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RESUMO

Em um cenario de aumento da oferta de food trucks, esta pesquisa refere-se ao ambiente e as condi¢des de trabalho dos
funcionarios deste setor. O objetivo foi avaliar ergonomicamente os aspectos ambientais e fisicos de food trucks, bem
como o estado nutricional e as condig¢des de trabalho dos colaboradores. Os dados foram colhidos no Gltimo trimestre de
2016 durante o periodo vespertino em food trucks localizados no municipio de Sdo Paulo. Utilizou-se a Analise
Ergondmica do Trabalho (AET), aplicativos para determinar a luminosidade e os ruidos e um questionario adaptado
onde também foi inserido o diagrama de areas dolorosas e peso e alturas aferidos para célculo de indice de Massa
Corporal (IMC). Todos os 17 food trucks analisados apresentaram niveis de luminosidade e ruido satisfatorios, apesar
de a percepcao dos colaboradores indicar o contréario. A temperatura foi classificada por 63,3% como razoavel ou ruim.
Notou-se que 84% consideram fatores especificos nos food trucks que interferem no desempenho laboral, como o ruido
e o layout dos veiculos. Dos 30 colaboradores, 63,3% pertencem ao género masculino e 63,3% sdo eutroficos. Em
adicdo, 96,7% desempenhar dupla funcdo com jornadas de trabalho variadas, 0 que impacta em cansaco (79,3%) e em
dor em alguma parte do corpo (55,2%), sendo as mais sentidas nas pernas (60%) e costas (49,9%). Portanto, apesar de
satisfatdrias, as condicfes ergondmicas devem ser avaliadas para que ndo haja redugdo do desempenho, da
produtividade e da qualidade de vida do trabalhador.

Palavras-chave: Carga de trabalho. Ergonomia. Estado nutricional. Food trucks. Funcionarios.

EVALUATION OF THE ERGONOMIC ASPECTS OF FOOD TRUCKS IN
SAO PAULO COUNTY

ABSTRACT
In a scenario of increasing food truck offering, this research refers to the environment and working conditions of the
employees of this sector. The objective was to evaluate ergonomically the environmental and physical aspects of food
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trucks, as well as the nutritional status and the working conditions of the collaborators. The data was collected in the
last quarter of 2016 during the evening period in food trucks located in the city of Sdo Paulo. We used the Ergonomic
Work Analysis (EWA), applications to determine brightness and noise and an adapted questionnaire where we also
inserted the diagram of week areas and weight and heights measured for calculation of Body Mass Index (BMI). All 17
food trucks analyzed showed satisfactory levels of luminosity and noise, although the perception of employees indicates
otherwise. Temperature perception was classified by 63.3% as reasonable or poor. It was noted that 84% consider
specific factors in food trucks that interfere with work performance, such as noise and vehicle layout. Of the 30
employees, 63.3% belong to the male gender and 63.3% are eutrophic. In addition 96.7% play dual role with varied
work days, what impacts on fatigue (79.3%) and in pain in any part of the body (55.2%), being the deepest in the legs
(60%) and back (49.9%). Therefore, despite of presenting satisfactory, ergonomic conditions should be evaluated so
there is no reduction in performance, productivity and quality of life of the worker.

Keywords: Workload. Human engineering. Nutritional status. Food services. Manpower.

1. INTRODUCAO representada pelas atividades de alimentagéo
e nutricdo, sendo estas realizadas em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN),

Determinada por razbes bioldgicas e

questdes sociais e culturais, a alimentacdo é

uma das atividades mais importantes para o responsaveis por promover um servico de

ser humano por suprir suas necessidades fornecimento de refeicGes balanceadas dentro

nutricionais e sensoriais, englobando desde a dos padrdes dietéticos e higiénicos, de modo a

produciio a transformacio e disponibilidade atender as necessidades nutricionais de seus

de refeicdes aos individuos (BRASIL, 2014; clientes. Um dos tipos mais comuns devido ao
ALEVATO: ARAUJO. 2009 BRASIL estilo de vida contemporaneos séo as UAN
2006) comerciais.

Em virtude das intensas mudancas Além de restaurantes fixos, devido a

sociais ocorridas nas Ultimas décadas, rapidez do servigo no preparo dos alimentos,

caracterizados pelo desenvolvimento atualmente o mercado de comida de rua em

industrial e jornada de trabalho extensa com vias publicas vem obtendo destaque por estar

maior participacio da mulher, o setor de proximo a locais de trabalho e estudo de

alimentacdo coletiva vem se tornando um grande parte da populagao, tendo forte adesdo

mercado cada vez mais representativo por ndo necessitar de etapas adicionais de

(AKUTSU et al., 2005; HENRIQUES et al., processamento, permitindo consumo imediato
2014; LOURENCO, MENEZES, 2008). O ou posterior (BEZERRA; MANCUSO;
numero de refeicOes realizadas fora de casa, HEITZ, 2014; WHO, 1996).

alem de ja& surpreender em paises Assim, de acordo com Lippel (2002),
desenvolvidos, representa no Brasil 33,1% com o objetivo de atender as necessidades dos
dos gastos totais com alimentacdo (IBGE, diversos tipos de clientes, bem como devido a
2010). superacgdo de crises ou recessdes econdmicas,

De acordo com Abreu, Spinelli e Souza inovagbes na area de alimentagdo coletiva

Pinto (2016), a alimentagio coletiva & tendem a surgir com servigos diferenciados
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no atendimento, preco do produto, qualidade
das instalagbes e tipos de servigo. Nessa
perspectiva, em 2008 chefes de cozinha
americanos famosos adotaram uma nova
food

restaurantes itinerantes montados em veiculos

estratégia de venda: o0s trucks,

automotores adaptados para 0 Servico,

preparo e venda de alimentos, que, por

possuirem custos operacionais inferiores,
tornaram-se referéncia mundial e
conquistaram  parte  significativa  dos

consumidores (BOA NOVA, 2014; ROSS et
al., 2015).

Por se destacarem quanto a qualidade,
valor e velocidade, no Brasil os food trucks
fizeram sucesso em relacdo aos demais
restaurantes de refeicbes rapidas (ROOS et
al., 2015). Segundo Kregor (2015), essa nédo
foi uma inovacgdo radical, mas sim uma
inovacdo radical que mudou uma industria,
tornando-se parte do cotidiano de muitas

pessoas.

Carvalho et al. (2007) ressalta que, para
a producdo de refeicBes, alguns fatores estdo
diretamente envolvidos, como 0 nUmero de
operadores, as técnicas de preparo, a infra-
estrutura e o tipo de alimento utilizado e
Mas,

funcionarios de UAN estdo cada vez mais

comercializado. atualmente,  os
submetidos a alta produtividade em tempo
limitado, devido a demanda crescente de
pedidos, sendo que preparam os alimentos, na
maioria das vezes, em cozinhas cujas

condicbes se apresentam ergonomicamente
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inadequadas trabalho (ABREU,
SPINELLI; SOUZA PINTO, 2016).

para 0

Apesar do desenvolvimento tecnoldgico,

ainda € possivel observar, no setor de

alimentacdo coletiva, a existéncia de
ambientes de trabalho com equipamentos
inadequados, ruidos em excesso, assim como
calor, umidade, ventilacdo e iluminacédo
insatisfatorios, que podem levar o trabalhador
ao  desgaste  fisico e

(CONCEICAO; CAVALCANTI, 2001).

psicoldgico

O colaborador de uma UAN é exposto
ao cansaco fisico de diversas formas:
movimentacdo manual intensa e repetitiva;
postura inadequada devido a quantidade de
tempo que os funcionarios ficam na posicao
em pé; uso de forca excessiva; jornada de
trabalho prolongada, dentre outros. Como
Abreu,
Spinelli e Souza Pinto (2016) destacam

consequéncias  desses  esforgos,
quedas de produtividade, problemas de salde
e até mesmo acidentes de trabalho. Para evita-
los, é necessario ndo somente promover 0 uso
de Equipamentos de Protecdo Individual
(EPI),

colaborador condi¢cbes seguras e saudaveis

como também oferecer a esse

que promovam um desempenho adequado de

modo a se evitarem dores; cansago;

insatisfacdo; estresse; edemas e varizes;
aparecimento de lesdes; agravos ao sistema
musculoesquelético, além de problemas nos
membros superiores e inferiores,

lombar e coluna vertebral (FERNANDES,

regido
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2014; SIQUEIRA et al., 2011; LOURENCO;
MENEZES, 2008; SILVA et al., 2008).

De tal forma, atualmente, essa relagéo
entre a exposi¢do do corpo humano aos riscos
presentes no seu ambiente de trabalho €
evidenciada pelo aumento do
desenvolvimento de doengas ocupacionais,
como os Distarbios  Osteomusculares
Relacionados ao Trabalho (DORT) e as
Lesbes por Esforgos Repetitivos (LER)

(MESQUITA et al., 2004).

E neste cenério produtivo que surge a
aplicacdo da ergonomia em UAN. A
ergonomia, definida como a ciéncia que
estuda a relacdo entre o homem e seu
trabalho, visa adaptar esse ambiente apos
analisar a interacdo do corpo humano com a
carga fisica a qual é exposto. Perante algumas
finalidades basicas, também busca melhorar a
conservacdo da salde dos trabalhadores ao
mesmo tempo em que promove O
funcionamento satisfatorio do sistema técnico
do ponto de vista da producdo e seguranca,
além de seu bem-estar, resultados e eficiéncia
(CARVALHO, 2005;
FERNANDES, 2014). Lida (2005) também

refere que a ergonomia fisica busca reduzir as

satisfatérios

exigéncias biomecanicas dos trabalhadores,
readequando, caso haja a necessidade, seus
postos de trabalho ou o0s equipamentos

utilizados, como méaquinas e utensilios.

Desconsiderando-se o0 pré-preparo dos
alimentos, feito em cozinhas de apoio, ao ser

realizada uma andlise em relacdo aos food
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trucks, muitas particularidades  sdo
observadas, na producdo e finalizagcdo dos
alimentos  feitos nas vias publicas,
principalmente o que se refere a estrutura
fisica, que possui como caracteristicas uma
cozinha montada em um veiculo adaptado
para essa finalidade, sendo grande a
possibilidade de inadequacdo no que se refere

as questdes ergondmicas.

Torres et al. (2006) destacam o layout

dos  estabelecimentos como  elemento
determinante na utilizacdo do espaco e do
conforto do usuario, visto que o arranjo fisico
além de dispor racionalmente o processo
produtivo, também se preocupa com areas de
movimentacao, alcances, manuseios de pesos
e disposicdo de mobiliario. Ndo é possivel

observar, de tal forma, nos food trucks um

fluxo de produgdo ordenado e sem
cruzamentos, o0 que pode impactar nas
condicdes de trabalho.

Ademais, por estar inserido

rotineiramente em grandes cidades e devido a
busca pelos comerciantes por pontos com
grande fluxo de pessoas, como avenidas, que
também contam com maior concentracdo de
veiculos, visando uma maior comercializacao,
os food trucks inseridos nesses locais podem
expor o colaborador a ruidos adicionais aos
habituais de cozinhas, podendo prejudicar sua
audigéo e seu desempenho.

Outra caracteristica importante refere-se
a sua mao-de-obra, normalmente composta

por poucos funcionarios devido ao espacgo
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diminuto, o que poderia levar a sobrecarga no
servigo. De certa forma pode até diferenciar-
se de restaurantes fixos, que possuem diversas
areas de trabalho e monotonia de funcdo; mas,
devido a escassez de colaboradores, maior
pode ser a sobrecarga imposta a eles, além da
permanéncia de periodos prolongados na
postura em pé (COLARES; FREITAS, 2007).

Orofino (2004) ressalta que a realizacao
das atividades em pé, sem apoio e sem a
adequacdo do meio, impde aos funcionarios
uma postura forcada, principalmente no que
se refere a higienizacdo de equipamentos,
utensilios e instalagbes. Por exigir um
trabalho estdtico da musculatura envolvida,
tal condicdo pode provocar uma fadiga
muscular e um aumento importante da
pressdo hidrostatica do sangue nas veias das
pernas, levando ao desenvolvimento de
transtornos circulatorios, como os ja citados

(JORGE, 2003).

Em relacdo a iluminacédo, apesar de em
grande parte do dia os food trucks se
utilizarem de fonte de luz natural, é
necessario avaliar se a luminosidade atende
aos parametros das normas regulamentadoras,
de modo que promova boa visibilidade aos
funcionarios e permita adequada manipulagdo
de alimentos. Quando utilizada fontes de
iluminagdo artificial, devem adequar-se as
normas (ABREU; SPINELLI;

SOUZA PINTO, 2016).

sanitarias

Outro fator que poderia impactar

diretamente o colaborador se refere ao
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recebimento de mercadorias, feito muitas
vezes de maneira inadequada, sem o auxilio
de equipamentos, uma vez que € caracteristico
desse nicho de mercado que os ingredientes
ou produtos pre-preparados sejam recebidos
pelos proprios funcionarios ap6s o transporte
realizado inadequadamente em carros de

passeio.

Além do ambiente de trabalho em si,
também € importante, para manutencdo do
desempenho e da saude, que os colaboradores
das UAN possuam um estado nutricional
adequado,
eutréficos (LOURENCO et al., 2006). Tal
condicdo pode possuir relagdo direta com o

ou seja, que se mantenham

ambiente de trabalho, mas, principalmente,

com as escolhas e preferéncias dos
funcionérios, cuja alimentacdo vem sendo
impactada diretamente pela industrializagédo
desenfreada que colocou a disposicdo da
populacdo produtos ultraprocessados ricos em
sodio, gordura  saturada e
(TRAEBERT et 2004).

propagandas midiaticas e a rotina de trabalho

acucar
al., Ademais,

intensa também  podem interferir na
introdugdo e manutencdo desses alimentos na
dieta dos colaboradores, bem como a
exposicdo destes aos proprios alimentos que
auxiliam no preparo para a venda nos food
trucks, cujo cardapio, para maior aceitagao ou
devido ao tempo de preparo menor, pode ser
semelhante ao comercializado em redes de

fast foods (MATOS; PROENCA, 2003)
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Um possivel excesso de peso pode

contribuir para tornar a atividade mais

desgastante e cansativa, gerando uma
sobrecarga a coluna vertebral e impactando
diretamente no seu desempenho, bem como
levar ao desenvolvimento de doencgas cronicas
ndo transmissiveis (DCNT), como hipertensdo
arterial e diabetes, diminuindo sua qualidade
de vida (LOURENCO et al., 2006; MATOS;

PROENGA, 2003).

De tal forma, por ser um setor
emergente, é necessario avaliar se 0 ambiente
fisico dos food trucks esta de acordo com 0s
aspectos ergondmicos desejados, bem como
se os funcionarios se encontram com a saude
fisica e mental em condi¢bes adequadas para
continuar desempenhando um servico de
qualidade, mantendo o rendimento adequado
do estabelecimento sem que prejuizos a sua
saude sejam identificados ou surjam
futuramente, de forma a se reduzir erros,
aumentando a produtividade e evitar
absenteismo ou afastamentos por motivos de

doencas ocupacionais.

Assim sendo, o objetivo deste trabalho
foi avaliar o ambiente de trabalho de food
trucks relacionando a ergonomia com seus
aspectos ambientais e fisicos no que se
referem & luminosidade, ruidos e percepcao
de temperatura, bem como estado nutricional
dos funcionarios, repeticdo de atividades,
carregamento de peso em excesso e as partes
do corpo mais exigidas durante a atividade

laboral.
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2. METODOLOGIA

O estudo foi observacional descritivo de
delineamento transversal realizado a partir de
coleta de dados primarios em food trucks
localizados no municipio de Sdo Paulo. A
populagdo do estudo foi composta por
funcionarios de food trucks, sendo utilizada,
em ambos o0s casos, a amostragem por
conveniéncia. O periodo de coleta foi entre 0s
meses de outubro e novembro de 2016, no
contou com a

periodo  vespertino e

participacao de 30 funcionarios.

Utilizou-se a Analise Ergondmica do
Trabalho  (AET),

qualitativo e quantitativo, para verificar 0s

que possui  carater

aspectos ambientes e fisicos, além da
verificacdo de luminosidade e ruidos do
ambiente (MATOS; PROENCA, 2003). O
nivel de luminosidade (iluminéncia) foi
medido por meio do aplicativo “Medidor de
luz 02 Led”, sendo a média dos dados obtidos
pelo aplicativo apresentada em LUX; o0s
ruidos, pelo aplicativo “Decibelimetro”, que
apresentou o0 nivel de pressdao sonora em
(dB).
parametros para luminosidade de 250 LUX
(SILVA JUNIOR, 2005) e, quanto aos ruidos,
0 nivel méaximo de 85 dB para uma jornada de

oito horas (BRASIL, 1978).

decibéis Foram considerados o0s

Para verificar o0 uso de equipamentos de
protecdo; carregamento de peso; atividades
repetitivas; percepgéo de temperatura e outras
informacdes relevantes ao tema, utilizou-se

um questionario adaptado de Maciel et al.
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(2013), sendo feito um levantamento de areas
do corpo mais exigidas durante a atividade
laboral por meio de um diagrama de areas

dolorosas.

Foi indice de Massa

Corporal (IMC) para determinar o estado

calculado o

nutricional dos colaboradores, dividindo-se o
peso (kg) pela altura ao quadrado (m2),
referidos pelos sujeitos de pesquisa. A
classificacdo do estado nutricional se baseou
nos pontos de corte
Organizacdo Mundial da Saude (WHO, 1995:
WHO, 1997), sendo baixo peso (IMC < 18,5
kg/m?), normal ou eutrofia (IMC entre 18,5 e
24,9 kg/m?), sobrepeso (IMC entre 25 e 29,9

kg/m?) e obesidade (IMC > 30 kg/m?).

propostos  pela

Os dados foram analisados por meio de
estatistica descritiva, com apresentacdo de
graficos e porcentagens dos dados analisados,
além de comparados com a literatura. Foi
utilizado o coeficiente de correlacdo de
Pearson para ver se ha relacdo entre a dor
sentida e o tempo de trabalho atual.

Foram devidamente explicados aos
donos ou responsaveis pelo estabelecimento,
bem como aos funcionéarios que participaram
como sujeitos de pesquisa, 0s objetivos e
procedimentos do estudo e 0s riscos, mesmo
que minimos. Ao consentirem
voluntariamente em participar, assinaram 0
termo de consentimento livre e esclarecido
(TCLE). Os

desenvolvimento deste estudo respeitaram as

procedimentos para O

diretrizes e normas que regulamentam as
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pesquisas envolvendo humanos, aprovadas
pela resolucdo n® 510 (BRASIL, 2016). 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 nGmero
CAAE —48483015.7.0000.0084.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi avaliado o ambiente de trabalho de
17 food trucks localizados em 5 food parks do

municipio de Séo Paulo.

A média encontrada de luminosidade foi
de 1730,9 £ 1281,6 LUX, sendo que apenas
(11,8%)
abaixo dos parametros propostos por Silva
Junior (2005).

resultados exorbitantes que excederam o0s

dois estabelecimentos estavam

Porém, foram observados

esperados, 0 que se configura como certa
limitacdo no presente estudo, visto que oS
food trucks se encontram em &reas ao ar livre
e, tendo a coleta de dados sido realizada no
periodo vespertino, mesmo com a presenca de
toldos em alguns estabelecimentos, houve
forte influéncia de iluminacdo natural e suas
variagdes. N&o se pode deixar de ressaltar,
porém que, estando acima dos parametros, a
garantia de um conforto visual é importante
para se manter a eficiéncia do trabalho e se
reduzirem doencas visuais, bem como
possiveis cefaléias, irritagdo e lacrimejamento

(FONSECA, 2009).
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Em relacdo aos niveis de ruidos, que a

principio se configuravam como uma
preocupacdo devido ao fato de os food trucks
se localizarem em vias publicas, foram
encontrados resultados satisfatorios: a média
foi de 66,7 dB, sendo o desvio padréo de 5,7
dB, estando dentro do méaximo permitido
(BRASIL, 1978). De tal forma, o ambiente
propicia uma facilitacdo na comunicagdo dos
colaboradores e evitara possiveis alteraces
de humor, perda de concentragdo e da
capacidade auditiva, sintomas caracteristicos
de ambientes altos ruidos
(ALBUQUERQUE et al., 2012). Entretanto,

por ndo terem sido analisados em um periodo

com

de grande fluxo de clientes e atendimentos,
esses estabelecimentos ainda podem ter a
performance dos funcionarios prejudicada,
visto que maior numero de pessoas contribui
de maneira significativa para 0 aumento dos

niveis de ruido.

No gréafico 1, observa-se a percepcéao
dos colaboradores frente aos dois itens

analisados. Apesar da alta luminosidade
encontrada por meio do uso do aplicativo,
63,3%

conforto visual no posto de trabalho. Quanto

dos funcionarios referiram bom
aos niveis de ruido, 70% dos colaboradores
classificaram como sendo ruim ou razoavel,
mesmo 0s parametros estando dentro do
estabelecido (BRASIL, 1978).

879

Gréfico 1 — Percepcdo de conforto visual e niveis de
ruido de colaboradores de food trucks localizados no

municipio de S&o Paulo, 2016.

&3

=

A percepcdo da

temperatura do
ambiente foi relatada como boa por apenas
36,7%, enquanto que 40% relataram como
razoavel e 23,3% como ruim. Sabe-se que
dentro do ambiente de trabalho dos food
trucks podem ser sentidas muitas oscilagfes
de temperatura, tanto por razGes ambientais
(vento ou calor intenso), como devido a
manipulagdo e preparacdo dos alimentos aos
consumidores. De tal forma, ressalta-se que se
garantido o conforto térmico, uma
contribuicdo positiva se dara em relacdo ao

desempenho (ALBUQUERQUE et al., 2012).

Também foi analisado se o ambiente de
trabalho dos food trucks agia de maneira
diferente sobre o trabalho dos funcionarios,
sendo perguntado a estes se anteriormente
trabalhado cozinhas ou

haviam em

restaurantes comerciais fixos, o que foi
relatado por 83,3% (n=25) dos colaboradores.
Destes, 84,0% (n=21) acreditam que sim,
sendo que os fatores que mais interferem no
desempenho, tanto positivamente quanto
negativamente, sdo apresentados no Grafico

2:
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Gréfico 2 — Fatores que interferem no desempenho de
funcionarios de food trucks em relacdo a cozinhas
fixas, S&o Paulo, 2016.

Quanto a andlise e avaliagdo dos
dos 30

estudo,

funcionarios
63,3%
pertencentes ao género masculino, com uma
média de idade de 28,6 + 5,1 anos.

colaboradores,

participantes do eram

A média de IMC do grupo foi de 25,1 +
3,6 kg/m2, estando as classificaces quanto ao
estado nutricional descritas no Grafico 3.
Diferentemente do cenario epidémico de
sobrepeso e obesidade no Brasil, o0s
participantes encontram-se com percentuais
inferiores aos encontrados pelo Ministério da
Saude (BRASIL, 2014), visto que 23,3%
estdo com sobrepeso e 13,3% com obesidade
grau 1. Comparando-se a estudos com
colaboradores de UAN, Lourenco et al.
(2006) encontrou um maior percentual de
sobrepeso (39,1%) e obesidade grau 1
(15,2%), alem de individuos com obesidade
grau 2 (13,0%), o que nédo foi encontrado no
presente estudo. Apesar disso, é valido
reforcar que 0 excesso de peso pode
prejudicar a qualidade de vida do trabalhador
por ser fator de risco para DCNT e tornar as
atividades laborais mais exaustivas (BRASIL,

2014; MATOS; PROENGA, 2003)
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Gréafico 3 — Classificagdo de estado nutricional de
colaboradores de food trucks localizados no municipio
de S&o Paulo, 2016.

Dos colaboradores analisados, 76,7%
receberam treinamento antes de iniciar no
servico e apenas 13,3% sentem que houve
alguma defasagem para um  melhor
desempenho. Uma particularidade encontrada
96,7%

desempenham dupla funcdo no food truck,

refere  que dos  funcionérios
sendo estas de atendente e manipulador de
alimentos, o que pode ser justificado pelo
espaco diminuto encontrado. Além disso, as
jornadas de trabalho diarias relatadas de seis
horas (3%), oito horas (60%), doze horas
(30%) e quinze horas (3%) podem levar a um
esforco  fisico muito intenso  pelos
funcionarios, visto que a demanda desses
estabelecimentos acompanha o ritmo do estilo
de vida cotidiano, cuja producdo deve ser
feita em tempo limitado e sem a perda de

qualidade.

As atividades mais referidas como

repetitivas  referem-se a reposicdo de
mercadorias (26,6%), montagem de lanches
(26,6%), (16,7%),

atendimento e caixa (16,7%) e corte de

lavagem de louca

alimentos (13,3%) que, de acordo com

Dourado e Lima (2011), apresenta-se como
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um erro ergondémico que pode levar a doencas

ocupacionais.

Metade dos colaboradores ndo costuma
carregar peso durante nenhuma atividade
desenvolvida no food truck, e, dos que
carregam, apenas 13,3% consideram 0 peso
maior do que pode carregar. Tais resultados,
apesar da porcentagem encontrada, podem ser
considerados positivos por Lourengo et al.
(2006) por ndo acarretar aos funcionarios
dores na coluna e mé postura advindas dessa

atividade.

Em relacdo aos desconfortos sentidos
pelos funcionarios, os mais referenciados
foram o cansaco (79,3%) e a dor em alguma
parte do corpo (55,2%). Ademais, 24,1%
relataram sentir estalos; 20,7% sensacdo de
17,2% 10,3%
formigamento; 6,9% perda de forca e 3,4%

peso; dolorimento;

limitacdo do movimento. Destaca-se, no

Gréafico 4, a intensidade desses desconfortos

mais recorrentes:

Grafico 4 — Intensidade de desconfortos sentidos por

colaboradores de food trucks em localizados no

municipio de Séo Paulo, 2016.

AENSACAO DE PESO
DOLONIMENTO
ONMIGAMENTO

PEADADE FORLA

I

UMITACAD DE MOVIMENTOS

STONRTE WMODERADO  wLIVE

Relacionando-se a sensacdo de peso

relatada e o estado nutricional, observou-se
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que 16,7% dos colaboradores encontram-se
com sobrepeso e 66,7% com obesidade grau I,
0 que corrobora os estudos de Matos e
Proenca (2003), visto que esse desconforto
maior

musculoesquelético  advém  da

sobrecarga empregada na coluna vertebral.

Entre as partes do corpo onde mais
foram relatados os desconfortos estdo: pernas
(60,0%), costas (49,9%), tornozelos (26,6%),
ombros (23,3%), punhos (16,6%) e brago
(13,3%). Os colaboradores referiram que as
pernas e as costas sdo as areas que mais
demandam esforco na realizacdo de
atividades, sendo responsaveis por 43,3% e
30,0% respectivamente. Entretanto, 33,3%
ndo fizeram mencdo a nenhuma area do

corpo.

E valido ressaltar que 24,1% dos

colaboradores ndo acreditam que tais
desconfortos aumentam durante a jornada de
trabalho, mas 65,5% relataram tal ocorréncia,
assim como nas horas extras (10,3%) e no
periodo noturno (6,9%), o que tende a
prejudicar a performance e pode levar ao
desenvolvimento de doencas ocupacionais.
Porém, independentemente de aumentar ou
ndo, 83,3% acreditam que o0 que sentem e
referiram estd relacionada ao servico, tendo
tempo de dor sentida uma forte correlacéo (p=
0,73) com o periodo de trabalho no setor
atual. Todos os funcionarios acreditam que ha
uma melhoria do desconforto durante o

repouso a noite ou nos finais de semana
(6,9%).
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Quando perguntado se ha algum
intervalo durante o expediente, observou-se
uma peculiaridade: como os alimentos s6 séo
preparados sob a demanda do consumidor e
os food trucks analisados estavam inseridos
23,3%

enquanto aguardam algum cliente, realizam

em food parks, afirmaram que
uma pausa superior a uma hora, aléem do
horario de almoco (FERNANDES et al.,
2016).

Em relagcéo ao uso de equipamentos de
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI),
13,3% referiram nunca utilizar e 43,3%
sempre a luva e a touca, o que poderia levar a
uma contaminacdo cruzada ou a acidentes de
trabalho caso ndo for trocada quando houver
mudanca de atividade ou retirada durante
procedimentos que envolvam o calor (SAO
PAULO, 2011). Além disso, apenas 16,7%
referiram utilizar sapato fechado e, quanto a
uniformizacédo, foi encontrada uma total ndo
conformidade, equiparando-se aos estudos de
Fernandes et al. (2016), o que poderia

comprometer a integridade fisica do
trabalhador, visto que ndo se encontravam
fechados, completos e apropriados para a
atividade, conforme Portaria 2619 (SAO

PAULO, 2011).

4. CONCLUSAO

A avaliagdo do ambiente de trabalho dos
food trucks em relacdo a ergonomia e seus

aspectos ambientais e fixos revelou condigdes
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satisfatorias, tanto em relacdo a luminosidade,
quanto ao ruido, apesar de a percepgdo dos
colaboradores ndo se equiparar aos resultados
obtidos, alem de 63,3% relatarem a sensacéo
térmica como razoavel ou ruim, fatores estes
que podem impactar na performance do
funcionario. Porém, as condig¢des de trabalho
as quais sdo submetidas o trabalhador, como
dupla funcéo e atividades repetitivas, refletem
em cansago e dor com intensidade moderada
em partes variadas do corpo, sendo relatadas
como mais exigidas nas atividades as pernas e
as costas, devido a um esforco fisico

exacerbado,

Perceber a importancia da ergonomia
em uma unidade de alimentacdo e nutri¢do
configura-se como essencial para evitar
diminuigdo de produtividade e de riscos de
doencas ocupacionais, sendo, para isso,
necessario atentar-se ndo sé no que se refere
ao ambiente e a qualificacdo e trabalho dos
funcionarios, como também em relacdo ao

estado nutricional dos mesmos.
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