na medida em
que as condi¢des de trabalho e de saide estdo diretamente relacionadas ao desempenho e
produtividade (MATOS; PROENCA, 2003).

No que tange a Legislacdo da Seguranca do Trabalho, tem-se estabelecido que os
locais destinados a producdo de alimentos devem observar critérios de seguranga previstos
nas Normas Regulamentadoras (NR) do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE), que se
relacionam a seguranga do trabalhador (NR-6 e NR-7), aos riscos ambientais (NR-15) e
ergondmicos (NR-17) (BRASIL, 1978).

Segundo Abreu et al. (2002), ao nutricionista, como administrador destes espacos,
compete a identificacdo das dreas de risco ocupacional dentro da Unidade, e sua atuagdo
frente as condi¢Oes adversas abrange essencialmente a prevencio primdria, tendo em vista a

importancia do conhecimento e do controle dos riscos ocupacionais.
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Levando-se em consideragdo a escassez de trabalhos na drea e a realidade vivenciada
nestes espacos de producdo e distribuicdo de refeicdes, questiona-se se as dreas de
processamento de alimentos, como a de Restaurantes Universitdrios (RU), podem oferecer
riscos ocupacionais a ponto de contribuir para o adoecimento ou acidentes de trabalho aos
seus operadores.

Apesar dos conhecimentos cientificos na darea da ergonomia serem amplamente
divulgados, inclusive quanto ao reconhecimento que a auséncia dos mesmos quando da
concep¢do e/ou manutencdo de uma organizacdo de trabalho traz desvantagens enormes a
seus trabalhadores e a propria organizac¢do, ainda € possivel observar que a grande maioria das
UAN a nivel nacional, ndo usam estes conhecimentos para beneficiar seus trabalhadores e sua
producdo (SANTANA, 2002).

Matos (2000), observa que apesar dos avangos tecnolégicos que vem passando a
producdo na drea da alimentagdo coletiva, a existéncia de espacgos de trabalho adequados, com
manutencdo do ruido em niveis aceitdveis e da temperatura e umidade dentro das
recomendacdes, fundamentadas no conhecimento cientifico da ergonomia e adequadas ao
setor, ainda sdo um desafio.

Diante disso, surgiu o interesse em realizar uma identificacdo dos riscos
ocupacionais e proceder seu mapeamento em um Restaurante Universitario de um campus de
expansdo, visando a seguranca e aumento produtividade dos operadores através da
identificacdo dos riscos potenciais como vista a diminuir e/ou eliminar os fatores causadores

dos agravos laborais.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Analisar os fatores de risco ambiental, de acidentes de trabalho e arranjo ergondmico

em um Restaurante Universitario de um campus de expansao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Identificar as condi¢des ambientais relacionadas a temperatura, umidade, luminosidade e
ruido dos postos de trabalho;

v' Auvaliar a adequagio ergondmica dos postos de trabalho;

v Representar as condi¢des de risco ocupacional através do mapeamento de risco da
Unidade;

v Propor medidas preventivas ¢ de adequagdo dos ambientes estudados com vistas a

melhoria das condicdes de trabalho.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

3.1.1 Setor de Alimentacio Coletiva

Desde a Revolucdo Industrial, ocorrida na segunda metade do século XX, a
sociedade brasileira passou por profundas mudancas. Dentre estas transformagdes
evidenciam-se a expansdo do segmento de alimentacdo que tem se beneficiado com aumento
do nimero de pessoas que se alimentam fora de casa (AKUTSU, 2000; HARNACK, 2000).

Assim, com o inicio da industrializacdo a partir da década de 30, a produ¢do do meio
rural brasileiro migra para meio urbano, levando a uma nova ocupagdo espacial que significou
o crescimento das aglomeracdes populacionais, trazendo como consequéncia 0
desenvolvimento de todos os servigos, inclusive aqueles relacionados a alimentacdo para
coletividades. A busca pelo ganho de tempo aumentou o numero de refei¢Oes feitas fora de
casa, intensificando a produgdo de refeicoes em outros espacos, como escolas publicas,
cantinas de unidades de ensino privadas e em empresas (ARAUJO, 2010; LAMBERT, 2005).

De acordo com Proenca (2000), a partir da entrada da mulher no mercado de trabalho
nas ultimas décadas, o processo de industrializacdo e as mudangas culturais favoreceram
grandes alteracdes na forma como trabalhador se alimenta, principalmente quanto ao local
onde este faz suas refeicdes nos intervalos de trabalho.

Com o fornecimento das refeicdes dentro da prdépria empresa, os empregadores
visaram reduzir os custos dos seus funciondrios com alimentagdo e transporte e extinguir a
perda de tempo com o deslocamento para fora da empresa, os risco de acidentes e os atrasos
no retorno ao trabalho, mas em mesma medida, houve a preocupacdo em fornecer uma
alimentacdo que recuperasse € mantivesse o estado nutricional adequado dos funciondrios,
melhorando sua qualidade de vida e aumentasse sua produtividade (ARAUJO, 2010).

Ressalta-se que o mercado de refei¢cOes coletivas no geral fornece 11 milhdes de
refeicoes/dia, movimenta valores de 16,9 bilhdes de reais por ano, com 180 mil empregos
diretos, consome diariamente um volume de 5,8 mil toneladas de alimentos, o que representa
para os governos uma receita de 2 bilhdes de reais anuais entre impostos e contribuicdes

(ABERC, 2016).
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3.1.2 Caracteristica das Unidades de Alimentac¢io e Nutricao

As UAN sao responsdveis pela produ¢do de milhares de refei¢cdes servidas
diariamente nos restaurantes industriais, restaurantes comerciais, lanchonetes, pizzaria,
empresas aéreas, creches, universidade, hospitais, dentre outros locais, implicando na
necessidade de desenvolvimento de processos, condi¢des ambientais e equipamentos
adequados, sistema organizacional, tempo e material humano envolvido a cada etapa da
preparacao (SANTANA, 2002).

Sua finalidade € administrar a producao de refei¢cdes nutricionalmente equilibradas,
com boa qualidade higiénico-sanitdria para o consumo fora de casa e, dessa forma, contribuir
para manutencdo e recuperacdo da saude de coletividades, além de auxilia no
desenvolvimento de habitos alimentares saudaveis (COLARES, 2007).

Segundo Santana (2002), o objetivo de uma UAN € o fornecimento de refeicao
equilibrada nutricionalmente, que seja capaz de apresentar 6timo nivel de sanidade, sendo
adequada as pessoas que se utilizam do setor de alimentacdo coletiva. Além deste aspecto
ligado a refei¢cdes, objetiva ainda satisfazer o comensal ou o cliente no que se refere ao

servigo oferecido.

3.2 CONDICOES DE TRABALHO EM UNIDADES DE ALIMENTACAO E NUTRICAO

Em qualquer organizacdo, o ser humano € o diferencial mais importante e complexo,
com caracteristicas e necessidades variadas, emocdes, cultura, criatividade, atitudes
imprevisiveis etc. A organizacdo do trabalho, horirios, organogramas, cargos e funcoes,
descricdo de atividades, divisdo de tarefas e responsabilidades, dentre outros elementos, ao
lado da garantia de condi¢Oes de trabalho dignas, sdo, portanto, instrumentos que favorecem a
qualidade de vida dos empregados das UAN e a qualidade da alimentacdo produzida
(ALEVATO; ARAUJO, 2009).

A producio de refeicoes em UAN de maneira geral exige uma produtividade alta em
um curto periodo, muita das vezes ocorrendo em condi¢des de trabalho inadequadas, com
problemas ambientais, nos equipamentos e processos, acarretando na reducdo da
produtividade e no aumento de problemas relacionados a saide e acidentes de trabalho
(MATOS, 2000).

Matos (2000) destaca ainda que deficiéncias de planejamento na concepgao das

UAN, associada a falta de treinamento de pessoal, ao excesso de atividades, a problemas de
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manutencdo e a despreocupacdo com a modernizacdo dos equipamentos, acabam originando
ou agravando os problemas de saide do operador e, até mesmo, causando acidentes de
trabalho.

Segundo Carvalho (2009), os maiores incentivos para resolugdo destes
problemas tém sido de carater financeiro, porém, a medida que diminuem o ndmero de
solicitagOes de indenizagOes trabalhistas, a visdo de melhoria de qualidade do produto e
qualidade de vida dos trabalhadores tem sido menos destacada. Os maiores riscos
encontrados nesses setores sao: os riscos fisicos, que devem ser levados em consideragao
na composi¢do e construcdo do ambiente de trabalho, os quais incluem a iluminacgao,
ventilagdo, ruido, temperatura, umidade relativa, além das efetivas dimensdes do

ambiente construido e da organizacao do trabalho.

3.2.1 Condicoes Fisicas e Ambientais

3.2.1.1 Fatores Fisicos

e [ocalizacdo e espaco fisico

A UAN deve, sempre que possivel, localizar-se no térreo, de forma que proporcione
facil acesso externo para abastecimento, iluminacado natural e 6timas condi¢des de ventilagao.
Quando nao existe esta possibilidade, a UAN deve ficar localizada no andar térreo, sugerindo-
se a instalacdo de elevadores e/ou monta-cargas especificos (MANZALLI, 2010).

A forma mais indicada € a retangular, desde que o comprimento ndo exceda mais de
1,5 a 2 vezes de largura. Desta forma, vai propiciar melhor disposicdo dos equipamentos e
tem a vantagem de evitar caminhadas supérfluas, conflitos de circulacdo, diminuindo as fases
operacionais € ajudando a supervisao do trabalho (TEIXEIRA et al., 2010).

Assim, no planejamento da area fisica de uma UAN devem ser considerados fatores
tais como a localizag¢do, fluxo de trabalho e de produtos, espaco de trabalho, secdes de
trabalho, acesso as dreas subordinadas, dreas de preparacdo de alimentos, equipamentos
disponiveis, tipo de carddpio adotado e nimero de refeicoes (ABREU; SPINELLI; PINTO,
2009).

O dimensionamento depende de uma série de varidveis, incluindo: numero de
refeicoes por dia ou do maior turno, padriao dos carddpios, modalidade e sistema de

distribuicao, politica de compras e abastecimento (MANZALLI, 2010).
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De acordo com Matos (2000), por meio de um planejamento apropriado é possivel
evitar movimentos desnecessdarios por parte dos operadores, reduzindo a fadiga e,
consequentemente, melhorando a producdo, proporcionando maior comodidade e seguranca

aos trabalhadores.

e Arranjo ergondmico dos postos de trabalho

Para Ferreira (2008), a ergonomia estuda a relacdo entre o homem e seu ambiente de
trabalho. Nesse sentido, o termo ambiente ndo se refere apenas ao conforto ambiental ao qual
o homem desenvolve suas atividades, mas também as suas ferramentas, seus métodos de
trabalho e a organizacdo deste, levando-se em consideracdo este homem, tanto como
individuo quanto como participante de um grupo de trabalho.

A ergonomia estd preocupada com aspectos humanos do trabalho em qualquer
situacdo onde serd realizado (SANTANA, 2002), objetivando propiciar adequadas condi¢des
de trabalho para seus funciondrios manterem a saide e produtividade. A ergonomia estuda
adaptacdo do trabalho humano e pesquisa formas de melhor atender as necessidades do
trabalhador proporcionando maior conforto e desempenho (CATTANI; HOLZMANN,
2006).

A ergonomia se distinguiu em duas modalidades de intervengdo: a ergonomia de
correcdo e a de concepgdo. A primeira procura melhorar as condi¢des de trabalho existentes e,
frequentemente, € parcial e de eficacia limitada e, de uma forma geral, bastante onerosa do
ponto de vista econdmico. J4 a ergonomia de concepg¢do, ao contrdrio, tende a introduzir os
conhecimentos sobre 0 homem desde o projeto do posto, do instrumento, da maquina ou dos
sistemas de producao (LAVILLE, 1977).

No que concerne as atividades desenvolvidas em UAN, estas caracterizam-se por
movimentos manuais repetitivos, levantamentos de pesos excessivos € permanéncia
prolongada por periodos na postura em pé, ou mesmo numa postura inapropriadas
(CASAROTO; MENDES, 2003).

Quando o esforco muscular se torna repetitivo devido ao trabalho, pode-se causar
LER (lesdo por esforco repetitivo) (MASCULO; VIDAL, 2013). O levantamento de peso
inadequado de carga manual pode também causar sérios problemas a coluna vertebral.
Segundo Kroemer e Grandjean (2005), como o peso da parte superior do tronco € suportado

pela coluna, esta acaba sendo pressionada.
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O trabalho parado, em pé, exige o trabalho estdtico da musculatura envolvida para
manutencao da posi¢do referida provocando facilmente a fadiga muscular. Além disso, hd um
aumento importante da pressdo hidrostdtica do sangue nas veias das pernas e 0 progressivo
acumulo de liquidos tissulares nas extremidades inferiores favorecendo uma maior incidéncia
de varizes e edemas de tornozelo (OROFINO, 2004).

Vale ressaltar que os operadores do setor de alimentag@o coletiva cumprem a maioria
de suas atividades na posicao em pé, com realizagdo de movimentos manuais repetitivos
(CASAROTO; MENDES, 2003; ROCHER, 1988).

Neste sentido, na configuracdo dos locais de trabalho, a escolha da adequada altura
de trabalho € de extrema valia. Desta forma, se a area de trabalho € muito alta, os ombros sdo
erguidos para compensar, o que leva a contracbes musculares dolorosas, localizada
principalmente na nuca e nas costas. Por outro lado, se essa drea é baixa, as costas sdo
sobrecarregadas pelo excesso de curvatura do tronco, propiciando dores nas costas. Assim
sendo, as mesas de trabalho devem estar de acordo com as medidas antropométricas, tanto
para o trabalho em pé quanto para o sentado (LEMOS, 1999).

Nas atividades manuais desempenhadas em pé, as alturas das bancadas indicada sdo
de 5 a 10 cm abaixo da altura dos cotovelos. Levando em considerando a distancia do chao
até o lado inferior do cotovelo dobrado em angulo reto de 105 cm para os homens e de 98 cm
para as mulheres, a altura média de trabalho deve ser entre 95 a 100 cm para os homens e 88 a
93 cm para as mulheres. Entretanto, quando usada por diferentes pessoas, sua altura deve ser
ajustada para atender as diferencas individuais (ISOSAKI; NAKASATO, 2009). A indicagdo
de Laigle et al. (1988), que considera o alcance de braco a frente, recomenda que as bancadas
apresentem, no maximo, 70 cm de largura.

Conforme a Norma Regulamentadora N° 24 (NR-24), a concep¢do dos postos de
trabalho deve ajudar e facilitar a mudanca de postura. Assim sendo, deve levar em
consideracdo a natureza da tarefa e as atividades desenvolvidas para sua execucao.

Nas situacdes em que o risco ergondmico se dd devido a posi¢dao predominante em
pé, sugere-se a realizacdo de pequenos intervalos em posi¢do diferente da do trabalho e a
realizacdo de exercicios de alongamento para membros superiores e inferiores, coluna

cervical e dorsal por breves periodos durante a jornada de trabalho (DE MARCO, 2007).

3.2.1.2 Fatores Ambientais

e Condi¢Oes de temperatura e umidade
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O ambiente de trabalho nas UAN € caracterizado como quente e umido pelo
desprendimento de calor e vapores no processo produtivo de elaboragdo das refeicdoes, bem
como dos equipamentos de higienizacdo de materiais (MATOS, 2000).

A Resolucdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, diz que a ventilacdo nas
UAN deve assegurar a renovagao do ar e a conservagdo do ambiente, impedindo a formacao
de fungos, gases, fumacas, pds, particulas em suspensdo, condensacdo de vapores dentre
outros que podem comprometer a qualidade higiénico-sanitdria do alimento. Desta forma, o
fluxo de ar ndo deve direcionar-se sobre os alimentos. Além disso, os equipamentos e filtros
para climatizagdo precisam estar conservados, bem como, manter-se registrados todas as
vezes que aconteca a limpeza das partes do sistema de climatizacdo, a troca de filtros e a
manutencdo programada e periddica destes equipamentos, realizada segundo a Legislagcdo
(BRASIL, 2004).

Uma temperatura de 22 a 26°, com umidade relativa de 50 a 60% € considerada
compativel com as operagdes realizada em uma UAN De acordo com Teixeira et al. (2010),
quanto maior a quantidade de equipamentos dissipadores de calor existentes na UAN, mais
dificil serd a manutencio de uma temperatura agraddvel e segura no ambiente.

O conforto térmico pode ser assegurado através de aberturas de paredes que
permitam a circulacdo natural do ar, com drea equivalente a 1/10 da area do piso. O ar
ambiente das dreas de processamento de alimentos deve ser renovado frequentemente, através
de equipamentos de insuflacdo e exaustdo devidamente dimensionados. Cabe ressaltar que
ventiladores e o circuladores sdo equipamentos que nio atendem esse requisito (MANZALLI,

2010).

e [luminagdo

A iluminacdo tem uma forte influéncia no comportamento do ser humano. Sua
utilizacdo na intensidade correta evita doencas visuais, melhora a eficiéncia do trabalho e
reduz os acidentes no trabalho (TEIXEIRA et al., 2010).

A ilumina¢do deve ser distribuida uniformemente por todo ambiente, evitando
ofuscamento, sombras, reflexos fortes e contrastes excessivos. Deve incidir numa dire¢do que
ndo prejudique os movimentos e a visdo dos manipuladores. As janelas ou outros tipos de
aberturas devem estar dispostos de maneira que nao permita a penetragcao direta do sol sobre a

superficie de trabalho (MANZALLLI, 2010).
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Tabela 1 — Distribuicdo da intensidade da luz segundo as atividades desenvolvidas nos postos de trabalho.

Setores Luminosidade (LUX)
Areas Gerais 200
Areas de Pré-preparo 400
Coccao 400
Distribuicdo 400
Dispensa 200
Vestidrios 600

Fonte: SILVA FILHO, (1996)

De acordo com a Resolugdo - RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 recomenda
que a iluminacdo na drea de preparacdo de alimentos deva proporcionar a visualizacdo de
forma que as atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. As lumindrias nas &dreas de preparo dos alimentos devem ser
apropriadas e estarem protegidas contra explosdo e quedas acidentais.

A iluminagdo mais recomendada para as UAN € a iluminagdo natural que, sendo um
acelerador das trocas organicas funciona como bactericida, devido a existéncia dos raios
ultravioleta. Além disso, a iluminag¢do natural é mais econdmica, tendo a luz do dia a
incidéncia direta em torno de 5000 a 6000 Lux, por isso, pode-se aproveitar pelo menos de 4
% a 8 % dentro das dreas de trabalho pelas aberturas nas paredes como janelas, evitando sua
incidéncia direta sobre os alimentos (TEIXEIRA et al., 2010).

Além disso, quando a iluminacdo artificial for necessdria, esta ndo pode alterar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos e ndo deve ser inferior a 540 lux nas areas de inspe¢ao
e 220 lux nas dreas de producdo. As lampadas devem ainda possuir um sistema de seguranca

contra explosdes e quedas acidentais (MANZALLI, 2010).

e Ruidos

Um ambiente de trabalho com sons diversos e irritantes leva a reacdes negativas,
atrapalhando as tarefas realizadas (TEIXEIRA et al., 2010).

Numa UAN, de acordo com Veiros (2002), as maiores fontes de ruido sido
provenientes das mdquinas de lavar louca, descascador de legumes, batido de panelas,

travessas e bandejas; exaustor, liquidificador, batedeira, freezer e motores da geladeira.
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O ruido € uma das causas de doenca psicoldgica, ocasionando elevagdo da pressao
arterial, reducdo das secrecdes salivares e géstricas, perda da acuidade auditiva e neurose. A
capacidade auditiva do homem vai de 0 a 120 decibéis (dB), no entanto, exposi¢des a longo
prazo a ruidos entre 70 a 80 dB podem afetar a acuidade auditiva e, quando acima dos 80 dB,
levar prejuizos ao aparelho auditivo (TEIXEIRA et al., 2010).

De acordo com NR-15, Portaria 3214 de 8 de junho de 1978 do MTE, que trata
sobre as atividades e operacdes insalubres, para 8 horas didrias de trabalho, o nivel méximo
aceitdvel de ruido é de 85 dB, e de 90 dB para uma exposicdo mdxima de até 4 horas
(BRASIL, 1978).

Teixeira et al. (2010), aponta alguns cuidados imprescindiveis para impedir o
aumento do ruido em UAN, e alguns deles sdo paredes paralelas que ndo devem exceder mais
de 17 m uma da outra para se evitar o eco; a ndo instalacdo de equipamentos nos cantos ou
juntos as paredes, para evitar a propagacao do som; emprego de materiais acusticos e isolantes
nos tetos e paredes e aplicacdo de material isolante nas bancadas de inox antes de afixa-las as

paredes.

3.2.2 Acidente no Trabalho

O trabalho exerce papel fundamental na caracterizacdo das condicdes de vida e de
saude do trabalhador e a forma com ele se organiza dentro de seu ambiente pode trazer
desgaste tanto a satde fisica como mental, tornando-se cada vez mais frequentes as queixas
relacionadas ao trabalho em diferentes setores de producao, podendo estar ligadas tanto ao
processo e condicdo de trabalho como aspecto relacionando ao ambiente, relacdes
interpessoais e fatores voltados ao proprio trabalhador (RIBEIRO et al., 2010).

Segundo o artigo 19 da Lei n°® 8.213, de 24 de julho de 1991 da Previdéncia Social,

Art. 19. Acidente do trabalho é o que ocorre pelo exercicio do trabalho a servigo da
empresa, ou pelo exercicio do trabalho do segurado especial, provocando lesdo
corporal ou perturbacdo funcional que cause a morte ou a perda ou redugdo,
permanente ou tempordrio, da capacidade para o trabalho. (BRASIL, 1991. p.11)

As UAN apresentam riscos considerdveis de acidentes em decorréncia do intenso
movimento, aliado, em geral, a inexperiéncia dos funciondrios e a um ambiente dotado de
grande variedade de equipamentos. Estd amplamente demonstrando que os acidentes em uma

UAN tém uma causa e podem ser prevenidos. As causas gerais sdo: as condi¢des inseguras,
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equipamento defeituoso, falta de protetores, iluminac¢do e ventilacdo inadequada, falta de
Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs) adequados, além de atos inseguros, negligentes,
excesso de segurancga, confianga, falta de supervisdo, falta de cooperacdo e indiferenca a
seguranga (CONCEICAO, 2001).

H4 evidéncias de que medidas e seguranca impréprias e a falta de treinamento dos
operadores aumentam os riscos de acidentes de trabalho no setor e alimentagdo coletiva,
principalmente nos horarios de maior fluxo de usudrio, quando o ritmo de trabalho é mais
intenso (MATOS, 2000).

Sendo assim, os funciondrios de UAN estdo sujeitos a acidentes no trabalho
decorrentes de agentes ambientais presente na rotina desse setor, cabendo ao empregador
informar a seus empregados sobre os procedimentos que deverdo ser adotados na empresa
para evitar tais acidentes (NEPOMUCENO, 2004). De acordo com Maciel (2002), os tipos de

acidentes mais frequentes na UAN sdo os cortes, queimaduras, quedas, escorregdes e tor¢des.

3.3 SEGURANCAS NO TRABALHO

Segundo Chiavenato (2010), a seguranca no trabalho estd relacionada com a
prevengdo de acidentes e com a administracio de risco ocupacional. Sua finalidade ¢é
profildtica no sentido de antecipar-se para que os riscos de acidentes sejam minimizados.

Conforme o Ministério do Trabalho preconiza através da NR-6, que as empresas
devem fornecer aos colaboradores, gratuitamente EPI adequado ao risco e em perfeito estado
de conservagdo. Ao funciondrio cabe a obrigacdo de utilizar o recurso (ABREU; SPINELLI,
PINTO, 2009).

Adicionalmente, os Equipamentos de Protecdo Coletiva (EPC) sdo considerados
equipamentos simples, que variam desde corrimdo de uma escada até equipamentos mais
sofisticados como os detectores de gds. Ndo geram nenhum tipo de desconforto aos
trabalhadores, pois sdo dispostos nos postos de trabalho e nao nos individuos. Além disso, os
EPC colaboram com a execucdo da rotina do trabalho favorecendo o aumento da

produtividade NEPOMUCENO, 2004; TOSTES, 2003).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa quantitativo-descritiva desenvolvida na forma de estudo de

caso através da pesquisa de campo.

4.2 PERIODO E LOCAL DA COLETA DE DADOS

A coleta dos dados foi realizada durante o més de setembro de 2017 no Restaurante
Universitario da Universidade Federal de Campina Grande localizado no campus de Cuité,
Paraiba, envolvendo sete dreas, a saber: drea de cocg¢do, higienizacdo de utensilios, pré-
preparo de hortifriti, pré-preparo de carnes, setor de recebimento, estoque e refeitorio.

No referido restaurante, servem-se em média 600 refei¢des/dia, onde sdo 300 no
almoco e 300 no jantar. Assim como toda unidade de alimentagdo gerenciada por um
nutricionista, apresenta uma alimentacdo balanceada e adequada nutricionalmente seguindo os

padrdes dietéticos preconizados.

4.3 IDENTIFICACOES DOS RISCOS FiSICOS, ERGONOMICOS E DE ACIDENTES

Para avaliacdo da exposicdo dos postos de trabalho foram aferidos os riscos fisicos
(temperatura, umidade, luminosidade e ruido), ergondmicos (arranjo fisico) e os relacionados
a acidentes de trabalho. Na avaliacdo dos riscos ocupacionais foi feita uma observacao direta
in loco nos postos de trabalho, com registro das varidveis identificadas relacionada ao risco
existente.

Para a obtencdo de tais dados foram realizados os seguintes procedimentos:

v Reconhecimento da UAN através de documentos préprios do servigo disponibilizado pelo
responsavel técnico;

v Observagdo direta dos postos de trabalho com registo de imagens dos ambientes em
estudo através de maquina fotogréfica portétil Sony, modelo H50.9;

v' Para dimensionamento da édrea fisica dos ambientes estudados, bancadas de apoio e

assentos, foi utilizada uma trena marca Lufkin-L510CME;
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v" Determinagdo das condi¢des ambientais dos postos de trabalho com o objetivo de
identificar os riscos potenciais a saide e seguranga do operador, utilizando-se o aparelho
Termo-Higro-Decibelimetro-Luximetro, marca Skill-Tec, modelo SKTHDL.

As afericdes foram realizadas em grau Celsius (temperatura), porcentagem
(umidade) e decibéis (ruido) e limen (luminosidade). Todas as varidveis foram medidas em
intervalos de 10 minutos, com leitura de 10 em 10 segundos até perfazer um minuto de acordo
com metodologia adaptada de Matos (2000), e os resultados obtidos foram registrados de
imediato em planilha.

Os resultados foram obtidos a partir da média de leitura de cada intervalo de tempo e

avaliados segundo recomendacdes especificas para cada risco.

4.4 MAPEAMENTOS DE RISCO

Para constru¢do do mapa de risco da Unidade foi utilizado o modelo proposto por
Vieira (1998 apud Barbosa e Almeida, 2008), observando as seguintes etapas:
Etapa 1: Conhecimento do processo de trabalho no local analisado;
Etapa 2: Identificacdo dos riscos existentes;

Etapa 3: Identificacido das medidas preventivas e sua efic4cia.

Para a classificagdo dos riscos foi utilizado o modelo proposto por Abreu, Spinelli e
Pinto (2009), o qual categoriza o setor com base nos riscos € perigos € propdoem acoes
preventivas.

A montagem do mapa de risco dos postos de trabalho estudados com base no layout
da UAN, classificando os principais riscos identificados de acordo com as recomendagdes
propostas pela NR-O5/MTE, através da Portaria GM n.® 3.214/1978 Ministério do Trabalho e
Emprego (BRASIL, 1978), estdo dispostas nos quadros 1 a 3.

Na existéncia de riscos de grupos diferentes, mas com a mesma gravidade, num
mesmo ponto, o circulo foi dividido conforme a quantidade de grupos em partes iguais com a
sua respectiva cor. Quando o risco afeta toda a secdo ele foi colocado no meio da drea com

setas nas bordas de acordo com metodologia preconizada por Barbosa e Almeida (2008).



Quadro 1: Classifica¢do dos principais riscos ocupacionais, de acordo com sua natureza e padronizacio
das cores.

Grupo 2

Riscos Ergonémicos

Ruidos Altura de bancada Registro de acidentes
Temperatura Repetitividade Arranjo fisico e piso
Umidade Assento Risco Mecanico
Levantamento de carga Disponibilidade e uso de
[luminagao
Manual EPIs

Fonte: Adaptado do Ministério do Trabalho e Emprego/NR-5, 1994.

Quadro 2: Circulos representativos dos graus de risco

Simbologia das Cores

Mo rapa de risco, 05 riscos 80
representadoes e indicados por
circulog coloridos de trés tamanhos
diferentes, a saher:

Rigco Quimico Leve

Risco Mecénico Leve

Risco Quimico Médio

Rigco Mecdnico
medio

Rigco Quimico Elevado

Risco Mecinico
Elevadn

@ | RiscoBioldgico Leve

Rizco Ergondmico Leve

Risco Fisico Leve

Rizco Bioldgico Médio

Rigco Ergondrmico
Médio

Risco Fisico Médio

Rigzco Bioldgico Elevado

Rigco Ergondrmico
Elevado

Risco Figico Elevado

Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego (NR-5), 1994.

Quadro 3: Gravidade do risco identificado

Simbolo

Proporcgio

[t

Fonte: Ministério do Trabalho e Emprego (NR-5), 1994.

Tipos de Riscos

Grande

Meédio

Pegueno
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 RISCOS AMBIENTAIS

5.1.1 Temperatura

Segundo a NR-15 do MTE, a temperatura maxima permitida nos locais de trabalho
classificados como de trabalho continuo e atividade moderada, € de 26,7° C (BRASIL,1998).
Na Tabela 1 estdo dispostos os valores médios aferidos no hordrio da manha, visto ser o
hordrio de pico para os sete setores estudados. Foi constatado que a maioria dos setores
apresentaram média de temperatura acima do limite estabelecido, em desacordo com

preconizado pela referida Legislagao.

Tabela 2 - Temperatura média do ambiente obtida nos setores da UAN no turno da manha

Setores Temperatura (°C)
Area de coccao 30,9

Pré — Preparo de Carnes 31,9

Pré — Preparo de Hortifruti 32,2
Higienizacgdo de Utensilios 32,6
Setor de Recebimento 29,4
Estoque 23,3
Refeitorio 27

Fonte: dados do autor

Seis dos setores apresentaram temperatura acima do preconizado para estes
ambientes, fato este devido principalmente a auséncia de um exaustor em condicdo adequada
de funcionamento na drea da cozinha geral (ilha de coc¢do), para a exaustdo dos vapores
desprendidos pelos caldeirdes durante o preparo dos alimentos; bem como pela dissipagdo de
calor por alguns equipamentos presentes na drea e deficitdria circulagdo do ar ambiental.

Ressalta-se que as tarefas no setor de coc¢do expdem os funciondrios a altas
temperaturas advindas do vapor liberado durante o processo coccdo e do préprio uso de

utensilios tais como: fritadeiras, caldeirdes, forno, fogdo, dentre outros.
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O desconforto térmico dos postos de trabalho foi agravado devido as janelas nos
setores permanecerem fechadas, dificultando a renovacgdo e circulagdo do ar no interior da
Unidade.

A presenca da temperatura registrada dentro dos valores recomendados no estoque
decorreu pelo fato do setor ser climatizado, o que assegura a manutencdo da temperatura
adequada no ambiente. Ja a temperatura ligeiramente elevada no refeitério, mesmo este sendo
climatizado, se deu possivelmente devido a afericdo ter ocorrido no hordrio de pico
(11h20min), onde se constatou aumento da circulagao de comensais no local.

Dos Santos et al. (2015), ao realizarem a mensuracdo da temperatura ambiental de
um Restaurante Universitario nas dreas da cozinha e do refeitério, encontram temperaturas
medidas de 36.1°C e 29,8°C respectivamente, estando acima dos valores encontrados nessa
pesquisa.

Pesquisa realizada por Gongalves (2013), ao analisar a cozinha de uma industria de
alimentos, constatou que por haver climatizacdo dos ambientes e a existéncia de sistema de
exaustdo, o ambiente foi considerado salubre a atividade laboral. J4 De Albuquerque (2014)
ao aferir a temperatura na area de pré-preparo de carnes de uma UAN no horario da manha
(0O9h00min), encontrou temperatura de 20,7°C, valor este abaixo do encontrado nessa
pesquisa.

De acordo com a RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, a ventilacdo das UAN
deve garantir a renovagdo do ar e a conservacdo do ambiente, para evitar a formacdo de
fungos, gases, fumacas, pds, particulas em suspensdo, condensacio de vapores dentre outros
que podem comprometer a qualidade higiénico-sanitdria do alimento (BRASIL, 2004)

Assim, para ser assegurado o conforto térmico uma das medidas seria a aberturas de
janelas para permitir a circulacio natural do ar, com area equivalente a 1/10 da area do piso,
visto que a presenca de janelas em parte da area de processamento € limitada. Como medida
adicional, o ar ambiente das dreas de processamento de alimentos deve ser renovado
frequentemente através de equipamentos de insuflacio e exaustio devidamente
dimensionados. Cabe ressaltar que ventiladores e o circuladores sdo equipamentos que nao
atendem esse requisito (MANZALLLI, 2010). Tal necessidade é corroborada por Teixeira et al.
(2010), os quais afirmam que apenas a ventilagdo natural ndo € suficiente para garantir o
conforto térmico para permitir a renovacao do ar e liberagdo de vapores.

Ressalta-se que a consequéncias de temperatura e umidade relativa do ar aumentada

reflete no desconforto térmico ao operador (VIEIRA, 2005).
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Silva Junior (2014) corrobora afirmando que um trabalho fisico muito pesado,
associado a condi¢Oes térmicas elevadas, pode ocasionar o aparecimento de vérios fatores
negativos, como sensacao de confinamento, prostracao, dor de cabega, mal-estar, tontura,
nduseas, vomitos, desidratacdo, lipotimias e caibras. Quando a temperatura corpérea se eleva
ocorre a sincope pelo calor resultante da tensdo excessiva do sistema circulatério, com perda
de pressdo e sintomas como enjoo, palidez, suor excessivo e cefaleia (SILVA; AGUIAR;

MOREIRA, 2010).

5.1.2 Umidade

De acordo com Teixeira et al. (2010), uma umidade relativa de 50 a 60% é
considerada compativel com as operacOes realizada numa UAN.
Em seis dos sete ambientes analisados, os niveis de umidade encontraram-se acima

do recomendado, como descrito na Tabela 2 abaixo.

Tabela 3 - Umidade média do ambiente obtida nos setores da UAN no turno da manha

Setores Umidade (%)
Area de cocciio 78,5
Pré — Preparo de Carnes 78,3
Pré — Preparo de Hortifruti 80,1
Higienizacdo de Utensilios 79,5
Setor de Recebimento 73,9
Estoque 44,2
Refeitoério 52,4

Fonte: dados do autor

Apenas dois dos postos de trabalho encontravam-se dentro do limite de Umidade
recomendado para a UAN. Nas dreas de pré-preparo, coc¢do e higienizacdao de utensilios da
cozinha, que se encontram na drea de processamento da Unidade, os niveis de umidade
citados acima se devem ao calor excessivo € como a cozinha geral estava em horério de pico,
havia grande nimero de caldeirdes em uso na coc¢do dos alimentos, ocasionando um maior
desprendimento de vapores ao ambiente. Aliado a isso, a falta de funcionamento do exaustor

ndo possibilitou a eliminacdo dos vapores, contribuindo para a condensacdo destes no
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ambiente. Este fato pode favorecer a proliferacdao fungica ambiental que pode desencadear
reacoes alérgicas nos operadores.

Veiros (2002) encontrou resultados semelhantes na sala da nutricionista de producao
no horério da manha, com a umidade variando entre 71 e 77%. J4 Gongalves (2013) nao
encontrou a existéncia umidade excessiva na cozinha de uma industria de alimentos.

Foi observado que nos setores de recebimento, pré-preparo de hortifruti/carne e drea
de cocgdo, havia a presenga de umidade excessiva, como também presenca de umidade em
algumas paredes de revestimento ceramico. Matos (2000) ao analisar uma UAN em
Floriandpolis verificou que a umidade e piso molhado podem levar a acidentes no trabalho.

De acordo com NR-15 de 1998, as atividades ou operacdes desenvolvidas em locais
alagados ou encharcados, com umidade excessiva, capazes de produzir danos a satde do
trabalhador, devem ser consideradas improprias em decorréncia de laudo de inspec¢do

realizado no local de trabalho.

5.1.1 Iluminacao

Na avaliacdo da iluminagdo, a maior parte (57 %) dos setores apresentaram-se dentro

dos valores aceitaveis, tendo trés setores com valores abaixo do recomendado como

demonstrado na Tabela 3.

Tabela 4 - Luminosidade média do ambiente obtida nos setores de uma UAN no turno da manha

Setores **Luminosidade (LUX) #Recomendado (LUX)
Area de cocgio 449 400
Pré — Preparo de Carnes 429 400
Pré — Preparo de Hortifruti 211,1 400
Higienizacgdo de Utensilios 470,3 200
Setor de Recebimento 141,3 200
Estoque 116,5 200
Refeitério 560,6 400

** Fonte: Autor

#Fonte: Silva Filho (1996) niimero minimo de LUX para iluminacgdo

O RU estudado conta com iluminacdo artificial do tipo LED, ndo possuindo reator, o

que evita explosdes. No entanto, as lumindrias ndo possuem calhas, favorecendo acidentes no
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trabalho. Percebe-se que pelo fato do refeitério ter janelas de vidro em toda sua extensdo,
explica os valores de luminosidade mais elevados neste setor quando comparado aos demais.

Dos sete setores analisados, seis contam com iluminagdo artificial. A baixa
iluminacdo encontrada no setor pré-preparo hortifruti pode estar relacionada a falta da
iluminacdo artificial diretamente no setor, enquanto no setor de recebimento e estoque, a falta
de iluminagdo possivelmente estar atrelada a pouca iluminagdo natural, j4 que esses setores
possuem apenas uma janela.

A NR-17 preconiza que em todos os locais de trabalho deve haver iluminacdo
adequada, natural ou artificial, geral ou suplementar, devidamente apropriada a natureza da
atividade (BRASIL, 1998).

Portanto, a iluminacdo de uma UAN deve ser preferencialmente natural, pois
funciona como acelerador de trocas gasosas e também como bactericida devido a presenca de
raios U.V., além de ser econdmica. A luz do dia de incidéncia direta tem em torno de 5000 a
6000 Lux, por isso, pode-se aproveitar pelo menos de 4 % a 8 % dentro das dreas de trabalho
pelas aberturas nas paredes como janelas; enquanto na iluminacao artificial, o ideal € manter a
uniformidade do ambiente, devendo esta ser do tipo fluorescente e do tipo branca, pois
mantém a cor natural dos alimentos e ndo altera a temperatura dos alimentos (TEIXEIRA et
al., 2010).

Dos Santos (2015) ao avaliar a iluminagcdo de dois espacos de um Restaurante
Universitario, constatou que o setor de producdo € o que apresenta maior necessidade de
corregdes na iluminagdo, sendo uma das queixas bastante relatadas pelos trabalhadores.

Ja De Albuquerque (2014) verificou que apenas nas dreas de preparo de sobremesa e
pré-preparo de carnes, a iluminagdo estava adequada. No entanto nos outros locais analisados
da UAN, a iluminagdo estava inadequada.

Soares (2015) ao analisar a iluminacdo dos postos de trabalho de uma UAN,
constatou que a pior iluminag@o encontrada foi 41,2 Lux no setor de Higienizacdo e a mixima
iluminacdo encontrada na foi bancada destinada a montagem de pratos, com 111,87 Lux.

Quando a ilumina¢do € impropria, por excesso ou escassez, observam-se sintomas

caracterizados por fadiga visual, lacrimejamento, irritacdo e cefaleia (PEREIRA, 2001)

5.1.4 Ruido

A NR-15 do MET recomenda que para 8 horas de trabalho didrias, o miximo de

exposicdo indicado € de um limite de tolerdncia de 85 decibéis (dB) (BRASIL,1978).
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Tabela 5 — Ruido em decibéis (dB) nos setores da UAN no turno da manha

Setores Ruido (dB)
Area de coccao 68,3
Pré — Preparo de Carnes 68
Pré — Preparo de Hortifruti 68,5
Higienizacgado de utensilios 70,6
Setor de Recebimento 65,6
Estoque 35,1
Refeitério 69,9

Fonte: dados do autor

De acordo com o estudo, os sete setores analisados, com jornada de trabalho
semelhante, as leituras apresentaram-se dentro do limite tolerdvel. As médias de ruido podem
ser observadas na Tabela 4 acima.

Os niveis de ruido registrados no RU foram provenientes de equipamentos utilizados,
porém em curto espaco de tempo, como liquidificador, refresqueira, sinal sonoro do forno e
choque de utensilios metélicos, principalmente durante a lavagem dos paneldes, e conversa
entre os operadores. Esses equipamentos quando ligados dificultam a comunica¢do, forcando
0 aumento do tom de voz por parte do operador.

Sabe-se que ruidos a longo prazo, mesmo por curto periodo de tempo, podem levar a
alteracdes auditivas e a lesdes nas cordas vocais destes operadores devido a dificuldade de
comunicacao.

Situacdo semelhante foi constatada por De Albuquerque (2014) em uma UAN, o qual
notou que o ruido continuo era proveniente da fala dos manipuladores, funcionamento do
exaustor, caldeirdes e ainda ruidos originérios da copa de lavagem de panelas.

Schneider (2015) ao avaliar as condicdes de ruido de um Restaurante Universitario
observou que a faixa de ruido variou de 85 a 92 Db, estando acima do mensurado neste
estudo. J4& Do Nascimento (2017), ao avaliar as condi¢des de ruido de uma cozinha
responsdvel por coordenar a parte de alimentos para restaurantes e bares de uma UAN,
encontro niveis de 74 dB.

A presenca de ruidos no ambiente de trabalho pode prejudicar ndo apenas a eficicia
do que esta sendo feito, como também a satide dos trabalhadores. A ci€ncia ja comprovou que

a existéncia continua de ruidos pode causar uma série de problemas, tais como doencas
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psicoldgicas, aumento da pressdo arterial, perda da acuidade auditiva, neurose, reducdo da
secrecdo salivar e géstrica, dentre outros (SILVA JUNIOR, 2014).

Segundo Monteiro (2009), o nivel de ruido aceitdvel a permanéncia prolongada vai
de 45 a 55db, para ndo causar fadiga nem irritagdo por permanéncia prolongada.

Para Tostes (2003), existe dificuldade em manter os niveis de ruidos adequados em

UAN em virtude da natureza das operacdes € equipamentos necessarios.

5.2 RISCOS ERGONOMICOS

5.2.1 Altura de bancadas

Para trabalho manual sentado ou que tenha que ser feito em pé, as bancadas, mesas,
escrivaninhas e os painéis devem garantir ao trabalhador condi¢cdes de boa postura,
visualiza¢do adequada do que estd sendo realizado e terem caracteristicas dimensionais que
possibilite posicionamento € movimentagdo adequados (BRASIL, 1993).

A altura das bancadas de trabalho, tais como mesa ou bancas de apoio, tem sido
apontada como a causa das dores no pesco¢o, ombros e costas dos operadores. As superficies
muito altas estressam os musculos dos bracos, ombros e pescoco; ja as superficies muito
baixas podem causar dores na regido inferior das costas. Estes problemas podem levar lesdes
por esforco repetitivo e reduzir qualidade de vida dos trabalhadores (FONSECA, 2009).

Birchfield e Sparrowe (2003) afirmam que na maior parte dos projetos, as alturas
usadas para bancadas devem estar entre 85 a 90 cm. Os valores obtidos durante as medicdes
das alturas das bancadas nos cinco setores analisados nesta pesquisa apresentam-se dentro dos

valores recomendado pelos autores, como descrito na Tabela 5 abaixo.

Tabela 6 — Medidas de altura das bancadas de cinco setores estudados na UAN

Setores Altura das bancadas (cm)
Area de Cocgio 95
Pré — Preparo de Carnes 93
Pré — Preparo de Hortifriti 93
Higienizagado de Utensilios 95
Setor de Recebimento 95

Fonte: dados do autor
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Ilda (1997) indica que o ideal para operagdes com as maos acima do nivel do piso € a
faixa entre 65 cm a 150 cm, considerando que fora desse limite o corpo deverd inclinar o
dorso realizando maiores movimentos.

Isoasaki e Nakasato (2009) recomendam que para atividades manuais realizadas em
pé, as alturas de bancadas devem ser de 5 a 10 cm abaixo da altura dos cotovelos.
Considerando a distancia do chdo até o lado inferior do cotovelo dobrado em angulo reto, a
altura média de trabalho deve ser de 95 a 100 cm para os homens e de 88 a 93 cm para
mulheres. A figura 1 mostra as alturas recomendas para o trabalho em pé de acordo com grau

de atividade realizada.

Figura 1- Altura recomendadas de bancadas para atividade em pé segundo a natureza do trabalho.

j -_ , +20 cm
- +10 cm
0

=10 cm
-20 em
-30 cm

100-110 cm Homens
95-105 cm Mulheres
Trabalho de Trabalho Trabalho

precisdo leve pesado

Fonte: Grandjean (2005).

Grandjean (2005) recomenda que a altura das bancadas seja reguldvel quando a
mesma for utilizada por diversas pessoas, de modo a atender as diferencas de cada bidtipo.
Quando ndo for possivel este ajuste, devem-se adotar dimensdes com base na pessoa mais alta
e, para pessoas mais baixas, adota-se o recurso de apoio como estrados para os pés ou
aumento das pernas da mesa (ISOASAKI; NAKASATO, 2009).

De acordo com as medi¢des encontradas na pesquisa (Tabela 4), as bancadas
avaliadas ndo variaram muito de altura (93 € 95 cm para homens e mulheres respectivamente).
Estas medidas se mostraram adequadas as atividades realizadas, j4 que, grande parte das

atividades que envolvem uso de bancadas era feito por mulheres, sendo a unica atividade
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realizada por um homem a higienizacdo de utensilios, onde a altura da bancada estava dentro
dos valores preconizados.

Em relacdo a largura das bancadas, recomenda-se que esta apresente no mdximo 70
cm para o alcance dos bragdes a frente (TOSTES, 2003). Na Tabela 6 verifica-se que as
superficies das bancadas estudadas apresentavam entre 55 cm e 56 cm, estando dentro dos

valores preconizados.

Tabela 7 — Variagdes das medidas de largura das bancadas dos cinco setores da UAN

Variacoes de medidas de Recomendac¢io maxima de
Setores
bancadas (cm) largura (cm)#

Area de Coccio 55

Pré — Preparo de Carnes 55

Pré — Preparo de Hortifruti 56 70 cm
Higienizacgdo de Utensilios 56

Setor de Recebimento 56

Fonte: dados do autor

Fonte: #Toste (2003)

Soares (2015) ao medir dimensoes das diferentes bancadas de uma UAN, encontrou
na 4rea de preparo de saladas 2,03 m de comprimento e 0,47 de largura, valores estes

divergentes dos encontrados nesta pesquisa.

5.2.2 Repetitividade de movimentos e postura

A andlise observacional dos operadores dos sete postos de trabalho analisados
mostrou que estes passavam a maior parte do tempo em pé, de forma estdtica e em frente a
bancada, com a cabeca e troncos inclinados.

Sabe-se que os operadores de um setor de alimentagdo coletiva exercem a maioria de
suas atividades parado, em pé, exigindo-se trabalho estiatico da musculatura envolvida para
manutencao da posi¢do referida provocando facilmente a fadiga muscular. Além disso, ocorre
um aumento da pressdo sanguinea nas veias das pernas e progressivo acimulo de liquidos nas
extremidades favorecendo a incidéncia de varizes e edemas de tornozelo (LOURENCO;

MENEZES, 2008).
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As tarefas que exigem longo tempo em pé devem ser intercaladas com tarefas que
possam ser executadas em posi¢ao sentada ou andando, para assim evitar a fadiga nas costas e
nas pernas. Atrelado a isso, € necessdrio considerar o estresse adicional pode surgir quando a
cabeca e o tronco ficam inclinados, provocando dores no pescoco e nas costas (CRUZ, 2001).

Nos setores de pré-preparo e de higienizacdo de utensilios, os operadores
permanecem em pé parados, com movimentos das méaos e cotovelos acima dos ombros
durante as atividades.

Observou-se ainda que duas funciondrias que distribuiam as preparagdes nos balcoes
térmicos, passavam em média 2 horas na posicio em pé. Além disso, foi constatada a
realizacdo de movimentos repetitivos quando porcionavam algumas das preparacdes (carnes)
aos comensais, durante todo o horério do almogo.

Schneider (2015), ao fazer uma observacdo das atividades realizadas em um
Restaurante Universitario revelou que para a distribui¢cdo de carnes no balcao térmico haviam
duas funciondrias, mas nao era observado padrdo quanto a postura.

Atividades como mexer, picar e fritar, mdos e cotovelos devem permanecer abaixo
do nivel dos ombros, e sua duracido deve ser limitada, havendo descansos regulares durante a
sua realizacao (DUL; WEERDMEESTER, 1995).

Pdde-se notar movimentos repetitivos durante quase toda a etapa de preparo de
carnes e hortifritis. J4 na cozinha geral (4rea de coccdo), a repeticio de movimentos foi
constatada nas atividades de preparo de frituras, preparacdo de molhos e na retirada de
alimentos prontos do fogao, todas elas envolvendo esfor¢o fisico maior.

Estudo realizado por Santana (2002) em uma UAN constataram também a presenca
de movimentos repetitivos no setor de preparo de hortifriti e de coc¢do, além disso, as
atividades envolviam posturas na posi¢do em pé e muitas vezes estdtica por longos periodos.

Schneider e Strasburg (2015) ao avaliar dois Restaurantes Universitdrios, verificaram
que em um deles hd ocorréncia de movimentos repetitivos nas atividades de higienizacdo de
utensilios.

Foram verificadas no decorrer da jornada de trabalho que existiam pausas para
descanso entre o turno da manha e tarde, e quanto as refeicdes dos operadores, estas eram
feitas no refeitério do proprio RU em postura sentada.

Paiva (2009) em seu estudo em uma UAN relatou que existiam pausas de 1 hora para
descanso apds o almoco, mas muitas das operadoras alegaram ndo terem tempo para
descanso, permanecendo todas em pé durante a jornada de trabalho, s6 sentando durante o

periodo de descanso, diferentemente do constatado nesta pesquisa.
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Segundo Dourado e Lima (2011), deve-se estimular que os operadores se sentem nos
intervalos para as pausas.

Lourenco e Menezes (2008) ao avaliarem uma UAN perceberam que todas as
atividades eram realizadas na posicdo em pé, estitica, muita das vezes com O Pescoco
flexionado, com movimentos de tor¢cdo de tronco. Observaram ainda grande quantidade de
movimentos repetitivos por um longo periodo, em especial, no preparo de alimentos fritos.

Diante disso, quando o esfor¢o muscular se torna repetitivo por causa do trabalho,
pode vir a causar LER. Essas lesdes podem afetar as articulacdes, tenddes e musculos através
da inflamacgdo e espasmos cronicos (caimbra), o que gera uma diminui¢cdo da forca, limitando
a mobilidade e movimento de tenddes causando incapacidade funcional (MASCULO; VIDAL
2013).

5.2.3 Assentos

Observou-se a existéncia de assento no setor da drea de processamento, porém, este
era usado apenas para selecdo de cerais. Quanto aos outros setores estudados, ndo foi
identificada a presenca de assentos para uso durante a jornada de trabalho.

Proenca (1993) salienta que diversos autores questionam a necessidade de grande
parte das atividades em UAN serem realizadas em pé, sem nenhum tipo de apoio, além de
observarem a falta de adequacdo dos meios de trabalho disponiveis, levando a manutencao de
posturas inadequadas, principalmente nas atividades de higienizacdo de equipamentos,
utensilios e instalacdes; bem como naquelas ligadas ao controle de comandos mal localizados.

Segundo Bertoldi e Proenca (2008), ¢ normal a falta de lugares adequados nas UAN
para desenvolver tarefas na postura sentada. Atrelado a isso, tem sido observada certa
resisténcia entre os operadores para trabalhar nesta posi¢do em virtude de se passar uma ideia
de preguica ou mé vontade.

Durante a observagdo da atividade de selecdo de graos (feijao), foi possivel notar que
a operadora tinha uma postura impropria devido a inadequacdo da cadeira utilizada para a
tarefa, como mostra Figura 2. Porém essa atividade era realizada em um curto periodo de

tempo, minimizando o risco de lesdo devido a postura.
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Figura 2 — Assento utilizado no setor sele¢do de gréos

Fonte: Do autor

Segundo a NR-17 do MTE, sempre que o trabalho puder ser executado na posicao
sentada, o setor de trabalho deve ser adaptado para esta posi¢do. Os assentos dos postos de
trabalho devem atender as seguintes recomendacdes: altura ajustdvel a estatura do trabalhador
e a natureza da fun¢do exercida e borda frontal arredondada e encosto com forma levemente
adaptada ao corpo para protecdo da regido lombar (BRASIL, 1978), como demostrado na

figura 3.

Figura 3- Assento recomendado para trabalho sentado

Fonte: Google (2017)
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Figura 4- Dimensdo bdsica de assento para postura ereta
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Fonte: Google (2017)

Tabela 8- Medidas de assentos estudados com base nas recomendagdes para assento reguldvel

Variaveis #Recomendado **Cadeira
a. altura do assento 35a42cm 47 cm
b. largura do assento 40 a45 cm 45 cm
¢. comprimento assento 35a40 40 cm
d .espaco livre assento-encosto 15220 cm 15 cm
e. altura maxima encosto 48 cm 24 cm
f. largura do encosto 35a48 cm 40 cm
g. altura dos bragos 21a22 -k
h. dngulo do assento Até 3° -k
i. angulo assento-encosto 101 — 104° -k

** Cadeira - Cadeira da area de processamento (selecdo de cereais)
*** Medidas ndo verificadas ou ndo disponiveis nas cadeiras de trabalho dos operadores da 4rea de
processamento.

#Fonte: Ilda (1997)

As medidas das cadeiras utilizadas pelos operadores do Restaurante Universitario
evidenciaram inadequacdo quanto a algumas caracteristicas do padrdo recomendado,
resultando em desconforto ao operador. Tal inadequacao, com passar do tempo podera trazer
implicagdes a atividade laboral exercida nesse setor.

A postura em pé por longo periodo apresenta o risco de causar dor nos pés e pernas
(varizes); enquanto a sentada sem encosto leva a dor nos miusculos extensores do dorso.
Adicionalmente, a permanéncia em assento muito alto pode causar dor na parte inferior das
pernas, joelhos e pés, porém, assentos quando muito baixos ocasionam dor no dorso e
pescoco, e ainda, a permanéncia de bracos estendidos, podendo causar dor nos ombros e

bragos (IIDA, 1997).
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Neste sentido, a presenca de um técnico em seguranca no trabalho torna-se
importante para inspecionar o ambiente de trabalho, registrando e comunicado as ndo
conformidades encontradas em cada setor, para que sejam tomadas medidas de prevengdo e

controle das atividades realizadas.

5.2.4 Levantamento de carga manual

Dentre os movimentos exigidos pelo setor, foi observado o deslocamento constante e
levantamento de carga manualmente, principalmente nos setores de recebimento/estoque,
cocgdo, pré-preparo e distribui¢do, fato este agravado por ser realizado em grande parte por
operadores do sexo feminino, expondo estes operadores a diversos riscos ergondmicos.

No setor de recebimento, o levantamento de carga manual acontecia de forma mais
intensa, devido ao recebimento de grandes quantidades de produtos pereciveis e nao
pereciveis para serem transportados ao setor de estoque. No entanto, quando se tratava de
produtos pereciveis para as camaras frias, esse deslocamento acontecia por meio do uso de um
carro de transporte. Apenas um operador era o responsavel por esse transporte, tendo as vezes
ajuda de uma auxiliar de cozinha.

No trabalho de reposicao dos alimentos na drea de distribuicdo se fazia necessdrio a
utilizacdo de carrinho de transporte visto o risco de lesdo muscular devido ao peso das cubas e
caldeirdes e ao ritmo intenso da atividade. Para Abreu, Spinelli e Pinto (2009), o uso deste
equipamento tem a vantagem de poder ser utilizado em outros setores como de devolucdo de
utensilios, minimizando a sobrecarga sobre o operador.

Em outros setores, o levantamento de carga acontecia por causa do deslocamento de
panelas, retirada de alimentos prontos das panelas até as cubas, deslocamentos de cubas até o
balcao térmico e locomocao de alimentos até os setores de pré-preparo (carne e hortifruti).

Gongalves (2013) ao avaliar a presenca risco ergondmico de levantamento de carga
manual no estoque de uma UAN percebeu que esse risco € pequeno, e é eliminado através do
transporte de pequeno volume. Ja o estudo realizado por Lourenco (2008) revelou que em
uma UAN o levantamento e descolamentos de pesos era constante € ocorriam com auxilio de
carro de transporte.

Assunc¢ao (2008) ao avaliar as condi¢des de trabalho do cozinheiro de uma UAN
percebeu que nesses locais, a preparacdo da refeicdo servida requer do profissional esfor¢co

fisico, fazendo-se necessdrio o levantamento e carregamento de peso (alimentos in natura, na
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fase do pré-preparo e preparo), mistura de grande volume de ingredientes e manejo da
preparagcdo em alta temperatura.

O esfor¢o repetitivo e levantamento inadequado de carga manual podem causar
também problemas na coluna vertebral. O peso da parte superior do tronco € suportado pela
coluna que a pressiona. Quando hd o aumento do peso devido a cargas erguidas com os
membros superiores, isso reflete na coluna, comprimindo-a (GRANDJEAN, 2005).

Segundo a NR-17, ndo poderd ser exigido nem admitido o transporte manual de
cargas por um trabalhador cujo peso seja suscetivel de comprometer sua satide ou sua
seguranca. Além disso, todo o trabalhador indicado para exercer essa funcdo de transporte
manual, principalmente de cargas pesadas, devem receber treinamento ou instrucdes
satisfatorias quanto aos métodos de trabalho que deverd utilizar (BRASIL, 1998)

Diante disso, para as tarefas que exigem movimentos do corpo todo, é importante
respeitar os limites para o levantamento de peso e realizar técnicas adequadas durante a
execugdo destas atividades, como manter os pés em posicao estdvel e colocar-se em frente da
carga; e quando for levantamento sem ajuda, segurar a carga firme usando os dois bracos,
mantendo a coluna reta, na vertical, durante o levantamento de peso conservando-a proxima
do corpo para se evitar entorse do corpo. Essas técnicas sdo simples e podem com isso evitar

e/ou minimizar futuros problemas de saide. (LOURENCO; MENEZES, 2008).

Figura 5 — Recomendagdes para o levantamento de cargas

Errado Cert Errado Certo Cerlo

Fonte: Dul; Weerdmeester (1995).
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5.3 ACIDENTES DE TRABALHO

5.3.1 Registro de acidentes

No periodo analisado ndo ocorreu registro de acidentes de trabalho, como também
ndo houve registros anteriores, de acordo com informacdes obtidas da prépria equipe e da
responsavel técnica.

Segundo a nutricionista do setor, o afastamento de manipuladores s6 ocorre quando
eles estdo com problemas de satde (doengas crOnicas e/ou contagiosas), para evitar

contaminag¢do dos alimentos.

5.3.2 Arranjo fisico

O Restaurante Universitario estudado trata-se de um setor localizado em darea térrea
coberta e construida independente dos outros setores do campus de Cuité/PB, facilitando o
acesso aos fornecedores para entrega de produtos. A edificagdo é de alvenaria, as paredes da
cozinha e dos setores de pré-preparo tem as paredes revestidas de ceramica até o teto.

O piso dos setores de cocgdo, pré-preparo, recebimento, armazenamento, higieniza¢ao
de utensilios e uma parte pequena do refeitério ndo sdo de material antiderrapante como o
recomendado pela legislagcdo sanitdria, desta forma, o piso oferece risco de acidente tornando
o ambiente insalubre as atividades laborais.

Segundo Alevato e Aradjo (2009), tem sido recomendado para UAN piso
antiderrapante, de material resistente a substincias corrosivas, de facil higienizacdo e cores
claras. Deve ter ainda inclinacdo suficiente em dire¢do aos ralos e um unico nivel, para que
dessa forma evite-se acimulo de dgua e acidentes de trabalho.

Ferraz (2010) avaliou 15 estabelecimentos e observou que 40% apresentavam-se
deficientes no item Edifica¢es devido a falta de piso antiderrapante.

Dos Santos et al. (2015) ao avaliarem o piso de uma UAN identificaram dreas de pisco
danificado e irregular, evidenciado por auséncia de pedras ceramica. Além disso, o piso

estava bastante molhado e escorregadio, oferecendo risco de quedas.
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5.3.3 Riscos Mecanicos

Os riscos mecanicos sdo aqueles relativos aos acidentes acarretados por efeitos
mecanicos lesivos.

Toste (2003) define os riscos mecanicos como o0s que tém origem nas atividades que
envolvem maquinas e equipamentos responsaveis pelo surgimento de lesdes nos trabalhadores
decorrentes de acidente de trabalho. Nepomuceno (2004) cita alguns dos riscos mecanicos
que geram acidentes frequentemente e envolvem cortes de membros superiores, geralmente
causados por objetos cortantes (facas, moedores de carne, etc.), choque elétrico devido a fios
mal encapados, acidentes que ocorrem devido ao uso de equipamentos defeituosos ou
estragados e aqueles causados pela falta de uso de EPIs.

Foi verificado que o servigo nao dispde de um plano de manutencio preventivo para
utensilios e equipamentos em geral, e uma parte destes ja se encontra em situacdo de nao
funcionamento, tais como: exaustor, forno industrial, moedor de carnes dentre outros. Este
fato possivelmente pode contribuir para um retardo no tempo de execugdo das atividades
realizadas relacionadas ao processamento e distribui¢do dos alimentos.

Para Sousa, Demdrio e Rodrigues (2006), a manuten¢do preventiva dos
equipamentos garante seu funcionamento, como também, reduz gastos com emergéncias e
aumenta a vida util dos equipamentos, garantindo seguranca na sua operacionalizacdo e
retardo no aparecimento de danos.

Reis (2015) ao estudar uma unidade de alimentagdo hospitalar relatou que o setor ndo
apresentou os registros de manuten¢do preventiva dos equipamentos € maquindrios, entretanto
foram apresentados os controles de manutencao corretivos.

Observou-se que durante os hordrios de distribuicdo das refeicoes, o balcdo térmico
apresentava problemas no termostato de regulacio da temperatura, mantendo-se com
temperatura constantemente elevada e expondo os operadores a riscos de queimadura.

Também se observou que os colaboradores manuseavam constantemente materiais
perfuro-cortantes nas dreas de pré-preparo. Todas as atividades em que utilizavam esses
materiais foram feitas sem o uso de luvas de malha de aco, aumentando assim os riscos de
cortes. Foi verificada também no setor de coc¢do a retira de cubas e panelas quentes sem uso
de luvas térmicas, o que pode ocasionar queimaduras nas maos, bracos e antebragos.

Estas observacdes alinham-se ao estudo de Gongalves (2013), que ao avaliar uma

industria de alimentos, constatou que os riscos de acidentes no setor da cozinha provinham da
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manipulacdo de objetos perfuro-cortantes e de objetos quentes, que poderiam causar
queimaduras.
O quadro 4 descreve os principais equipamentos disponiveis nos setores estudados

do Restaurante Universitario.

Quadro 4 - Distribui¢io de equipamentos disponiveis pelos setores estudados na UAN.

Setor Equipamentos Quantidades
Balcao Térmico 1
o Refresqueira 1
Refeitorio
Cafeteira 1
Passthru 1
Fogao industrial 1
Liquidificador 3
Cozinha Geral
Forno industrial 1
Exaustor/Coifa 1
Fatiador de Alimentos 1
Amaciador de Carne 1
Pré-preparo de Carnes
Moedor de Carne 1
Freezer 1
Cortador de Hortifrutis 1
Manual
Pré-preparo de Hortifrutis
Cortador de Hortifratis de 1
mesa
) Freezers 3
Area de Recebimento
Balancga digital 1

Fonte: dados do autor

5.3.2 Fornecimento e uso de EPI

Os funciondrios do RU estudado sdo de uma empresa terceirizada, sendo essa
responsavel pelo fornecimento de uniformes e EPI. Os uniformes sdo de cor branca com o
logotipo da empresa, além disso, todos os manipuladores de alimentos utilizavam toca para
cabelo. Em relacdo aos EPI disponibilizados para o setor, a empresa terceirizada concedia os

equipamentos necessarios.
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Quanto ao uso de botas de PVC impermedvel com cano curto, a utilizacdo delas
esteve presente em todos os operadores que faziam parte da producao. Esse foi o fator que
provavelmente preveniu o risco de acidentes por quedas, devido a auséncia de piso
antiderrapante. A importancia deste EPI estd na prevencao de quedas e possiveis acidentes no
caso de algum utensilio ou alimento quente vier a cair sobre os membros inferiores do
operador (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2007).

Dados semelhantes foram observados por Schneider e Strasburg (2015) onde
constataram que todos os trabalhadores dos RUs estudados utilizavam botas, salientando que
o fato que possivelmente influenciou esse resultado foi a umidade do local e o chdao molhado.

Quanto ao avental utilizado na UAN, este € composto de napa. A luva usada
constantemente € a de litex, sendo periodicamente trocada.

Hagen et al. (2012) verificaram que em uma UAN hospitalar, os EPIs mais utilizados
por todos os funciondrios foram: o sapato de seguranca (94,4%) e o avental de napa (97,2%).
Eles associam, provavelmente, ao fato dos equipamentos serem utilizados como parte do
uniforme de trabalho, ndo havendo a necessidade de buscd-los no momento da execugao de
alguma tarefa especifica.

Na unidade em questdo havia disponibilidade de luvas de malha de ago para o setor
de pré-preparo de carnes, porém os operadores ndo costumavam usar, dessa forma
favorecendo acidentes por corte.

Estudo feito por Zanetin e De Souza (2017), observaram que durante o processo de
preparacdo dos alimentos, registraram inadequacdes na utilizacdo do EPI, como a luva de
malha de aco (81,5%). Os autores destacam o corte, o descasque e a utilizacdo do cortador de
legumes (cabrita), quando o EPI encontrava-se na mao contraria.

Segundo NR-9, Portaria n° 3114 de 8 de junho de 1978 do MTE, a utilizacdo de EPI
deve ser adequada as atividades realizadas e ao risco a que o operador estd exposto,
sendo fundamental o treinamento dos operadores quanto a sua correta utilizacdo, e
necessario o estabelecimento de normas para promover seu uso, guarda, higienizacgao,
conservagdo, manutengao e reposicao.

Em um estudo realizado por Barbosa e Almeida (2008) em uma UAN observaram a
prevaléncia de riscos por agentes fisicos, entretanto eles citaram que estes ndo sao
considerados os maiores causadores de afastamento, uma vez que os acidentes propriamente
ditos sdo os mais comuns na unidade e que na maioria das vezes podem ser evitados com

emprego de condutas simples como o uso de EPI e conhecimento das tarefas realizadas.
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Para evitar acidentes de trabalho na producdo de alimentos é importante aplicar ainda
treinamento referente a seguranga do trabalho, buscando com isso conscientizar e capacitar os

operadores para que possam reconhecer as possibilidades de risco e assim atuar como

colaboradores para seguranga do ambiente (NEPOMUCENO, 2004).

5.4 RISCOS ENCONTRADOS NOS SETORES DA UAN E ACOES CORRETIVAS

Quadro 5- Indicativo dos riscos e perigos ocupacionais dos sete setores estudados e medidas preventivas

ropostas

Setores

Riscos

Perigos

Acoes Preventivas

Cozinha
Geral
(area de

coc¢do)

Fisicos

v Calor
v" Umidade

Ventilagdo adequada; Ligar o
exaustor; Uso de EPIs (botas,

luvas e avental de PVC).

Ergon6émicos

v Postura

v' Movimentos
repetitivos

v Levantamento
de carga

Manual

Bancadas com altura regulavel;
Assento com altura reguldvel
ou selim de altura reguldvel e
inclinacdo para frente; Postura
para realizacdo de atividades
intercalada sentada e em pé;
Pausas para descanso;
Implantar um programa de
gindstica laboral, Treinamento
para o certo levantamento do
peso e troca de funcdo para

evitar o esforco repetitivo; Uso

do carrinho de transporte.

Acidentes

v" Arranjo Fisico

(Escorregoes)

Uso de bota PVC; piso
antiderrapante limpo e seco;
Treinamento para uso correto
de EPIs e mostrar sua
importancia; Adquirir
equipamentos e  utensilios
conforme necessidade;

promover treinamento para uso




correto dos equipamentos.

v' Calor Ventilagdo adequada; Uso de
Fisicos v" Umidade EPIs (botas, luvas e avental de
PVC).
Pré-preparo v" Postura Bancadas com altura reguldvel;
de Carnes v' Movimentos Postura para realizacdo de
repetitivos atividades intercalada sentada e
v Levantamento | em pé; Pausas para descanso;
de carga Implantar um programa de
Ergondmicos Manual gindstica laboral#;
Treinamento para o certo
levantamento do peso e troca
de fun¢do para evitar o esforco
repetitivo; Uso do carrinho de
transporte.
Uso de bota PVC; piso
antiderrapante limpo e seco*;
Uso de luva de ago; Atengdo ao
v Arranjo Fisico | manusear equipamentos;
v (escorregdes) | Adquirir  equipamentos e
v Cortes utensilios conforme
Acidentes
v' Atengdo necessidade  Manutencdo e
v' Equipamentos | conservacdo dos equipamentos;
promover treinamento para uso
correto dos  equipamentos;
Treinamento do uso correto de
EPIs e importancia.
Ventilagdo adequada; Uso de
v’ Calor
Fisicos EPIs (botas, luvas e avental de
v" Umidade
PVC); Iluminacdo natural e
v Luminosidade

artificial (florescente branca).
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v Postura Bancadas com altura regulavel,
v' Movimentos | Postura para realizacdo de
repetitivos atividades intercalada sentada e
v' Levantamento | em pé; Pausas para descanso;
de carga Implantar um programa de
Pré-Preparo | Ergondmicos Manual gindstica laboral#;
de Hortifrati Treinamento para o certo
levantamento do peso e troca
de fun¢do para evitar o esforco
repetitivo; Uso do carrinho de
transporte.
v Arranjo Fisico | Uso de bota PVC; Piso
v (Escorregdes) | antiderrapante limpo e seco;
v" Cortes Uso de luva de aco, luva
v' Atengdo térmica e mangote de lona;
v" Equipamentos | Atencéo ao manusear
Acidentes inadequados equipamentos; Adquirir
equipamentos e  utensilios
conforme necessidade;
Manuteng¢do e conservacao dos
equipamentos; promover
treinamento para uso correto
dos equipamentos;
Treinamento do uso correto de
EPIs e importancia.
v Calor Ventilacdo adequada; Uso de
Fisicos v" Umidade EPIs (botas, luvas e avental de
Higienizagdo PVC).
de Utensilios Bancadas com altura reguldvel;
v' Movimentos | inclinagdo para frente; Postura
repetitivos para realizacdo de atividades
Ergondmicos | v° Postura intercalada sentada e em pé;

Pausas para descanso
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Implantar um programa de

gindstica laboral#.

Uso de bota PVC; Piso
v' Arranjo Fisico
antiderrapante limpo e seco;
Acidentes v Escorregdes
Treinamento do uso correto de
EPIs e importancia.
Fisicos v' Calor Ventilagao adequada.
v' Movimentos | Postura para realizacdo de
repetitivos atividades intercalada sentada e
Ergondmicos | v' Postura em pé; Pausas para descanso;
v" Levantamento | Implantar um programa de
de carga gindstica laboral#;
Manual Treinamento para o certo
levantamento do peso e troca
de fun¢do para evitar o esforco
Refeitério repetitivo; Uso do carrinho de
transporte.
v Arranjo Fisico | Uso de bota PVC; Piso
v (Escorregdes) | antiderrapante limpo e seco;
v" Equipamentos | luva térmica e mangote de
inadequados lona; Adquirir equipamentos e
Acidentes utensilios conforme
necessidade; Manutencdo e
conservagao dos equipamentos;
Treinamento do uso correto de
EPIs e importancia.
v Calor Ventilacdo adequada; Uso de
v" Umidade EPIs (botas, luvas e avental de
Fisicos
v' Luminosidade | PVC); Iluminag¢do natural e
artificial (florescente branca)
v" Movimentos | Bancadas com altura regulével;
repetitivos inclinacdo para frente; Postura
v Postura para realizacdo de atividades
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Ergondmicos | v' Levantamento | intercalada sentada e em pé;
Recebimento de carga Pausas para descanso;
Manual Implantar um programa de
gindstica laboral#;
Treinamento para o certo
levantamento do peso e troca
de fun¢do para evitar o esforco
repetitivo; Uso do carrinho de
transporte.
v Arranjo Fisico | Uso de bota PVC; Piso
(Escorregdes) antiderrapante limpo e seco;
Treinamento do uso correto de
Acidentes
EPIs e importancia;
Manutengdo e conservagao dos
equipamentos.
v' Calor Ventilacdo adequada; Uso de
v" Umidade EPIs (botas, luvas e avental de
Fisicos
v" Luminosidade | PVC); Iluminagdo natural e
artificial (florescente branca)
v" Movimentos | Bancadas com altura regulavel;
repetitivos inclinacdo para frente; Postura
v Postura para realizacdo de atividades
v' Levantamento | intercalada sentada e em pé;
Recebimento de carga Pausas para descanso;
Manual Implantar um programa de
gindstica laboral#;
Ergondmicos Treinamento para o certo
levantamento do peso e troca
de fun¢do para evitar o esforco
repetitivo; Uso do carrinho de
transporte.
v Arranjo Fisico | Uso de bota PVC; Piso
Acidentes

(Escorregdes)

antiderrapante limpo e seco;
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Treinamento do uso correto de
EPIs e importancia;

Manutenc¢do e conservacao dos

equipamentos.
v" Luminosidade | Iluminagdo natural e artificial
Fisicos

(florescente branca)
v' Movimentos Implantar um programa de
repetitivos gindstica laboral#;
Estoque Ergondmicos | v Levantamento | Treinamento para o certo
de carga levantamento do peso e troca
Manual de fun¢do para evitar o esforco

repetitivo; Uso do carrinho de
transporte.

Acidentes v Arranjo Fisico | Uso de bota PVC; Piso

(Escorregdes) antiderrapante limpo e seco;
Treinamento do uso correto de
EPIs e importancia;
Manuteng¢do e conservacao dos

equipamentos.

# Ginastica laboral, preparatdria e compensatoria.

5.4 MAPAS DE RISCO DOS SETORES

A figura abaixo apresenta o /ayout em escala reduzida do Restaurante Universitdrio
do campus Cuité com os ambientes estudados € o0 mapa de risco proposto para esta UAN, cuja

classificacdo foi dada de acordo com o grau de exposi¢@o aos riscos encontrados.



0 — rdIN
- -
7777777 | " R IS I ' '
i = ¢ l E=====xi 1 —
|
I . | I
| 0. “
] I \
tl Ly ——— i o E =
i ) / |
| & |
] |
[}
‘ : MS % 'i
E40 ! t F . :F|
I @ D pl —_
| ¥
i n
1] FO . :
i : Refeitdrio B . = N LV A |
i s LN o ed
LA 3
i cvs R =1 " 4
it Z - — «@> EX ; =7 <@
e
,,,,,,,,,,, | . B B E— S ’
| + + | (2] o LY Y
| <@~ @ b = — - « >
®  RISCO FISICO LEVE | ¥ Higienizagia de Utensilios N @ MS v .
@ RISCOFISICOMODERADO ft T - . g (_.J
. RISCO FISICO ELEVADO Mo R ¥ ; Estoque 4 ||
'I' { |
Lo
4 RISCO ERGONOMICO LEVE Ty i
| RISCO ERGONOMICO MODERADO I-l J- | A Ay & L =]
( INO I # e p <l <l FAN - FS % |
 RISCO ERCONOMICO ELEVADO fi I * " A i 2
— u-‘*‘w viv X el «®s @ FH
\ ' > v =
@ RISCO DE ACIDENTES LEVE Mgl M had e +CH B (Q‘MC "\_\* B
(@ RISCODE ACIDENTES MODERADO | Hortifruti Carnes \ 8D
.arscu DE ACIDENTES ELEVADO - = *

&

Figura 6-Representacdo dos setores estudados e riscos ocupacionais observado.
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LEGENDA (EQUIPAMENTOS E INSTALACOES)

REFEITORIO
BD — BALCAO DE DISTRIBUICAO
R - REFRESQUEIRA
C - CAFETEIRA
P -PASSTRO
MS -MESA

COZINHA GERAL
FI - FOGAO INDUSTRIAL

LI - LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL
MI - MESA DE INOX

B -BALCAO

EX — EXAUSTOR

FO —-FORNO

CA- CADEIRA

CORTE DE CARNES
FA- FATIADOR DE ALIMENTOS
F - FREEZER

B -BALCAO

AC — AMACIADOR DE CARNES
MC - MOEDOR DE CARNES

PRE PREPARO DE HORTIFRUTIS
CH (MANUAL/INDUSTRIAL) —
CORTADOR DE HORTIFRUTIS
B -BALCAO

AREA DE RECEBIMENTO
FS — FREEZERES

BD — BALANCA DIGITAL

B —-BALCAO

*LV- LAVATORIO
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CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho propds evidenciar nas dreas estudadas os riscos fisicos, ergondmicos e
de acidentes aos quais os operadores estdo expostos e, adicionalmente, elaborar um mapa de
riscos ambientais como forma de estabelecer e propor medidas preventivas para diminuir os
riscos existentes em cada setor, buscando garantir maior produtividade e garantir a saide e a
integridade fisica dos funciondrios.

Neste sentido, no que diz respeito a temperatura e umidade, foi evidenciado que seis
dos sete setores analisados, apresentavam-se quentes € muito Umidos, caracteristicas estas que
podem levar a fadiga, cansaco e diminui¢do do rendimento durante a jornada de trabalho.
Quanto a intensidade de luz, trés dos setores, por estarem acima do recomendado, podem
trazer interferéncias nas atividades realizadas pelos operadores. Entretanto, ndo se verificou
prejuizo auditivo nas diferentes atividades executadas no servi¢o, pois as afericdes se
mostraram dentro do limite tolerado de exposi¢ao.

Com relacdo aos aspectos ergondmicos, foi possivel verificar que em sua maioria
estdo associados ao levantamento de peso excessivo, movimentos repetitivos, assentos e
posturas inadequadas, acentuando-se o desconforto e promovendo uma maior exigéncia de
esforcgo fisico durante a execucdo das tarefas.

No tocante aos acidentes de trabalho, ndo houveram registros de acidentes no periodo
da pesquisa, envolvendo cortes, queimadura, dentre outros. No entanto, o risco de acidente
por quedas estd presente devido a falta do piso antiderrapante, principalmente nas areas de
preparo dos alimentos, o que tem sido prevenido pelo uso de calcado antiderrapante pelos
funcionarios.

Quanto ao risco mecanico, foi verificado a necessidade de manutencdo de alguns
equipamentos, de forma a garantir melhor produtividade e satde ao operador.

Diante do exposto, sugere-se aplicacdo da metodologia da Analise ergondmica do
trabalho (AET) como também o mapeamento de riscos dos setores, considerando a exposi¢ao
a agentes bioldgicos e quimicos, a fim de promover uma maior seguranca, conforto e
produtividade para os operadores, com reflexos na melhora da qualidade dos postos de

trabalho.
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