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Resumo: Este estudo teve como objetivo identificar as condi¢bes de trabalho em um
restaurante universitario, analisando as tarefas que eram desenvolvidas no ambiente. Este
trabalho é de facil entendimento para se avaliar a Qualidade de Vida no Trabalho (QVT).
Com a intencdo de identificar o método de trabalho dentro do restaurante, pode-se constatar
as dificuldades no servi¢o de cada trabalhador dentro do seu local de trabalho, como a
temperatura, higienizacdo e movimentos repetitivos, todos os fatores determinantes para uma
ma producdo no trabalho. Segundo a andlise macroscopica do ambiente de trabalho, a
analise da tarefa do restaurante e o levantamento de dados podem identificar diversos pontos
positivos e negativos.

Palavras-chave: Ergonomia; Restaurante Universitario; Qualidade de Vida no Trabalho.

Abstract: This study aimed to identify the working conditions in a university cafeteria,
analyzing the tasks that were developed in the environment. This work is easy to understand
to evaluate the Quality of Work Life (QWL). With the intention of identifying the working
method within the restaurant, we could confirm the difficulties in the service of each employee
within your workplace, such as temperature, hygiene and repetitive movements, all the factors
for a poor production work. According to the macroscopic analysis of the work environment,
a task analysis of the restaurant and the data collection can identify several positive and
negative points.
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1. Introducéo

As mudancas nos padrdes de vida das populacdes sdo visiveis em qualquer cidade
onde as inovacdes no sistema de habitacdo alteram as condig¢Bes de higiene das residéncias,
banheiros, cozinhas, refrigeracdo, aquecimento e limpeza, tornando-os simples elementos do
ambiente cotidiano.

Juntamente a essas mudancas surgiu a Ergonomia - que € um conjunto de
conhecimentos cientificos relacionados ao entendimento das interacGes entre seres humanos e
outros elementos de um sistema -, e também € a profissdo que aplica teoria, principios, dados
e métodos para projetar a fim de aperfeicoar o bem-estar humano e o desempenho geral de um
sistema. Diversas disciplinas estdo diretamente relacionadas com a ergonomia, tais como, a
medicina ocupacional, psicologia ocupacional, gerenciamento de producéo, sendo que no
presente trabalho daremos um maior enfoque a higiene ocupacional, neste caso, em cozinhas
industriais (AMANTINI, 2003).

O setor de servi¢os vem apresentando um crescimento cada vez maior, principalmente
quanto aos relacionado ao comércio, salde, educacdo, escritdrios, bancos, lazer e prestacGes
de servicos em geral. Assim, tornam-se necessario estudos ergondmicos para melhor
qualidade do trabalho, que por sua vez, proporcionardo melhor desempenho por parte do
trabalhador (GONCALVES, 1994).

Para os estudiosos da Ergonomia, 0 ambiente de restaurante apresenta-se como campo
vasto para pesquisa, devido a temperaturas elevadas, organizacdo das tarefas que nem sempre
sdo bem elaboradas e divididas levando o trabalhador a exaustdo, queda de produtividade e
problemas de saude decorrentes da jornada de trabalho, e muitas vezes, a falta de higiene e do
uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPI’s) que devem ser utilizados para a
seguranca do trabalhador e das pessoas que fazem uso dos restaurantes (SANTOS, 2000).

Diante deste contexto, restaurante € o local onde pessoas, a trabalho ou lazer, repdem
suas energias vitais atraves da alimentacdo. O restaurante € composto por vérias areas, tais
como: Administracdo e Estocagem, Refeitdrio, Cozinha Geral, Infra-estrutura e Servicos
(SILVA FILHO, 1996).

O processo de higienizacdo nas unidades produtoras de alimento é importante por
evitar a contaminacdo dos mesmos. As préticas sanitarias devem ser empregadas em todas as
etapas da producdo de refeicBes, dentre elas, a selecdo dos alimentos, o transporte e o
armazenamento, e o manuseio de forma adequada.

Desta forma, este estudo teve como objetivo identificar as condi¢des de trabalho em
um restaurante universitério, analisando as tarefas do ambiente.

Especificamente, pretendeu-se:
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- Analisar a organizacao das tarefas da cozinha de um restaurante universitario;
- Verificar se os EPI’s eram utilizados adequadamente;

- Observar as condicdes de higiene do ambiente de trabalho e o trabalho humano do
restaurante;

- Obter a analise macroscépica do ambiente de trabalho e a analise da tarefa do
restaurante.

2. Revisdo Bibliografica

A Ergonomia esta presente em qualquer tipo de organizagdo, como € o caso do setor
de servigos. O setor de servicos cresce a cada dia, inserindo-se nessa classificacdo o comercio,
a saude, a educacdo, os escritdrios, 0s bancos, lazer e prestagdes de servicos em geral (IIDA,
1993 apud OLIVEIRA, 2009).

E também a disciplina cientifica relacionada ao entendimento das interaces entre
seres humanos e outros elementos de um sistema, e também ¢ a profissdo que aplica teoria,
principios, dados e métodos para projetar a fim de aperfeicoar o bem-estar humano e o
desempenho geral de um sistema (MAFRA, 2011).

A Ergonomia busca solucionar os problemas da inadequacdo do trabalho. A agéo
Ergondmica envolve a ndo-alteracdo na saude dos trabalhadores e que 0s mesmos possam
exercem as suas funcdes e verificar possibilidades de valorizacdo de suas capacidades. O
trabalho pode ser caracterizado em trés situacdes, como: condigdes de trabalho, resultado do
trabalho e a atividade de trabalho (GUERIN et al., 2001).

Em cozinhas industriais quando a quantidade de funcionarios requer a implementacéo
do CIPA (Comissdo Interna de Prevencao de Acidentes), é preciso que exista agdes com 0
proposito de integrar e harmonizar as politicas de seguranca e saude dos trabalhadores com a
empresa na qual o servigo de fornecimento de alimentacdo esteja sendo prestado (PAULA,
2011).

O setor de alimentacdo coletiva é representado por todos os estabelecimentos
envolvidos com a producdo e distribuicdo de refei¢fes para qualquer tipo de coletividade. Por
exemplo, empresas, escolas, hospitais, asilos, prisdes, comunidades religiosas ou forgas
armadas, posicionando-se como prestadores de servigos (VITIELLO, 2003).

Segundo o autor citado acima, se os cuidados com manipulagdo, processamentos e
conservacdo dos alimentos forem feitos de formas incorretas, estes podem se tornar
inadequados ao consumo. Estes processos feitos incorretamente podem levar a decomposicéo
dos alimentos por agentes fisicos, quimicos e microbioldgicos, higieniza¢do incorreta ou
inexistente, condicdes de armazenagem precarias, ou ainda, através de contaminacao acidental
ou intencional, pela introducéo das substancias toxicas.
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As condicBes ambientais em um setor de alimentacao coletiva envolvem as condi¢cfes
de ruido, temperatura, umidade, ventilacdo, iluminacdo, presenca de gases e vapores, bem
como espaco fisico e condi¢des de materiais e equipamentos (VITIELLO, 2003).

Segundo Andrade e Martyn (1994), a &gua € um processo significativo para a
Qualidade de Vida no Trabalho (QVT), pois apresenta uma ampla utilizagdo como limpeza e
sanitizacdo de equipamentos, limpeza de produtos, resfriamento, producdo de vapor entre
outros. A qualidade quimica da agua, também, é um fator importante na producéo de vapor e
limpeza dos equipamentos.

A iluminacéo instalada corretamente é um fator essencial para uma cozinha industrial,
pois ajuda a reduzir acidentes e causa uma melhoria na producdo (McCULLOUG, 1973).

A técnica de iluminacdo € um importante procedimento para uma melhoria na
higienizacdo e combate erros, pois pode causar prejuizos nao s6 aos trabalhadores, mas
também aos individuos que irdo consumir os alimentos. No que se refere a temperatura e
ventilacdo nos ambientes de trabalho, estas podem variar. Por isso, € importante o estudo das
mesmas para haver planejamento correto e eficaz da cozinha para controle do ambiente, além
de proporcionar qualidade e saude aos trabalhadores. A higiene e a QVT, ndo pretendem ser
especificas, porém quando se trata de um ambiente ou equipamentos perigosos
(McCULLOUG, 1973).

Segundo Régo e Faro (1999):

A limpeza e a sanitizacdo nas unidades produtoras de refei¢cbes tem por
objetivo evitar a contaminacdo e alteragdo dos alimentos, retirada dos
residuos que possam favorecer crescimento bacteriano, a0 mesmo tempo em
que é reduzida a quantidade de microrganismos presentes, através da
lavagem e enxague das superficies (REGO; FARO, 1999:1).

Ainda, para estes autores, o processo de higienizacdo deve ser utilizado em todas as
fases da producdo de refeicdes, como selecéo, transporte e armazenamento da materia-prima,
manuseio em condicdes adequadas da higienizacdo de equipamentos, instalacGes fisicas e
pessoais envolvidos e armazenamento do produto final.

Estudiosos da Ergonomia concluem que os restaurantes apresentam como campo de
pesquisa para a identificagdo de excesso de calor, ritmo acelerado de trabalho, atividades
repetitivas e equipamentos de grande porte, pois estes sdo fatores que podem levar sérios
problemas para a satde dos profissionais (OLIVEIRA et al., 2009).

A falta de adequacdo dos meios de trabalho disponiveis leva a manuten¢do de uma
postura forcada, principalmente nas atividades de higienizacdo de equipamentos, utensilios e
instalagBes, pois a maior parte das atividades é realizada em pé. As cozinhas industriais
possuem um ritmo de trabalho intenso determinado, devido a escassez de tempo para
manipular os alimentos e atender aos clientes (VITIELLO, 2003).
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Em situacdes em que o risco Ergonémico se deve ao esforgo fisico, sugere-se que nos
procedimentos de deslocamento de alimentos (cargas, carnes, etc) sempre que 0 peso a ser
transportado possa comprometer a seguranca e saude do trabalhador, devem ser utilizados
meios mecanicos apropriados. (SANTOS, 2000).

Ha varios equipamentos e utensilios de cozinha que sdo utilizados para tarefas
especificas, considerando o processo de higiene e limpeza e também a utilizacdo de
equipamentos para transporte de cargas ou levantamento de pesos (OLIVEIRA et al., 2009).

E essencial que existam no ambiente, lavatorios para uso exclusivo dos funcionarios
para a higiene das maos, em posicbes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
alimentos e em quantidade suficiente de modo que atenda toda a area de preparacdo. Os
lavatdérios devem conter sabonete liquido antisséptico para que ndo haja contato direto do
produto com o individuo, toalhas de papel, também sem contato manual (PAULA, 2011).

Em um ambiente, quando se tem corrente de ar que permita a saida da fumaca, nota-se
que o0 mesmo é um local seguro, porém pode haver em um local a ventilagdo natural, onde sua
eficiéncia dependera da diferenca de temperatura entre o nivel do solo e o do teto. A caldeira
deve ser localizada onde haja facilidade para descarregar o combustivel. Geralmente é um
prédio separado, de leve estrutura, porém ha restaurantes onde a caldeira se localiza ao ar
livre. A manutencdo é ideal para os testes de Oleos e de outros produtos (McCULLOUG,
1973).

A empresa tem o dever de fornecer gratuitamente os EPI’s necessarios e em perfeito
estado de conservagdo e funcionamento. De acordo com a NR-2 o “funcionario deve adotar
medidas de protecdo para o trabalho em méquinas e equipamentos, capazes de garantir salde
e a integridade fisica dos trbalhadores”. Para isso, ¢ necessario que se conhe¢a todo o
maquinario da empresa e os pontos que podem gerar acidentes ou doengas; utilizar EPI’s
adequados caso 0 equipamento exija; ter habilidades e condigdes fisicas compativeis com as
exigencias operacionais da maquina ou outro equipamento que opera (PAULA, 2011).

Para que ocorra uma contencdo da exposicdo dos agentes ambientais presentes na
UAN (Unidade de Alimentacdo e Nutricdo) é preciso obter os EPI’s (Equipamentos de
Protecdo Individual) e os EPC’s (Equipamentos de Prote¢do Coletiva), objetivando anular o
risco que comprometem a Seguranca e Saude do Trabalhador. Além dos equipamentos de
protecdo, € importante que haja um treinamento para a prevencdo de acidentes.
(NEPOMUCENO, 2004).

Os uniformes sdo de grande importancia para a manipulagdo segura dos alimentos.
Estes uniformes sdo basicamente compostos por jalecos com mangas, cobrindo totalmente o
vestuario pessoal, sem bolsos acima da linha da cintura, sem botfes ou com botdes
protegidos, calgcas compridas, sapato fechado e touca cobrindo completamente os cabelos.
(RIO GRANDE DO SUL, 2009).
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Os funcionarios de uma UAN devem utilizar luvas de polipropileno, sapato de
protecdo ou botas de borracha, luvas térmicas, casaco térmico e luva de malha de aco. Os
solados dos sapatos fechado devem ser antiderrapante e o uniforme exclusivo para a area de
manipulagdo. Para maior conforto durante o trabalho, sugere-se que o uniforme seja de
algoddo e que tenha mangas curtas no verdo. Ja no inverno, o ideal é que 0 mesmo seja de
mangas compridas (PAULA, 2011).

3. Procedimentos Metodoldgicos
3.1 Local de estudo

Vicosa é uma cidade universitaria de médio porte, situada na regido da Zona da Mata
mineira, entre as Serras da Mantiqueira, do Capara6 e da Piedade. Destaca-se pela sua
verticalizacdo, ndo observada nas cidades de porte equivalentes no estado de Minas Gerais.
Encontra-se a uma altitude de 649m e possui uma 4rea territorial de 299,4km? (VICOSA,
2009).

A populacéo vigosense, estimada pelo IBGE (2010), é de 74.171 habitantes, além da
populacdo flutuante composta por aproximadamente 12.000 estudantes universitarios de
graduagdo, pos-graduacdo e técnicos em treinamento na Universidade Federal de Vicosa
(UFV), totalizando uma populacéo de mais de 85 mil pessoas.

Para desenvolvimento do presente estudo, optou-se por um restaurante que atendesse a
comunidade universitaria da cidade de Vigosa.

Desde 2008 a empresa do ramo alimenticio, conta com um Restaurante no Campus da
Universidade Federal de Vigosa (UFV), atendendo, em média, duas mil pessoas por dia, onde
0 cardapio € desenvolvido por nutricionistas, tendo também como opgdo um cardapio
vegetariano. Localizado no espaco Multiuso do predio Espaco Cultural Fernando Sabino
(Centro de Vivéncia), que se encontra na regido central do Campus Universitario, proximo
aos pavilhdes de aulas, biblioteca, alojamentos, reitoria, sendo de facil acesso, o restaurante,
tem como o foco principal os estudantes.

3.2 Tipos de pesquisa e forma de coleta de dados

O procedimento metodoldgico usado para este estudo foi a pesquisa exploratéria.
Segundo Gil (2008), esse tipo de pesquisa objetiva proporcionar maior familiaridade com o
problema, com vistas a tornd-lo mais explicito ou a constituir hipoteses. Pode-ser dizer que
estas pesquisas tém como objetivo principal o aprimoramento de ideias ou a descoberta de
intuicdes. Seu planejamento €, portanto, bastante flexivel, de modo que possibilite a
consideragdo dos mais variados aspectos relativos ao fato estudado. Na maioria dos casos,
essas pesquisas envolvem: levantamento bibliografico, entrevistas com pessoas que tiveram
experiéncias praticas com o problema pesquisado, analise de exemplos que “estimulam a
compreensao.
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3.3 Populacéo e amostra

O restaurante analisado contava com um quadro de 25 funcionarios e 20 bolsistas que
auxiliavam durante o horario de almoco.

3.4 Métodos de Coleta e Analise de Dados

Foram utilizados questiondrios com perguntas objetivas, que tracam o perfil de cada
funcionario e descrevendo-o junto a seu ambiente de trabalho. Nos questionarios o0s
funiconarios relatam o seu dia-a-dia em suas atividades e descrevem os cuidados que tém ao
manipular os alimentos e em relagdo a sua salde e protecdo contra acidentes.

Os dados foram analisados por meio da analise de conteudo. Segundo Minayo (2003),
a analise de conteudo visa verificar o que esta por traz de cada conteldo manifesto, seja
escrito, falado, mapeado, figurativamente desenhado ou simbolicamente explicitado.

4. Resultados e Discussdes

Apos a liberacdo das entrevistas concedidas pela nutricionista do restaurante, iniciou-
se a pesquisa de campo. Os resultados foram obtidos através de uma entrevista semi-
estruturada, contendo 11 perguntas, realizadas no periodo da manha. Foram entrevistados sete
(7) funcionarios, na faixa etaria entre 18 a 50 anos de idade, dentre os quais quatro mulheres e
trés homens, sendo que cada um pertencia a um setor, quais sejam: cozinha, salada, copa,
limpeza, almoxarifado, agougue e distribuicéo.

Foram realizados questionamentos a respeito do ambiente de trabalho (iluminacéo,
ventilagdo e temperatura), organizacdo de tarefas, uniformizacgdo, EPI’s, higiene ocupacional
e ritmo de trabalho.

Quanto a utilizacdo dos uniformes, todos os funcionarios possuiam cinco uniformes e sua
higienizacdo era feita na propria residéncia de cada trabalhador. Os uniformes eram compostos
por camisa, calga, jaleco e avental e apenas um par de botas para ser utilizado todos os dias da
semana. Os uniformes sao cedidos pela propria empresa.

A higienizacdo dos uniformes é feita nas residéncias dos proprios funcionarios. As toucas
usadas nao cobrem inteiramente os cabelos e os jalecos ndo cobrem totalmente as roupas dos
funcionarios. De acordo com os funcionarios entrevistados, ndo ha treinamento para evitar
acidentes.

Os EPI’s também eram fornecidos pela empresa. Eram compostos por luvas de latex,
maéscaras, toucas e botas. Apenas os funcionarios que atuavam no setor do acougue utilizavam
luvas de aco, pois no setor de salada ndo era permitido o uso da mesma por ela ndo ser adequada
ao uso de alimentos que ndo passa pelo processo de cocgao.

O restaurante contava em média com 25 funcionarios que trabalhavam em horarios
diferentes e 20 bolsistas que auxiliavam durante o horario de almoco. Todos os funcionéarios
entrevistados relataram que trabalhavam em média 09h45min diariamente, de segunda a
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sexta-feira. No restaurante, ndo existia divisdo por turnos, uma vez que era oferecida apenas
uma refeigéo por dia.

Com relacdo ao ambiente de trabalho, dos sete funcionarios entrevistados, quatro
relataram que a iluminacdo deixava a desejar porque era pouco adequada, deixando o
ambiente escuro e dificultando a realizacéo das tarefas.

A respeito da temperatura do ambiente, dois dos funcionarios entrevistados, um que
trabalhava no acougue e o outro no almoxarifado, afirmaram que no inverno a temperatura era
baixa. Quanto a ventilacdo ndo houve queixas.

Todos os funcionarios afirmaram fazer esforcos repetitivos durante a realizacdo do
trabalho. Dentre eles, seis disseram sentir alguma dor pelo corpo, como por exemplo, dores no
braco e na coluna. Todos os funcionarios relataram que nunca presenciaram acidentes graves
durante a execucdo do trabalho, apenas pequenos cortes nas maos e queimaduras leves. Os
funcionarios afirmaram que dentro do ambiente de trabalho havia prevencao contra incéndios,
com a presenca de extintores.

Com relacdo a higienizacdo dos alimentos, estes eram lavados duas vezes antes do
preparo. A primeira vez era feita na véspera e a segunda no dia do preparo do alimento. Os
utensilios como bandejas, talheres e pratos sdo lavados e secos pelas maquinas no setor de
copa, enquanto as panelas eram lavadas manualmente na cozinha.

Em se tratando do armazenamento dos alimentos, os entrevistados relataram que
quando estes chegavam ao restaurante eram armazenados em camaras sujas e depois de passar
pelo processo de higienizacdo eram transferidos para camara limpa. Os alimentos que
precisam ser resfriados eram armazenados em camaras frias.

5. Considerac0es Finais

O presente estudo possibilitou a compreensao de alguns fatores ligados a dificuldades
em uma cozinha industrial e/ou universitaria.

Percebeu-se que os uniformes utilizados e os EPI’s interferem na QVT. Sendo assim,
os uniformes dos funcionarios deveriam ser higienizados em uma lavanderia especializada de
forma adequada e ndo em suas residéncias.

De acordo com os dados obtidos, através das entrevistas, constatou-se que nunca
houve acidentes de trabalho durante a jornada, e nem doencas como LER/DORT, p6rem os
entrevistados relataram que sentiam dores em partes do corpo devido aos movimentos
repetitivos, por falta de treinamento adequado para a utilizacdo da maquinas.

Neste processo, a Ergonomia tem uma grande importancia contribuindo para a saude,
seguranca, bem-estar do trabalhador, prevenindo ou reduzindo os problemas na organizacao
do trabalho e, principalmente, agravos a saude do trabalhador.
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APENDICE A - Entrevista com os funcionarios do Restaurante estudado

Entrevistador (a):
Entrevistado(a):

Data: _/ [
Local:
Sexo: ( )F ( )M
Idade:
Setor:

1. Ha quanto tempo vocé trabalha no restaurante?

2. Existe mais de um turno de trabalho no restaurante? Quantos sdo e qual o nimero de
funcionarios por turno?

3. Com relacdo a ventilagdo, iluminagdo e temperatura, o ambiente de trabalho é

agradavel?

Vocés fazem uso de EP1? Como séo adquiridos esses EPI?

Existe algum tipo de problema causado por esforcos repetitivos?

De que forma é feita a higienizacdo dos uniformes e quantos uniformes cada

funcionario possui?

7. J& houve algum tipo de acidente de trabalho? Qual o procedimento adotado nesses
€asos?

8. Existe algum tipo de prevengdo em casos de incéndio?

Como é feita a organizacgdo das tarefas na cozinha do restaurante?

10. Como se da o processo de higienizacdo dos alimentos e esterilizagdo dos utensilios
utilizados?

11. Como é feito o armazenamento dos alimentos?

o gk

©w

VI WORKSHOP DE ANALISE ERGONOMICA DO TRABALHO
I ENCONTRO MINEIRO DE ESTUDOS EM ERGONOMIA i
VIl SIMPOSIO DO PROGRAMA TUTORIAL EM ECONOMIA DOMESTICA
10


http://www.vicosa.mg.gov.br/index.php?option=com_content&view=article&id=46&Itemid=57

