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RESUMO

Obijetivos: Avaliar o ambiente de trabalho de um restaurante comercial do ponto de vista ergondmico em relagdo a seus
aspectos ambientais e fisicos, bem como o estado nutricional e a que condicfes de trabalho estdo expostos os
funcionarios. Metodologia: Estudo transversal e observacional realizado entre fevereiro e maio de 2016, em uma
unidade de alimentagdo e nutri¢do da zona urbana de S&o Paulo, sendo analisados 30 funciondrios. Foram avaliados os
niveis de ruidos, luminosidade, temperatura, além de estado nutricional, uso de equipamentos de protecéo,
carregamento de peso, atividades repetitivas e areas do corpo que mais geram dor ou desconforto. Resultados: Foram
encontrados niveis de ruidos e temperatura adequados as atividades desenvolvidas, 0 que ndo ocorreu com a
iluminacdo. Foi observado um alto indice de sobrepeso e obesidade e metade dos funcionarios relatou carregar peso e
realizar movimentos repetitivos, refletindo a possibilidade de lesbes, sendo que as areas que mais geram desconforto
sdo pernas (33,3%), ombros (30,0%) e tornozelo (23,3%), cujas dores sdo intensificadas pela jornada normal de
trabalho. Conclusdo: Observou-se a necessidade de treinamentos especificos e adequacdo do ambiente de trabalho as
necessidades do trabalhador para a prevencao de riscos ergondmicos e melhoria do desempenho dos funcionarios.
Palavras-chave: Alimentacao coletiva. Colaboradores. Ergonomia. Riscos ambientais. Satde do trabalhador.
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ERGONOMIC ASPECTS EVALUATION OF A RESTAURANT LOCATED

IN THE CITY OF SAO PAULO

ABSTRACT

Obijective: Evaluate the working environment of a restaurant through ergonomic point of view, in relation to its
environmental and physical aspects, as well as the nutritional status and working conditions that the employees are
exposed. Methods: Cross-sectional and observational study conducted between February and May of 2016, in restaurant
in the urban area of Sdo Paulo. 30 employees were analyzed. Were evaluated levels of noise, luminosity, temperature in
addition to nutritional status, use of protective equipment, weight load, repetitive activities that could compromise body
areas that generate more pain or discomfort. Results: Noise and temperature levels were found suitable to the activities,
which did not occur with the lighting. A high rate of overweight and obesity and half of the employees reported
carrying weight and perform repetitive movements, reflecting the possibility of injury. The areas that generate more
discomfort are legs (33.3%), shoulder (30.0%) and ankle (23.3%), whose pain is intensified by the normal working day.
Conclusion: There is a need for specific training and work environment adaptation according to workers needs,
preventing risks and improving ergonomic performance.

Keywords: Collective feeding. Contributors. Ergonomics. Environmental risks. Occupational health.

1. Introducéo operadores e as atividades que sdo realizadas
A alimentacdo coletiva é um setor em por cada um, jornada extensa, movimentos
progresso e que movimenta a economia do repetitivos, espaco fisico inadequado, excesso
Brasil, pois além de possuir alto faturamento, de ruidos e temperatura elevada (MATOS;
produz muitas refeicdes diarias e emprega PROENCA, 2003; SIQUEIRA et al., 2011).
muitas  pessoas (GORGULHO; LIPI, Ademais, sdo muito comuns lesdes
MARCHIONI, 2011). Apesar de dispor de reversiveis ou ndo, além de dor, fadiga,
equipamentos em quantidade significativa, a cansaco, indisposicdo e estresse decorrentes
qualidade das refeicbes estd diretamente do intenso esforco fisico e da permanéncia
relacionada ao desempenho da mé&o-de-obra por muito tempo na mesma posi¢do
(MATOS; PROENCA, 2003). De tal maneira, (FONSECA, 2009/ BARBOSA; ALMEIDA,
as condicdes fisicas e ambientais das unidades 2008).
de alimentacdo e nutricdo (UAN) devem ser Devido as mudancas nos habitos
adequadas para que o trabalhador do setor de alimentares, manter um estado nutricional
producdo de refeicbes consiga manter a adequado é essencial para a manutencdo da
qualidade do produto e do servico oferecido salde, visto que um excesso de peso tende a
(LIDA, 2005). deixar as atividades mais cansativas, gerando
De acordo com estudos, os itens que sobrecarga ao trabalhador e impactando
podem impactar na qualidade de vida e na diretamente no seu desempenho, e levar ao
salde do funcionario, bem como na sua possivel  desenvolvimento de  doengas
produtividade, referem-se ao ndmero de crénicas ndo transmissiveis (DCNT), como
297
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hipertensdo arterial e diabetes, diminuindo
qualidade de (FONSECA,
SANTANA, 2011; LOURENCO et al., 2006;
MATOS; PROENCA, 2003).

Nesse cenario se insere a ergonomia,

sua vida

definida como a ciéncia que estuda a relacéo
entre o homem e seu trabalho, sendo este uma
atividade produtiva, visando a sua adaptacao,
saude e bem-estar (LIDA, 2005). Por analisar
as condigdes e o ambiente de trabalho a que
os colaboradores sdo expostos, a ergonomia,
associada com qualidade, é wuma base
importante para o processo de producdo, visto
que traz diversos beneficios como a reducao
de erros e aumento na produtividade e na
qualidade do servico ofertado, podendo se
perceber resultados financeiros satisfatorios,
principalmente no que se refere as fases de
projeto, planejamento, méo-de-obra, matéria
prima, (MAFRA, 2006;
MARQUES et al., 2010; MONTEIRO, 2009).

Além disso, apresenta-se como um custo-

entre  outros

beneficio favoravel, visto que ao investir em

condicbes adequadas aos funcionarios,
evitam-se também afastamentos por motivo
de doencgas ocupacionais (CHOOBINEH et
al., 2004).

De tal forma, o objetivo deste trabalho
foi avaliar o ambiente de trabalho de um
restaurante comercial na zona urbana de S&o
Paulo do ponto de vista ergondémico, em
relacdo a seus aspectos ambientais e fisicos.
Em relagdo aos funcionarios foram analisados

0 estado nutricional e 0 uso de equipamentos
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de protecdo, bem como a repeticdo de
atividades, carregamento de peso em excesso,
as partes do corpo mais exigidas durante a
atividade laboral e relacdo entre estes fatores

e 0 ambiente de trabalho.

2. Metodologia

O estudo foi descritivo e observacional
de delineamento transversal realizado em uma
UAN comercial localizada na zona urbana do
municipio de S8 Paulo, com 30
colaboradores distribuidos entre o periodo
diurno e noturno. O estudo compreendeu o
periodo de fevereiro a maio de 2016 e
utilizou-se a amostragem por conveniéncia.

Como instrumento para verificar 0s
aspectos ambientais e fisicos, utilizou-se a
Anélise Ergonémica do Trabalho (AET), que
possui  caréater
(MATOS; PROENCA, 2003). Trés atributos

foram

qualitativo e quantitativo

considerados essenciais para tal

avaliagdo, sendo estes a verificagdo da
luminosidade, dos ruidos e a percepcdo da
temperatura do ambiente.

Para tal, utilizaram-se documentos de
analise ergondmica fornecidos pela unidade,
em que constam dados referentes aos niveis
de luminosidade e ruidos, medidos nas quatro
cozinha do

areas dispostas na

estabelecimento, divididas conforme suas

atividades, sendo denominadas: “Cozinha 1>,

responsavel por coordenar a parte de

alimentos para 0 restaurante e bares,

administracao da area de bebidas e alimentos;
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“Cozinha 27, por finalizar os pratos; “Cozinha
3”, pela confeitaria e “Cozinha 47, pelas
elaboragbes dos cardapios, pré-preparo,
preparo e finalizacdo dos alimentos.

O nivel de luminosidade foi medido por
meio de um luximetro, seguindo 0s
parametros da Norma Regulamentadora (NR)
n° 15, sendo a iluminacao ideal de 250 lux; os
ruidos foram verificados por meio de um
decibelimetro da marca Peak Tech® 8000 —
Digital SoundLevel Meter, medidor de nivel
(dB),

observando se o0 nivel maximo a que o

de pressdo sonora em decibéis
operario permanece exposto em uma jornada
de trabalho de oito horas seja de 85 dB. Todas
as recomendacdes expressas sao referentes ao
as expressas pelo Ministério do Trabalho
(1978).

Com a finalidade de tracar o estado
nutricional, foi calculado o indice de Massa
Corporal (IMC) com classificacdo proposta
pela Organizacdo Mundial da Saide (OMS)
(1995), dividindo-se o peso (kg) pela altura ao
quadrado (m?), cuja classificacdo se baseia
nos pontos de corte propostos: baixo peso
(IMC < 18,5 kg/m?), normal (IMC entre 18,5
e 24,9 kg/m2), sobrepeso (IMC entre 25 e 29,9
kg/m?) e obesidade (IMC > 30 kg/m?).

Para verificar o uso de equipamentos de
protecdo, carregamento de peso, atividades
repetitivas e outras informagdes relevantes ao
tema, foi aplicado um questionario adaptado
(MACIEL et al., 2013), sendo feito um

levantamento de areas do corpo que mais séo
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exigidas durante a atividade laboral por meio
de um diagrama de areas dolorosas. Além
disso, também foram verificadosos beneficios
a saude oferecidos pela empresa, como
ginastica laboral, alongamento ou exercicio
fisico.

Foram devidamente explicados aos
donos ou responsaveis pelo estabelecimento,
bem como aos entrevistados, 0s objetivos e
procedimentos do estudo e 0s riscos, mesmo
Ao

voluntariamente em participar, assinaram 0

que minimos. consentirem
termo de consentimento livre e esclarecido
(TCLE). Os

desenvolvimento deste estudo respeitam as

procedimentos para O
diretrizes e normas que regulamentam as
pesquisas envolvendo humanos, aprovadas
pela resolugdo n° 466 (BRASIL, 2012). No
banco de dados da pesquisa principal foram
mantidos 0 anonimato e a confidencialidade
dos dados. Esse projeto foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa sob 0 niimero
CAAE - 48483015.7.0000.0084.

3. Resultados e discusséo

Conforme se observa na Tabela 1, em
relacdo as quatro areas dispostas na cozinha
do estabelecimento, apesar dos niveis de
ruidos se apresentarem abaixo do maximo
permitido (BRASIL, 1978) considerando uma
jornada de trabalho de 8 horas, embora nédo
percebidas alteragdes pelo trabalhador,
valores entre 70 e 80 dB ja sdo suficientes

para prejudicar a audicdo (ALBUQUERQUE;
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SEABRA; GOMES, 2012). Além disso, 0s

ruidos dificultam a concentracdo e

conversacdo, podendo reduzir o desempenho
e aumento de erros (LIDA, 2005).

Tabela 1. Distribuicdo dos indicadores ambientais
segundo os tipos de cozinha presentes em UAN
comercial. S&o Paulo, 2016.

Cozinha Ruido (dB) lluminacéo
(Lux)
Cozinha 1 74,0 310
Cozinha 2 67,0 245
Cozinha 3 74,0 310
Cozinha 4 74,0 310

Fonte: elaborado pelos autores.

Em relacdo a iluminacdo, notou-se que
nenhuma das cozinhas estava de acordo com a
recomendacdo de 250 lux. Porém, devido a
Cozinha 4 ser responséavel pelo pré-preparo
dos alimentos, o resultado encontrado de 310
lux permite ao colaborador condicdes
favoraveis a realizacdo de suas atividades,
estando, portanto, adequado de acordo com
Abreu, Spinelli e Pinto (2009).

E vélido ressaltar que a iluminacio
adequada esta diretamente relacionada com o
aumento da eficiéncia do trabalho e reducgéo
de doencas visuais e de acidentes de trabalho,

visto que interfere no mecanismo fisioldgico

da Visdo (FONSECA, 2009;
ALBUQUERQUE; SEABRA; GOMES,
2012). Por isso, € importante que a

iluminagdo seja cuidadosamente planejada
fazendo o aproveitamento adequado da luz
natural complementando com a artificial, caso
seja necessario (FONSECA, 2009).
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Quanto ao conforto térmico, apesar da

analise ergonbmica ter se baseado na
percepcdo dos colaboradores em relacdo a
temperatura ambiente, de acordo com a
Tabela 2,

classificam apenas como razoavel e um terco

metade dos funcionarios a

como ruim, O que sugere que novas
avaliacOes precisam serem realizadas para ter
dados precisos entre a avaliacdo do ambiente
com os relatos dos funcionérios, visto que se
trata de um aspecto que influi diretamente no
trabalho

SEABRA; GOMES,

desempenho do humano
(ALBUQUERQUIE;

2012).

Tabela 2. Distribui¢do de iluminagdo, ruidos e
temperatura segundo a percepcao de nivel de conforto
relatada pelos funcionarios. Sao Paulo, 2016.

Ambiente lluminagéo Ruido Temperatura
Nivel N % N % N %
Bom 26 86,7 13 433 5 16,7
Razoavel 4 133 11 36,7 15 50,0
Ruim 0 0 6 200 10 33,3
Total 30 100 30 100 30 100

Fonte: elaborado pelos autores.

Nenhum funciondrio classificou a
iluminacdo como ruim, sendo este aspecto
considerado bom por 86,7% dos funcionarios.
Quanto ao ruido presente nas cozinhas, menos
da metade dos funcionarios o classificaram
como bom, evidenciando o fato de que,
mesmo em niveis adequados, sem risco a
saude, o barulho constante acaba causando
desconforto.

Dos funcionarios avaliados, 76,7% eram
do género masculino e 23,3% do sexo

feminino, com idade média de 36,5+7,4 anos.

Revista da Universidade Vale do Rio Verde, Trés Coragdes, v. 15, n. 2, p.296-305, ago./dez. 2017



A classificagdo dos individuos quanto

ao estado nutricional apontou uma
prevaléncia geral de peso normal ou eutrofia
(50%),

funcionarios com baixo peso (3,3%) e a

sendo baixo o percentual de
média do grupo quanto ao IMC foi de
30,0£3,5 kg/m2

ressaltar que 36,6% dos colaboradores esta

De tal forma, é valido

com sobrepeso e 10,0% com obesidade, 0 que
difere de um estudo realizado por Maciel et
al. (2013), cujo resultado apresentou 65% dos
funcionarios com o0 peso acima do
recomendado pela OMS (1995). De acordo
com Matos e Proenca (2003), 0 excesso de
peso pode contribuir também para tornar as
atividades mais desgastantes, prejudicando a
performance do trabalhador e diminuindo sua
produtividade. Tal afirmagdo € comprovada
por Lourenco et al. (2006), cujos resultados
mostraram que colaboradores com IMC acima
de 25 relataram mais dores que os eutroficos.
Também foi

possivel observar que

apenas recentemente 0 estabelecimento
comecou a oferecer almoco diferenciado aos
funcionarios, sendo este realizado em local
proprio. Antes, 0S mesmos consumiam as
mesmas refeicdes do cardapio disponibilizado
para os clientes, o que pode ter contribuido
para 0 ganho de peso, visto que por se tratar
restaurante de comidas

de um tipicas

nordestinas,  geralmente  hipercaldricas,
possuindo ainda baixo teor de fibras.
(2004), o

desenvolvimento de um bom trabalho ndo

Segundo  Nepomuceno
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depende apenas do trabalhador, mas tambéem
dos equipamentos que estdo a sua disposicao
para a realizacdo da tarefa predestinada.
Quanto ao uso de equipamentos de protecéo
(EP),

entrevistados

individual embora a maioria dos

tenha relatado a
disponibilizacéo de touca, sapato de protecao,
luvas e avental, apenas 57,7% relataram
utilizar os oferecidos pela empresa, enquanto
que 26,9% n&do os utilizavam e 15,4% os
utilizavam esporadicamente. Os EPIs sdo
essenciais em uma UAN por prevenir a
ocorréncia de acidentes e contaminacao,
agilizar processos e possibilitar o aumento da
produtividade e a satisfagdo no ambiente de
trabalho (FONSECA, 2009).

Em relacdo asobrecarga de trabalho, foi
observado que 63,3% (n=19) dos funcionarios
relataram carregar peso, sendo que a 68,4%
(n=13) relatou ndo carregar mais do que
poderiam aguentar, o que se destaca como um
aspecto positivo na UAN avaliada, visto que o
levantamento de peso excessivo durante as
etapas de preparacdo e distribuicdo das
refeicbes estd intrinsecamente ligado com a
ocorréncia de doencas e de acidentes no local
de trabalho (MONTEIRO, 2009). Porém, ha
grande percentual de entrevistados que
relataram carregar peso, o que de acordo com
Lourenco et al. (2006), pode acarretar dores
na coluna e ma postura.

Outro fator importante se refere aos
56,7% dos entrevistados que alegaram fazer

movimentos repetitivos por longos periodos,
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que podem gerar cansaco e dores nos peés,
pernas, coluna, punhos e méos, resultando em
(LER),

conforme relatado por 4 colaboradores, que ja

lesdo por esforcos repetitivos
foram afastados por esse motivo. Entre as
lesbes mencionadas estdo: inflamagdo no
tenddo, tendinite, fratura no dedo e dor
muscular. Marques, Martins e Sobrinho
(2011) referem que tais afastamentos tém
maior duracdo em ndmero de dias do que
aqueles gerados por transtornos mentais e
comportamentais, sendo importante, portanto,
maior atencdo a esse quesito.

Em relagdo aos relatos de desconforto
em alguma parte do corpo, conforme se
observa na Tabela 3, as maiores queixas
referem-se  as (33,3%),
(30,0%) e tornozelo (23,3%).

ressaltar que entre os manipuladores de

pernas ombros

E valido

cozinha destacam-se dores sentidas nos
ombros, maos, antebrago e pescogo, enquanto
que 0s garcons relatam que a area mais
dolorosa refere-se ao tornozelo, perna e
punho, ou seja, a depender da funcdo e do
cargo do funcionario, dores em diferentes

partes do corpo podem ser sentidas.
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Tabela 3. Distribuicdo das queixas por éareas de
desconforto segundo a fungdo. S&o Paulo, 2016.

Funcéo Cozinheir Ga;;go R;geﬁgéc;g?t
0 (n=19) (n=7) (n=4)

Area de N % N % N %

desconforto

Tornozelo 4 211 3 429 - -
Perna 5 26,6 3 429 2 50
Coxa 1 53 1 143 - -
Punho 3 158 2 28,6 1 25
Ombros 7 36,8 - - 2 50
Brago 2 105 1 143 - -
Antebraco 1 53 - - - -
Maos 2 105 - - - -
Costas 3 158 1 143 1 25
Pescogo 3 158 - - 1 25

Fonte: elaborado pelos autores.

Notou-se que 60% dos entrevistados
referiram as &reas de desconforto relatadas
como relacionadas ao setor que trabalham
atualmente, sendo que 11,1% sentem ha
menos de um més, 11,1% de 1 a 6 meses e
61,1% ha& mais de seis meses. Dos que
citaram um desconforto como dor, 45,5%
relatam dor leve, 45,5% dor moderada e 9,1%
dor forte.

Do total de entrevistados, 46,7% sentem
que a jornada normal de trabalho é um fator
que contribui para 0 aumento dos
desconfortos. Além disso, 56,7% referem que
h& uma melhora dos sintomas durante a noite
qguando ha repouso absoluto, o que pode
indicar que os movimentos repetitivos durante
0 expediente aparecem como um fator para
intensificar os desconfortos sentidos.

Em relacdo ao cansago, referido por
33,3% (n=10) 60%

relataram que sente um leve cansago e 40%

dos funcionarios,

sentem cansaco moderado. Ademais, 10%
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relataram sentir um desconforto como perda
de forga e 6,7% um peso no corpo.
Quando

colaboradores sentem falta de algum tipo de

questionado se 0S

treinamento especifico para a sua funcdo,
apenas 20% relataram necessitar de ajuda
prévia para exercer suas atividades de forma
mais adequada. E importante destacar que,
conforme se observou nos estudos de Barbosa
e Almeida (2008), o treinamento aparece
como fator essencial para apresentar aos
funcionarios o ambiente de trabalho e as
insegurancas encontradas diariamente de
forma a motiva-los na execucdo correta das
atividades.

Um aspecto positivo analisado refere
que a UAN estudada oferece para o0s
funcionarios atividades como ioga e jiu-jitsu,
que diminuem o estresse decorrente das
atividades exercidas no local de trabalho,
proporcionando melhoria na qualidade de
vida, pois previnem o surgimento de DCNT,
melhoria da hipertenséo arterial, do perfil
lipidico e da sensibilidade a insulina
(COELHO; BURINI, 2009).

De acordo com Lourenco et al. (2006),
os efeitos de atividades fisicas sobre a saude
do trabalhador estdo mais voltados para:
reducdo dos acidentes de trabalho; melhora da
qualidade de vida e consciéncia corporal de
seus funcionarios; reducéo dos casos de LER
relacionados ao trabalho; prevencgéo da fadiga
muscular e articular; correcdo de vicios

posturais; diminuicdo do absenteismo, bem
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como aumento da autoestima e de disposicao

para o trabalho.

4. Concluséo

A anélise do ambiente de trabalho de
uma UAN comercial do ponto de vista
ruidos e

ergondmico revelou niveis de

temperatura  adequados as  atividades
desenvolvidas, o que ndo ocorreu com a
iluminacdo. Em relagdo aos funcionérios,
apesar da metade encontrar-se eutrdfico,
46,6% estdo com excesso de peso, 0 que pode
prejudicar a performance e a produtividade do
trabalhador. Aspectos como o uso de EPIs,
carregamento de peso e realizacdo de
movimentos repetitivos, relatado por mais da
metade dos entrevistados, reflete a
possibilidade de lesbes, que podem levar a um
possivel afastamento, estando a funcéo a qual
os colaboradores realizam o  servigo
diretamente relacionado a dor sentida em
determinada parte do corpo. De tal forma,
para um melhor desempenho é essencial que
sejam impostas medidas de prevencdo dos
riscos ergondmicos, por meio da contratacdo
de profissionais capacitados para instruir 0s
funcionarios e adequacdo do ambiente de
trabalno as necessidades do trabalhador,

assim como praticas de atividade fisica.
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