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RESUMO

No Brasil, o setor de alimentag&o coletiva aponta saltos crescentes e significativos na
economia nacional, e estima-se que a tendéncia é s6 aumentar. E apesar de todo os
avangos tecnologicos, nesse ambiente laboral, alguns riscos ergonémicos sao
encontrados constantemente, tais como: jornadas prolongadas na postura em pé,
levantamento manual de peso, movimentos repetitivos, altas temperaturas, uso
incorreto de equipamentos, servigo realizado na posicao imprépria, monotonia e
situacoes causadoras de stress e cansagco mental. Devido a caréncia de estudo nessa
area, o presente trabalho tem como objetivo a identificacdo desses riscos
ergondmicos que acometem frequentemente os profissionais durante suas atividades
na cozinha industrial, como também algumas sugestbes para se construir um
ambiente de trabalho seguro e que preserve pelo bem-estar, saude e seguranga dos
profissionais. Para tal, realizou-se um levantamento qualitativo que possibilitou
descrever e analisar os riscos ergondémicos por meio do emprego da técnica de
Analise Preliminar de Riscos (APR), a fim de apontar medidas preventivas e corretivas
com o intuito de evitar futuros efeitos causados por esses riscos. Notou-se que muitos
riscos ergonémicos estao presentes nas atividades de uma cozinha industrial, e que
necessitam serem minimizados ou extintos, para que todos os profissionais tenham
condicdes adequadas e confortaveis para exercer suas atividades laborais, e assim
se sentirem cada vez mais motivados, seguros e capacitados a produzir mais e
melhor.

Palavras-chaves: Cozinha industrial.Riscos.Ergonomia. APR.



ABSTRACT

In Brazil, the collective food sector shows to growing and significant leaps in the
national economy, and it is estimated that the trend is only increasing. And despite all
the technological advances in this work environment, some ergonomic hazards are
constantly encountered, such as: prolonged standing posture, manual weight lifting,
repetitive movements, high temperatures, misuse of equipment, service performed in
position improper use, monotony and situations that cause stress and mental
tiredness. Due to the lack of study in this area, this document have the purpose to
identify these ergonomic risks that often affect professionals during their activities in
the industrial kitchen, as well as some suggestions to build a safe and well-preserved
work environment, health and safety of professionals. To this end, a qualitative survey
was conducted to describe and analyze ergonomic risks through the use of the
Preliminary Risk Analysis (PRA) technique, in order to point out preventive and
corrective measures in order to avoid future effects caused by these risks. cratchs. It
has been noted that many ergonomic hazards are present in the activities of an
industrial kitchen, and need to be minimized or extinguished, so that all professionals
have adequate and comfortable conditions to perform their work activities, and thus
feel increasingly motivated, safe. and able to produce more and better.

Keywords: Industrial coock-room. Scratchs. Ergonomics. APR.
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1 INTRODUGCAO

A alimentagéo € uma das atividades mais importantes do ser humano, tanto por
razdes biolégicas quanto pelas questbes sociais e culturais que envolvem o comer.
Assim, o ato de se alimentar engloba varios aspectos que vao desde a producao dos
alimentos até a sua transformacao em refeicées e disponibilidade aos individuos
(PROENCA; SOUSA; VEIROS; HERING, 2005).

Nas cozinhas industriais existem diversas atividades que expdem o0s
profissionais a diferentes riscos ambientais, que na maioria das vezes se apresentam
de forma simultanea e sinérgica, gerando consequentemente sobrecarga fisica nestes
trabalhadores, aumentando a probabilidade de desenvolverem agravos a sua saude
(SOARES; RESENDE, 2005).Tendo em vista que, a producao de refeicdes envolve
fatores como o numero de operadores, tipo de alimento utilizado, técnicas de preparo
e infraestrutura, exigindo equipamentos e utensilios que visam otimizar as operagdes.
Mas que a qualidade das refeiches ainda esta diretamente relacionada ao
desempenho da méo de obra. (MATOS; PROENGCA, 2003).

Segundo esses mesmos autores, tém-se alguns fatores de riscos que sao
frequentemente mencionados pelos profissionais, como as condigbes fisicas e
ambientais inapropriadas, ruidos excessivos, altas temperaturas, espacos reduzidos.
A esses riscos se acrescentam outros, como servigos que sdo executados em uma
posicao improépria, mobilidrio de dificil acesso para eles, o uso incorreto de
equipamentos como também dos maquinarios, jornadas prolongadas na postura em
pé, monotonia e uma repeticdo constante de movimentos, levantamento de peso
excessivo, entre outros. Podendo assim, explicar a relacdo entre o trabalho em
cozinha e a saude do trabalhador, ao ponto de saber que, dentro dessas cozinhas
industriais, o motor primordial para que as atividades sejam realizadas, dependem
basicamente da mao de obra, e que ao longo dos anos esses profissionais vém
interagindo diretamente com todo o ambiente de cozinha, e a partir dai, tém-se que
essas transformacoes feitas pelo préprio trabalho do homem com o tempo também ira
modificar sua relagdo com o corpo.

De acordo com Lourenco e Menezes (2008), compreende-se que o trabalho e
a satde estdo diretamente ligados ao desempenho e eficiéncia dos profissionais. E a
partir dai, que surge a necessidade de criar medidas oportunas para que eles possam
desempenhar suas fun¢des de maneira tranquila e sem estresse. Mas para que isso
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venha acontecer, é necessario que haja a colaboracdo da Ergonomia, que esta
atrelada a Seguranca do Trabalho.

Segundo Oliveira (2015), a Seguranga do Trabalho pode ser definida como uma
ciéncia que tem o intuito de promover a prevencdo de doengas ocupacionais e
acidentes do trabalho, em que na maioria das vezes sao resultantes dos fatores de
riscos operacionais. Sabendo disso, vale ressaltar que a seguranga do trabalho é
fundamental para garantir qualidade de vida aos profissionais, assim como a
Ergonomia, que contribui de forma significativa na vida deles.

A Ergonomia pode ser definida como o trabalho interprofissional que, baseado
num conjunto de ciéncias e tecnologias, procura o ajuste matuo entre o ser humano e
seu ambiente de trabalho de forma confortavel, produtiva e segura, basicamente
procurando adaptar o trabalho as pessoas (COUTO, 2007).

Assim, a ciéncia da Ergonomia visa contribuir para que as areas das Unidades
de Alimentacao e Nutricao sejam projetadas, construidas e operadas com seguranca,
absorvendo as diferencgas individuais e certas variagbes do comportamento humano,
de modo que nao resultem em sérios acidentes ou comprometa a qualidade de vida
dos colaboradores (IIDA, 1993).

Dessa maneira, ao considerar alguns fatores que existem referentes ao grau
de complexidade de todo o acervo da cozinha industrial, implementar uma avaliagdo
ergondmica neste local com esses profissionais, € algo de grande relevancia, porque
dependendo do grau de informacdes que eles tenham, caso ndo sejam pertinentes ao
que irdo desempenhar nessa atividade profissional, com o tempo desenvolverdo
problemas relacionados aos riscos a que estao expostos.

E para isso, a Ergonomia tem sua base centrada no ser humano, e esta
antropocentricidade pode resgatar o respeito ao homem no trabalho, de forma a se
alcangar ndo apenas o aumento da produtividade, mas, sobretudo, melhor qualidade
de vida (IIDA, 1993).

Portanto, a Ergonomia é, sem sombra de duvidas, uma estratégia competitiva,
pois a sua aplicacao traz beneficios tanto para os trabalhadores como também para a
industria. Ela tem sido objeto de demanda, com um numero crescente de empresas
solicitando consultorias e criando cargos para ergonomistas em seus organogramas.
Se nos limitarmos ao Brasil, a demanda ja ultrapassa bastante a capacidade de
formacao e treinamento hoje no mercado (OLIVEIRA, 2015).
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1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Objetivo geral

Analisar os riscos ergondmicos, a que estdo expostos os profissionais da
cozinha do Restaurante Universitario da UFERSA Campus Caraubas.

1.1.2 Objetivos especificos

e Fazer uma observagao dos procedimentos e processos realizados diariamente
no ambiente laboral dos profissionais da cozinha do RU;

e Analisar de forma qualitativa, descrevendo os riscos ergonémicos existentes no
ambiente de trabalho desses profissionais;

e Identificar as vertentes e problematicas centrais envolvidas nesse processo,
bem como suas causas, consequéncias e mostrar algumas medidas corretivas
gue visem diminuir esses riscos ergonémicos.

e Propor algumas mudancas cabiveis para os mesmos, como também para todo
o ambiente onde eles desenvolvem suas funcdes, caso seja necessario,

visando prevenir algumas adversidades futuras que venham surgir.
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2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 ERGONOMIA E SEGURANGCA DO TRABALHO

Ao longo dos séculos, o homem modelou-se e acomodou-se ao meio
envolvente, adaptando, de forma continuada, os comportamentos em funcao das
situagdes que ia encontrando. Ao evoluir, 0 homem criou necessidades. Hoje, sabe-
se que foi o trabalho da pedra que contribuiu, de forma determinante, para a criagao
da inteligéncia. A forma dos objetos e dos instrumentos evidencia que, mesmo nos
primeiros tempos da humanidade, o desejo de assegurar a seguranca e o bem-estar
ja se encontravam latentes (FREITAS, 2016).

Segundo Mattos e Méasculo (2019), a Seguranca do trabalho é uma disciplina
da area tecnologica que apresenta uma série de medidas técnicas, administrativas,
médicas e, sobretudo, educacionais e comportamentais, empregadas a fim de
prevenir acidentes, e eliminar condigdes e procedimentos inseguros no ambiente
laboral, como também proteger a integridade e a capacidade de trabalho dos
profissionais.

O nascimento "oficial" da ergonomia pode ser definido com precisdo, a mesma
foi precedida de um longo periodo de gestacao, que remonta a pré-historia. Comegou
provavelmente com o primeiro homem pré-histérico que escolheu uma pedra de
formato que melhor se adaptasse a forma e movimentos de sua mao, para usa-la
como arma. As ferramentas proporcionavam poder e facilitavam as tarefas como
cacar, cortar e esmagar (IIDA, 2005).

Entende-se por Ergonomia o estudo das interagcdes das pessoas com a
tecnologia, a organizacdo e o ambiente, objetivando intervengdes e projetos que
visem melhorar, de forma integrada e nao-dissociada, a seguranca, o conforto, o bem-
estar e a eficacia das atividades humanas (lIDA, 2005).

Para Couto (2007), a Ergonomia se refere ao que diz respeito entre o
relacionamento do homem e seu trabalho, procurando sempre as melhores
alternativas para que haja um avanco de todo o quadro produtivo, sendo esse, fonte
de saude e bem-estar, com 6timos desempenhos globais do sistema. Ja para lida
(2008), consiste em o estudo da adaptacao do trabalho ao homem. Sendo que essas
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adaptacoes levam em consideragdao as necessidades, capacidades e limitacées do
individuo, sempre visando a satisfacdo e bem-estar dos trabalhadores.

A Ergonomia estuda os diversos fatores que influenciam no desempenho do
sistema produtivo e procura reduzir as suas consequéncias nocivas sobre o
trabalhador. Assim, ela procura reduzir a fadiga, estresse, erros e acidentes,
proporcionando segurancga, satisfagcdo e saude aos trabalhadores, durante o seu
relacionamento com esse sistema produtivo (IIDA, 2005).

Ainda segundo lida (2005), estes termos se remetem a:

e Saude: A qualidade desse item é conservada quando o ambiente de trabalho
visa evitar situagdes de estresse, riscos de acidentes e doengas ocupacionais;

e Segurancga: Procura reduzir circunstancias de erros, acidentes, estresse e
fadiga;

o Satisfagdo: E o resultado do atendimento das necessidades e expectativas do
trabalhador, pois quando o mesmo esta satisfeito tende a adotar

comportamentos mais seguros e sao mais produtivos que os insatisfeitos.

2.2 ERGONOMIA NO AMBITO DAS COZINHAS INDUSTRIAIS

A tematica da alimentacao é uma das mais complexas e relevantes para a vida.
A alimentagao nao esta ligada apenas a sobrevivéncia do individuo e da espécie, mas
também as relagdes sociais, a qualidade de vida, a produtividade e a quase todas as
dimensdes da existéncia humana (ALEVATO; ARAUJO, 2009).

A unidade de Alimentacao e Nutricao (UAN) € um conjunto de areas de um
servigo organizado, compreendendo uma sequéncia e sucessao de atos destinados a
fornecer refeicdes balanceadas dentro dos padrées dietéticos e higiénicos, visando
atender as necessidades nutricionais de seus clientes, de modo que se ajuste aos
limites financeiros da instituicado (ABREU; SPINELLI, 2001).

No entanto, conforme Cunha (2010) existe alguns elementos necessarios para
que os processos de producéo e distribuicdo possam acontecer, como 0 numero de
colaboradores e a infraestrutura da UAN. E constatado que nos dias de hoje, existe
uma demanda maior por parte das organizagdes com os profissionais que lhes
prestam servicos, mas para essas exigéncias, é necessario a aplicacao de programas
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que melhorem o bem-estar dos mesmos e proporcione uma melhora de sua
capacidade produtiva.

Segundo Carvalho (2009), a Ergonomia e as cozinhas industriais ou Unidades
de Alimentacao e Nutricao (UAN) tem uma relagao muito estreita. Pois, as condi¢des
de trabalho nas varias etapas do ciclo de vida da unidade trazem vantagens para os
profissionais que atuam dentro dela como também aos que se utilizam deste local.

Portanto, a Ergonomia n&o esta somente preocupada com as condigdes fisicas
do trabalho, mas também, com a sua organizacao. A Ergonomia busca examinar o
conteudo das tarefas, os ritmos impostos aos trabalhadores, a divisdo do trabalho, as
relacdes de poder, as relacdes interpessoais, fatores estes que convergem para a
desmotivacdo e insatisfacdo dos trabalhadores, no exercicio de suas atividades
(MARCON, 1997).

Diversos estudos que incluem a analise do processo de trabalho e das relacoes
de trabalho em UAN concluiram que a ocorréncia de doencgas e de acidentes neste
local apresenta uma estreita relacdo com as condicbes ergonémicas existentes. O
trabalho em UAN é caracterizado como um processo de produgcdo que utiliza
intensivamente a méo de obra, sendo considerada como uma atividade ardua, de
ritmo intenso, com posturas forgcadas, mantidas por longos periodos (MONTEIRO;
SANTANA; DUARTE, 1997).

Por fim, a Ergonomia estando embasada na transformacéo da realidade e
sendo um campo de estudo relativamente novo ainda muito tem a contribuir para o
ser humano, suas atividades, seu ambiente de trabalho, dentre outros (WILHEUM;
MERINO, 2006).

E Matos (2000) menciona em suas palavras, que quando existe uma escassez
de planejamentos em todo o acervo de uma cozinha industrial, acompanhado da
auséncia de treinamentos para os profissionais que ali trabalham, acrescido de varios

outros problemas, podem acarretar em diversos riscos profissionais.

2.3 RISCOS PROFISSIONAIS

As cozinhas industriais sdo ambientes de trabalhos que podem ocasionar uma
série de riscos ocupacionais, devido a natureza das atividades desenvolvidas,
podendo desencadear problemas de saude aos funcionarios e acidentes de trabalho
(NEPOMUCENO, 2004; PAULA, 2011).
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Para Mesquita (1999), riscos no trabalho ou riscos profissionais séo situacoes
presentes no local de trabalho, decorrente de fatores que afetam a saude, seguranga
e bem-estar do trabalhador, que podem estar relacionados ao processo operacional,
classificados como riscos operacionais, ou relacionados ao local de trabalho, que sao
0s chamados riscos ambientais.

Contudo, todas as profissbes envolvem riscos inerentes a natureza de sua
préopria especialidade e ao ambiente onde o profissional exerce suas atividades, e que
podem ser responsaveis por acidentes ocupacionais ou doencas profissionais
(POSSO; COSTA, 1998).

Portanto, tais riscos s&o conhecidos como: fisicos; quimicos; biologicos;
ergonémicos; e mecanicos ou de acidentes; e tém origem nos diversos elementos do
processo laboral (materiais, equipamentos, instalagdes, suprimentos e espacgos de
trabalho) e a forma de organizacdo do trabalho (arranjo fisico, ritmo de trabalho,
método de trabalho, postura no ambiente ocupacional, jornada de trabalho, turnos de
trabalho, treinamento) (COSTA, 2000).

Esses riscos aos quais foram retratados por esse mesmo autor, podem ser

vistos a seguir.

2.3.1 Risco fisico

Segundo a Norma Regulamentadora N° 9 Brasil (2016), consideram-se riscos
fisicos as diversas formas de energia a que possam estar expostos os trabalhadores
tais como, ruido, vibracdes, pressdes anormais, temperaturas extremas, radiacoes
ionizantes, radia¢cdes ndo ionizantes, como o infra-som e ultra-som. Pode-se dizer que
os riscos fisicos estdo presentes em um ambiente de trabalho que, por exemplo,
possua maquinas e equipamentos que geram um barulho bastante elevado, por
caracteristicas préprias, ou por falta de manutencao.

2.3.2 Risco quimico

Ainda conforme essa norma, 0s riscos quimicos sdo aqueles ocasionados por
agentes quimicos, ou seja, substancia, compostos ou produtos quimicos que possam
penetrar no organismo pela via respiratoria nas formas de poeira, fumos, névoas,

neblinas, gases ou vapores, ou que, pela natureza da atividade e exposicao, possam
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ter contato ou ser absorvidos pelo organismo através da pele ou ingestdo. Esses
agentes quimicos, possuem a capacidade de alterar a composi¢cdo quimica do
ambiente de trabalho, tendo como principais vias de penetragéo através do aparelho
digestivo, respiratorio e pela pele (RODRIGUES, 1995).

2.3.3 Risco bioldgico

De acordo com Brasil (2016) na NR 9, os riscos biolégicos sao representados
por agentes bioldgicos, tais como as bactérias, fungos, bacilos, parasitas, protozoarios
e virus. Estes agentes sdo os responsaveis pelo maior numero de injurias sofridas
pelos profissionais da saude, devido a peculiaridade das tarefas realizadas e
exposicdo a sangue e fluidos corporeos causadores de infeccbes, onde a
contaminacao pode ocorrer por via cutanea, respiratdria ou digestiva (MARINHO,
2004).

2.3.4 Risco de acidentes ou mecanicos

Os riscos de acidentes ou mecanicos estao presentes em qualquer situacao
que possa por em risco a integridade fisica ou moral. Temos como exemplo: maquinas
sem protecao adequada, possibilidades de incéndio, armazenamento inadequado,
arranjos fisicos que expdéem o trabalhador a essas situagdes (BARZOTTO, 2013).

2.3.5 Risco ergonémico

Agentes que possam vir a proporcionar desconforto do trabalhador e
inseguranca podem ser considerados agentes ergondmicos. Atividades que envolvam
esforgo fisico intenso, levantamento de peso, posturas inadequadas, situacdes de
estresse, dentre outros, caracterizam os riscos ergonémicos (LANZA, 2010).

E seguindo essa mesma linha de raciocinio, Paula (2011), considera que os
riscos ergondmicos sao aqueles cuja relagao do trabalho com o profissional acarreta
em desconforto ao mesmo, podendo causar prejuizos a sua saude, tais como
repetitividade, monotonia, ritmos excessivos, postura inadequada, esforco fisico
intenso, entre outros fatores que possam levar ao estresse fisico e/ou psiquico.

Mas algumas medidas preventivas podem ser implementadas segundo Muniz
(2015), em um ambiente laboral para tentar diminuir ou até mesmo eliminar os riscos
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ergonémicos. E séo eles: diminuicdo da jornada de trabalho; aumentar o numero de
turnos ou de equipes; realizar rodizio entre funcionarios; estabelecer pausas para
descanso durante a jornada de trabalho; ao carregar peso fazer uso da mecénica
corporal (deixar os pés totalmente apoiados no chdao e manté-los afastados, manter
as costas eretas o maximo possivel, flexionar os joelhos e ndo curvar a coluna) e
utilizar vestimentas que permitam liberdade de movimentos e sapatos fechados e
antiderrapantes; Terapias corporais de relaxamento (ex: ginastica laboral),
alongamento e reeducacao postural; Psicoterapia, hidroterapia, acupuntura e

massoterapia; entre outras.

2.3.5.1 Problemas gerados pelos riscos ergonémicos

Segundo Kassada et. al (2011), quando as atividades sao realizadas sob
condi¢des inadequadas e indevidas, elas podem gerar uma série de danos que séao
prejudiciais a saude dos profissionais porque podem gerar alteragdes no organismo
e estado emocional, comprometendo assim a produtividade, saude, segurancga e bem
estar do profissional, como por exemplo a LER/DORT (Lesbes por Esforcos
Repetitivos/ Disturbios Osteomusculares Relacionados ao Trabalho), cansaco fisico,
dores musculares, hipertensao arterial, alteracdo do sono, diabetes, doencas
nervosas, tensédo, ansiedade, problemas de coluna, fadiga, monotonia, estresse,
entre outros.

A distribuicdo dos riscos ocupacionais elementares em grupos, de acordo com
a sua natureza podem ser bem representados no Quadro 1.



Quadro 1: Classificacdo dos principais riscos ocupacionais em grupos

RISCOS RISCOS RISCOS RISCOS RISCOS
FiSICOS Quimicos BIOLOGICOS ERGONOMICOS ACIDENTES
Ruidos; Poeiras; Virus; Esforco fisico Arranjo fisico
intenso; inadequado;
Vibragoes; Fumos; Bactérias; Levantamento e Maquinas e
transporte manual equipamentos
de peso; sem protecao;
Radiagdes Névoas; Protozoarios;
ionizantes; Exigéncia de Ferramentas
postura inadequadas ou
N . Neblinas; Fungos; inadequada; defeituosas;
Radiag¢des nao-
lonizantes; Controle rigido de lluminagéo
Gases e Parasitas; produtividade; inadequada;
Frio; vapores;
Imposigao de ritmos Eletricidade;
Calor Substancias, Bacilos. eXCessivos; Probabilidade de
’ compostos ou incéndio ou
produtos Traballr:](())tuerrrr]wot.urno e explosao;
Pressdes quimicos em ’
- geral. Armazenamento
anormais; Jornadas de inad do:
trabalho inadequaco;
Umidade. prolongadas; Animais
Monotonia e pegonhentos;
repetitividade:; Outras situagdes
. - de risco que
%Lgﬂizjg;f Sggzs poderéao contribuir
stress fisico e/ou pa(;z 23322@ r;ma
psiquico. )
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Fonte: Brasil (1994).
2.3.6 Riscos profissionais nas cozinhas industriais

Segundo Brasil (1978a), a NR 1 estabelece ao empregador o dever de
comunicar aos profissionais sobre 0s riscos a que eles estdo expostos no ambiente
de trabalho, como também as medidas para precaver e eliminar esses riscos.

De acordo com lida (1993), para cada uma das varidveis ambientais ha certas
caracteristicas que sdo mais prejudiciais ao trabalho, cabendo ao projetista conhecer
essas limitacoes e, na medida do possivel, tomar as providéncias necessarias para
manter os profissionais fora dessas faixas de risco. Quando isso ndo for possivel
devem ser avaliados os possiveis danos ao desempenho e a saude deles, para que
seja adotada a alternativa menos prejudicial, tomando-se todas as medidas
preventivas em cada caso.

Nas cozinhas industriais existem diversas atividades que expdem o0s

profissionais a diferentes riscos ambientais, que na maioria das vezes se apresentam
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de forma simultanea e sinérgica, gerando consequentemente sobrecarga fisica nestes
trabalhadores, aumentando a probabilidade de desenvolverem agravos a sua saude
(SOARES; RESENDE, 2005).

Segundo Aguiar (2009), no ambiente de alimentagao coletiva, existe um indice
de desconhecimento e baixo entendimento quando nos referimos aos riscos
ambientais, organizacionais e psicossociais dos ambientes de trabalho. Esses fatores,
aliados a magnitude, ao tempo e a frequéncia com que estao expostos os profissionais
da cozinha industrial, precisam ser avaliados para demonstrar se existe evidéncia dos
niveis de efeitos dessas exposicoes sobre a saude destes profissionais.

As doengas e acidentes de trabalho que podem acometer profissionais do setor
alimenticio, especialmente que realizam suas atividades em cozinhas industriais, sao
inUmeros e poucos descritos, o que dificulta a realizacdo de intervencdes que
diminuam a incidéncia e prevaléncia desses acometimentos e também o préprio
atendimento médico e encaminhamento previdenciario corretos dos trabalhadores
adoecidos (CASAROTTO; MENDES, 2003).

Com relacdo ao trabalho em Unidades de Alimentacdo e Nutricido (UANS),
sabe-se que existem riscos de agravos a saude, principalmente de natureza
musculoesquelética, devido a forte pressao temporal, aos movimentos repetitivos
(principalmente de membros superiores e coluna) e as posturas externas para levantar
pesos, frequente nas diversas tarefas de preparacdo, coccdo, distribuicdo de
refeicoes, limpeza e higienizacdo. A esses riscos se acrescentam os causados pelo
ambiente fisico, caracterizados por ruidos, umidade excessiva, temperatura elevada
e ventilagédo insatisfatoria. Essas condi¢cdes agravadas ou determinadas pelo projeto
do espaco, dos equipamentos (descritos como precarios e muitas vezes inadequados)
e da organizacao, podem explicar a relacao entre o trabalho em cozinha e problemas
de saude (BOCLIN; BLANK, 2006).

E segundo Nepomuceno (2004), apds avaliar as condigdes de trabalho e a
rotina dos profissionais em uma cozinha industrial, relatou que diante dos inUmeros
riscos que eles estdo expostos, caso ndo existam medidas preventivas, doencas
profissionais e acidentes de trabalho poderao surgir.
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2.4 ACIDENTES DE TRABALHO

Acidente do trabalho é aquele que ocorre pelo exercicio do trabalho a servigco
da empresa provocando lesao corporal ou perturbagéo funcional que cause a morte
ou a perda ou redugdo, permanente ou temporaria, da capacidade para o trabalho
(OLIVEIRA, 2015).

E de acordo com a NBR14280 — Cadastro de acidentes do trabalho —
Procedimento e classificacdao, conceitua acidente do trabalho como uma ocorréncia
imprevista e indesejavel, instantdnea ou nao, relacionada com o exercicio do trabalho,
de que resulte ou possa resultar lesao pessoal.

De acordo com Oliveira (2015), a medida que os olhares sao remetidos para
esse tema do acidente do trabalho, deparamo-nos com situagcées das mais aflitivas.
Os fatos que ocorrem nesse ambito, produzem consequéncias traumaticas que
acarretam, muitas vezes, a invalidez permanente ou até mesmo a morte, com
repercussao danosas para o trabalhador, sua familia, a empresa e a sociedade. As
casualidades mais graves, podem interromper a trajetéria profissional, convertendo
sonhos em pesadelos, ao passe que toda dor e sofrimento das vitimas inocentes,
passarao por longe dos ouvidos daqueles empresarios responsaveis pelo profissional.

Segundo Muniz (2015), o empregador tem a responsabilidade de adotar o uso
das medidas coletivas e individuais de protecdo e seguranca da saude do trabalho,
como também de fornecer esclarecimentos de forma precisa a respeito dos riscos das
atividades realizadas e produtos utilizados. Caso as empresas deixem de cumprir as
normas de seguranca e higiene do trabalho, podem ser punidas com multas.

E ainda segundo esse mesmo autor, os acidentes de trabalho podem ser de
trés tipos:

e Acidente tipico: aquele causado ao trabalhador de forma imediata e que
Ihe inflige um dano corporal, como uma fratura, contusdo, queimadura.

e Acidente de Trajeto: aquele ocorrido com o trabalhador, quando do seu
deslocamento de casa para o trabalho e do trabalho para casa.

e Doencgas Profissionais ou do Trabalho: geralmente adquiridas por
exposi¢ao cronica do trabalhador a agentes nocivos, ou causadas por
esforgos repetitivos e esforgos superiores aos que teria condigbes de
suportar.
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Para Vilela (2000), é inevitavel falar de acidentes do trabalho, sem lembrar-se
das suas consequéncias que afetam o profissional acidentado, e outras esferas. A
soma dos custos e prejuizos humanos, sociais e econdmicos € muito alta e, algumas
vezes, irreparaveis. As empresas também sdo atingidas fortemente pelas
consequéncias de acidentes e doencgas ocupacionais. Elas ficam responsaveis pelo
pagamento do salario do trabalhador nos primeiros 15 dias apds o acidente, pelo
transporte e assisténcia médica de urgéncia, pela investigacdo das causas do
acidente e correcdo da situacdo. Em algumas circunstancias, é necessaria a
paralisacdo de maquinas, veiculos e equipamentos danificados ou danificagcdo de

produtos, matéria-prima e outros insumos.

2.4.1 Acidente de trabalho em cozinhas industriais

Inimeras transformagdes aconteceram nos processos produtivos, desde a
Revolugédo Industrial, ndo sendo diferente no setor das cozinhas industriais, no qual
vérias alteragdes vém sendo elaboradas e disseminadas rapidamente no seu meio,
devido ao acelerado processo de novas tecnologias, como também uma alta
informatizagcdo. Por motivo desses novos processos, as cozinhas industriais dispdem
de um alto padrdao de maquinarios, como também de todo um aparato de utensilios
praticos e atualizados. Deste modo, a produtividade sé tem a crescer na esfera das
cozinhas industriais, apesar de que, a mao de obra passa a ser encarada como um
segundo plano nesse ambiente, devido todo esses avancos. Entretanto, dentro dela,
o motor primordial para que suas atividades sejam realizadas, dependem basicamente
da mao de obra, aonde ao longo dos anos esses profissionais, vem interagindo
diretamente com todo o ambiente fisico dessa cozinha. Com isso, é importante estar
atento aos possiveis acidentes de trabalho que podem vir a acontecer com esses
profissionais no seu ambiente de trabalho e também a exposi¢ao a riscos que podem
gerar sérios agravos a saude e integridade do profissional.

E importante ressaltar que estas ocorréncias de acidentes de trabalho derivam
de complexas inter-relacbes e ndo devem ser analisados de forma isolada, como
evento particular, mas, através do estudo do contexto dos processos de trabalho e
producéo, das formas como o trabalho é organizado e realizado, das condicdes de
vida dos profissionais expostos, das cargas de trabalho presentes no dia-a-dia dos
trabalhadores (SECCO et. al, 2003).
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Segundo Matos (2000), ha vestigios de que medidas de seguranca
inapropriadas e a falta de treinamento dos profissionais aumentam os riscos de
acidentes de trabalho, no setor de alimentacao coletiva, principalmente, nos horarios
de maior fluxo de clientes quando o ritmo de trabalho é mais acelerado, os riscos
aumentam. No entanto s&o poucos os registros de acidentes de trabalho em UANSs.

Quanto ao tipo de acidente caracteristico desses setores, os autores Silva
(1990) e Sousa (1990), relacionam cortes, queimaduras, quedas, choques elétricos,
escorregodes e tor¢cdes como as lesdes mais comuns nesse ambiente de trabalho. Que
na verdade, na grande maioria das vezes poderiam ser evitados com condutas
simples como o uso dos EPIs e conhecimento das tarefas a serem realizadas bem
como a utilizagdo consciente dos equipamentos.

Segundo Tostes (2003), os acidentes envolvendo riscos mecanicos mais
comuns em uma UAN sao cortes nos membros superiores devido a manipulagéo de
facas. Entre as causas de acidentes com facas destacam-se: circular com a faca nas
mé&os pela cozinha e conversar com facas nas maos; utilizar facas cegas; devido ao
armazenamento incorreto; colocar facas de molho em cubas contendo agua e sabao
para limpeza das mesmas. Outro fato bastante comum sdo os cortes ao abrir latas,
garrafas ou caixas.

Chau (1987) relata nos seus estudos que, 40% dos acidentes ocorrem entre as
9:00 e 11:00 e 20% entre as 12:00 e 14:00 horas. Associando que, existe um maior
acontecimento de acidentes de trabalho naqueles periodos considerados criticos na
maioria das UAN, sendo no preparo e distribuicdo do almoco.

Cabe destacar que, em cozinhas industriais, a visibilidade também fica
prejudicada pela presenca de vapor, proveniente dos caldeirdes e o0 piso torna-se
escorregadio devido a presenca de 6leos utilizados durante o cozimento dos alimentos
e, posteriormente, pelo sabdo utilizado na lavagem da cozinha. Estas situagdes
podem atuar como fator de risco para a ocorréncia de acidentes, exigindo do
profissional um aumento da vigilancia e atencao durante a realizacdo das tarefas.

Sousa (1990)descreve as condigdes basicas mais corriqueiras a varias UAN
estudadas, que podem predispor a acidentes, sendo elas, falta de espaco para
executar as operagdes, deslocamentos excessivos, saida de vapor para a area interna
de producéo, pisos escorregadios, carregamento de peso, excesso de horas-extras,
ritmo de trabalho intenso pela insuficiéncia de pessoal, manutencao deficiente de
equipamentos, utensilios com bordas rachadas, rotinas sem pausas para descanso,
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nao rotatividade de tarefas monétonas e falta de local para descanso. Sendo assim, é
importante que haja medidas de prevencgao, para evitar situagdes indesejadas, como
0s acidentes de trabalho.

2.5 PREVENGCAO

E fundamental criar dentro das empresas um clima de sensibilizacdo dos
funcionarios, visando a protecao contra todos os tipos de riscos presentes no
ambiente de trabalho. Quando se cria uma conscientizacado coletiva referente ao
respeito a integridade fisica dos trabalhadores e melhoria continua dos ambientes de
trabalho, os acidentes, doengas e custos sao prevenidos e reduzidos (MUNIZ, 2015).

Visando a preservacao da saude do trabalhador é fundamental reconhecer,
avaliar e controlar os fatores de riscos presentes no ambiente de trabalho, conforme
determina a Norma Regulamentadora 9 (BRASIL, 1994). Caso nao seja possivel
eliminar o risco, a primeira forma de prevencao que deve ser priorizada € o uso dos
equipamentos de protecao coletiva (EPC), seguido de medidas administrativas e por
fim a utilizacdo de equipamentos de protecao individual (EPI). Saliba e Lanza (2016),
citam ainda exames meédicos como medidas de controle.

Ainda segundo Muniz (2015), para poder elaborar estratégias de prevencao de
riscos precisa-se, inicialmente, realizar uma andlise preliminar das condi¢cdes de

trabalho, para que também possam ser sanadas, e séo elas:

e Realizar um diagnéstico inicial das caracteristicas da empresa, dos
trabalhadores e dos ambientes de trabalho. Ou seja, identificar qual o
ramo de atividade desta empresa, quem sao os seus trabalhadores
(idade, sexo) e a situacao estrutural dos setores de trabalho;

e Fazer um mapeamento dos processos de producdo e atividades
relacionadas atentando para suas etapas. Dessa forma, estaremos
identificando as condi¢des de risco;

e Caracterizar a exposicdo através da avaliacdo dos riscos, com a
finalidade de identificar as fontes de perigo, a intensidade, a
concentracdo e a quantidade nos quais os mesmos sdo encontrados;

o Discutir e definir as alternativas de eliminagao ou controle das condi¢ées
de risco e realizar uma programacao de acdes de prevencdo a serem
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seguidas com o estabelecimento de prioridades, objetivos e metas
claros a serem cumpridos;

e Implementar e avaliar as medidas adotadas. Efetivar o controle
operacional através de uma avaliagdo que vise o monitoramento das
acOes efetuadas e a checagem dos resultados alcangados, e caso

necessario, a reformulacao das acoes e metas.

Os estudos ergondbmicos visam realizar mudangas nas condicdes e no
ambiente de trabalho, aperfeicoando e adaptando maquinas e equipamentos
utilizados na execucédo das tarefas, de acordo com as caracteristicas fisicas e
condicOes psicolégicas do trabalhador, com o objetivo de propiciar-lhe seguranca,
saude e conforto e, consequentemente, obter maior eficiéncia no trabalho executado
(MONTEIRO, 2009).

Na perspectiva de impedir estes transtornos, o planejamento e o funcionamento
de um servico de alimentacao referente a cozinha industrial devem analisar critérios
adequados e apropriados ao tipo de trabalho desenvolvido nesse setor.

A busca de condi¢des seguras e saudaveis no ambiente de trabalho, significa
proteger e preservar a vida e, principalmente, € mais uma forma de se construir
qualidade de vida. A preocupagado das empresas com qualidade de vida de seus
colaboradores € crescente em todo o mundo. O processo produtivo e a conquista de
mercado pela empresa estdo condicionados as condicdes de saude dos trabalhadores
e & sua qualidade de vida (SILVA JUNIOR, 2008).Esse mesmo autor ainda relata a
importancia do treinamento de profissionais e melhorias na estrutura fisica das
cozinhas, como por exemplo fazer alteracédo de /layout, modernizacédo das instalacdes
e equipamentos, além do uso de novas tecnologias, com o intuito de minimizar e se
plausivel eliminar os perigos e pontos criticos de controle nas UANs, agindo tanto na
reducdo de acidentes e incidentes nestes ambientes ocupacionais, quanto na
prevencao de toxinfeccdes alimentares daqueles cidadaos que consomem alimentos
preparados nestas cozinhas

2.5.1 Equipamentos de Protecéo Coletiva (EPC)

Os equipamentos que protegem varios trabalhadores ao mesmo tempo e
otimizam o ambiente de trabalho sdo denominados de equipamento de protecao
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coletiva e sdo conhecidos pela sigla EPC. Eles neutralizam o risco na fonte,
dispensando, em determinados casos, 0 uso dos equipamentos de protecao individual
(MUNIZ, 2015).

A diminuicdo da exposicdo aos agentes ambientais presentes nas UANs
envolve a adocao de EPCs, com o objetivo de neutralizar os riscos que comprometam
a Seguranga e a Saude do Trabalhador. Normalmente os EPCs envolvem facilidades
para os processos industriais colaborando no aumento de produtividade e minimizar
os efeitos de perdas em funcdo de melhorias no ambiente de trabalho (Nepomuceno,
2004). Os EPCs vao desde equipamentos simples, como corrimao de escadas até
sistemas sofisticados de detec¢do de gases dentro de uma planta quimica.

Exemplos de EPC: isolamento de maquinas, corrimdo e pastilhas
antiderrapantes em escadas, extintor de incéndio, chuveiros, pias, iluminacao
adequada, limpeza do local de trabalho, sistema de exaustao e alarmes.

De acordo com o autor Tostes (2003), percebeu-se que uma das maiores
vantagens que o EPC tem comparado a outros meios de protecdo € que além de
proteger a coletividade como todo, ndo causa desconforto aos profissionais, pois 0s
EPCs sao instalados no ambiente e ndo nas pessoas.

2.5.2 Equipamentos de Protecéao Individual (EPI)

Hoje a ciéncia e a tecnologia colocam, a nossa disposicao no mercado, uma
vasta quantidade de medidas e equipamentos de protecdo. Todas elas visam
minimizar os riscos e evitar as doencas ocupacionais e os acidentes de trabalho. Os
dispositivos de uso individual, destinados a protecao da integridade fisica e da saude
de apenas um trabalhador sdo os equipamentos de protecao individual, conhecidos
pela sigla EPI (MUNIZ, 2015).

De acordo com a NR 6, o Equipamento de Protecao Individual é todo produto
ou dispositivo que tem por objetivo proteger o trabalhador, individualmente, contra
riscCos que ameacem sua segurancga, saude e integridade fisica durante a atividade
laboral. Mas vale lembrar que eles ndo evitam acidentes. O EPI deve oferecer
protecdo contra riscos oriundos de agentes ambientais existentes no local de trabalho
(quimicos, fisicos e bioldgicos); deve proteger também contra riscos de acidentes ou
riscos de origem mecanica e ainda é possivel que o EPI ofereca protecao contra mais
de um risco, através do Equipamento Conjugado de Protecao Individual (ECPI), que
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€ um EPI constituido por varios dispositivos que protegem o trabalhador contra um ou
mais riscos que possam ocorrer simultaneamente no ambiente de trabalho.

O fornecimento de EPI ao empregado deve ser a ultima alternativa adotada
pelo empregador. Antes de decidir pelo seu fornecimento, a empresa deve priorizar a
adocao das medidas indicadas na Figura 2 a seguir, observando a seguinte hierarquia,
segundo Brasil (2016) da NR9.

Figura 1: Hierarquia das medidas adotadas antes do fornecimento do EPI

[

DACE 1 MEDIDAS CE PROTECAQ

COLETTVA

Ne caso de
mpoSLDicsce
BCNCh & OUTDS

DIOE E MEDIDAS ADWINISTRATIVAS OU
DECRGANZACAD DO TRABALHC

Fonte: Brasil (2016) NR9.

Segundo Muniz (2015), ndo € qualquer trabalhador que pode escolher
adequadamente o melhor EPI a ser utilizado, e sim essa padronizacao dos EPIs é
feita de acordo com o estabelecido na legislacdo, dentro das necessidades da
empresa e com aprovacao do Servigo Especializado em Engenharia de Seguranca
em Medicina do Trabalho (SESMET). O profissional que ficar responsavel pela

selecdo do EPI a ser usado deve ter no minimo o conhecimento:

e Do equipamento;

e Das condi¢des em que o trabalho é executado;
e Do tipo de risco a ser prevenido;

e Da parte do corpo a ser atingida;

e Das caracteristicas e qualidade técnica do EPI;

e Do grau de protecédo que o produto deve proporcionar;
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e Se ele possui o certificado de aprovacao (CA) do Ministério do Trabalho e
Emprego.

De acordo com Brasil (2001) da NR 6, todo EPI € identificado por um nome
composto por trés partes:

¢ |dentificacao;

e Parte do corpo a ser protegida;

e Riscos contra os quais o EPI oferece protecéo.

E essa identificagdo pode ser bem exemplificada na Figura 3.

Figura 2: |dentificagdo de um EPI

Capuz | |para protecdo do crénio e pescogo ||contra agentes abrasivos e escoriantes

l

dentificacdo

Parte do corpo a ser protegida
Riscos contra os quais o EPI oferece protegdo

Fonte: Brasil (2001).

Muniz (2015), fala que quando a empresa fornece um equipamento de protecéo
individual a um funcionario € recomendado que ele emita uma declaracdo. Este
documento vai servir tanto para comprovar que o equipamento foi entregue ao
funcionario quanto para responsabilizar o mesmo pela guarda e uso adequado do EPI,
essa declaracéo pode ser observada na Figura 3.

2.5.3 Metodologias de avaliagao de riscos

A avaliacao de riscos qualitativa e quantitativa sdo métodos usados para ver se
ha algum agente acima do limite de toler&ncia no ambiente de trabalho. Métodos de
Avaliacdo Qualitativos (MAQI) consistem em exames sistematicos realizados nos
locais de trabalho, com vista a identificagao de situagdes capazes de provocar danos
as pessoas. Esta avaliacdo baseia-se numa avaliacao subjetiva da adequacao das
medidas preventivas adotadas (GADD et.al,2003).
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Figura 3: Termo de Responsabilidade pela Guarda e Uso de EPI

LOJA: UNIDADE:
FUNCIONARIO: MATRICULA:
AREA: SETOR: FUNGAD:

TERMO DE RESPONSABILIDADE PELA GUARDA EUSO DO EQUIPAMENTODE
FROTECAQ INDIVIDUAL-EFI
DATA VISTO DATA
ENTREGA | QUANTIDADE | DESCRICAO | C.A.| FUNCIONARIO | DEVOLUCAO

DECLARACIO

Temme de rasponsabilidads pels Guards e Uso do Equipamanto de ProtecSo Individual -
EPL g fimam a Empresa & o Empregado acma gualficado, por mumuo
consentimento, medante 3 entregs do EP.L discominedp no verso do presente
instrumento, nests sto, sstabalacendo qua:

1) O Empregado declara haver sido submstido s treinements sspacfico de crfentacio
quanto & necessidace de comets wiilzagio do ERL, comprometendo-se 3 wiilzslo
apenas para 2 finalidade 3 que se destina, responsabilzando-se por sus guards &
CONSETVaga:

2) O Empregado deverd comunicar 3 Empresa qualquer akeracdo que torme o EPL
IMpICpon para wso;

1) O Empregado declara estar ciente de que o E.P.L 2 el confiado € da propriedads da
Empresa, comprometende-s: @ devolvé-bo, em cso de demssio, wansferénca ou
:L'\:m-:\gio pafa Cargo &m Que Sus J:dz::;ﬁo 52 tome desnecessing:

4) O Empregado auvtorza a Empesa s sfetusr sm ssus vencmentos os descontos
comespondantss 30 wvalor do EPRL oz entregue em cso de eravio ou dano
causado 30 Mesmo, nos temos do art, 462, § 19da OLT;

5) De acordo com o disposto no At 158, parsgrafo drioo, kta. b o empregade
daclara estar cients de gue 3 recusa injustificads a0 w=o do E.P.L fomecido pala
empresa constitul ato faltose, autorzador da despecida por "JUSTA CAUSA™ .

CIENTE
LOCAL, DATA ASSINATURA. FUNCIONARIO MATRICULA

Fonte: Grupo Pao de Acucar (2012).

Segundo esse mesmo autor, os MAQI diz respeito a avaliagbes meramente
qualitativas da Severidade e da Probabilidade, ndo tendo qualquer registo numérico
associado. Este tipo de método € apropriado para avaliar situacdes simples, cujos
perigos possam ser facilmente identificados pela observacdo e comparados com
principios de boas praticas, existentes para circunstancias idénticas. As avaliagdes
quantitativas envolvem a quantificacdo objetiva dos diferentes elementos do risco,
nomeadamente, da Probabilidade e da Gravidade das consequéncias.

Sao métodos que visam obter uma resposta numérica da Magnitude do risco,
pelo que, o calculo da Probabilidade faz recurso a técnicas sofisticadas de calculo que
integram dados sobre o comportamento das variaveis em analise. Permitem
determinar um padrdo de regularidade na Frequéncia de determinados eventos. A
quantificacao da Gravidade recorre a modelos matematicos de consequéncias, de
forma a simular o campo de acdo de um dado agente agressivo e 0 calculo da
capacidade agressiva em cada um dos pontos desse campo de agdo, estimando
entdo os danos esperados (ROXO, 2003).

Segundo Gadd (2003), este tipo de método é particularmente Gtil nos casos de
risco elevado ou de maior complexidade.



34
2.5.4 Analise preliminar de risco (APR)

Segundo Amorim (2010), essa técnica da APR consiste num procedimento que
possibilita a identificacdo de perigos e de aspectos ambientais como eventos
iniciadores potenciais e outros eventos, bem como suas causas e consequéncias e,
que possam resultar em riscos que podem impactar a seguranca pessoal, o0 meio
ambiente, as instalacbes e equipamentos.

A APR é aplicada para uma andlise inicial qualitativa, desenvolvida na fase de
projeto e de processo, produto ou sistema, com especial importancia para
investigacédo de novos sistemas de alta inovagéo ou pouco conhecidos, isto €, quando
a experiéncia em riscos na operacao é deficiente. Além das caracteristicas basicas de
analise inicial, torna-se util também como uma ferramenta de revisdao geral de
seguranga em sistemas ja operacionais, mostrando aspectos que poderiam passar
despercebidos (FARIA, 2011).

Segundo Cicco e Fantazzini (2003), a Analise Preliminar de Riscos (APR) é
determinada como um estudo concretizado na fase de concepc¢ao ou andamento de
um novo sistema ou processo, com o objetivo de indicar os riscos que podem estar
presentes na fase operacional do processo.

De acordo com Amorim (2010), os resultados da APR sao apontados numa
planilha, como mostra o Quadro 2. Que consiste em mostrar cada etapa do processo,
como os perigos identificados, as causas, 0 modo de deteccdo, efeitos potenciais,
categorias de frequéncia, severidade e risco, as medidas corretivas e/ ou preventivas

e 0 numero do cenario.

Quadro 2: Planilha de Analise Preliminar de Riscos

Risco | Causa(s) Modos Efeitos Categorias Recomendagoes/Obs.
de Frequéncia | Severidade | Risco
Detecgao

Fonte: Adaptado de AMORIM (2010)
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2.5.4.1 Como fazer APR?

Conforme Amorim (2010), a Analise Preliminar de Riscos compde-se dos
seguintes passos basicos:

e Agrupar os dados necessarios - A APR em primeiro lugar, necessita
reunir todos os dados disponiveis sobre o sistema em estudo que sera
analisado.

o Efetuar a analise preliminar de riscos — A forma para realizar a APR
€ resumida em identificar os perigos, eventos iniciadores em potencial,
e outros eventos capazes de gerar resultados indesejaveis. Os analistas
precisam identificar de maneira auténtica os critérios ou alternativas que
tenha a capacidade de eliminar ou reduzir os perigos capazes de
determinar um nivel de riscos excessivamente elevado para o
empreendimento. E evidente que é necessaria uma certa experiéncia
para realizar tais avaliagdes.

¢ Registrar os resultados - Os resultados da APR s&o organizados sem
uma planilha, como mostra o Quadro 2, que apresenta 0s riscos
identificados, as causas, o modo de deteccdo, efeitos potenciais,
categorias de frequéncia e severidade e risco, as medidas

corretivas/preventivas € o numero do cenario.

A realizagédo da analise propriamente dita é feita através do preenchimento de
uma planilha de APR para cada etapa do processo. A planilha adotada para a
realizagdo da APR, mostrada no Quadro 2, contém nove colunas, as quais devem ser
preenchidas conforme as descricdes a seguir: O processo de execucao da APR

consiste em dividir o processo em estudo em etapas:

12) RISCO: Essa coluna tem os riscos identificados para o médulo de anélise em
estudo, compreendido por eventos iniciadores em potencial, e outros eventos capazes

de gerar consequéncias indesejaveis para cada etapa do processo.

2°%) CAUSAS: Visa identificar as causas de cada risco, estas causas podem envolver

tanto as falhas intrinsecas, bem como erros humanos de operag¢do e manutencao.
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3°) MODO DE DETECCAO: A maneira de como esse risco foi detectado, a detecgéo
da ocorréncia do perigo tanto pode ser realizada através de instrumentacgao (alarmes
de pressao, de temperatura, etc), como através de percepg¢dao humana (visual, odor,

etc).

4°) EFEITOS: Os possiveis efeitos danosos de cada perigo identificado serao listados

na sua devida coluna.

5% CATEGORIAS DE FREQUENCIA: No ambito da APR, um cenario de acidente é
definido como o conjunto formado pelo perigo identificado, suas causas e cada um
dos seus efeitos. Deste modo, classificaram-se cada cenario de acidente em uma
categoria de frequéncia, a qual fornece uma indicacao qualitativa da frequéncia
esperada de ocorréncia para cada cenario identificado, conforme o Quadro 3.

6°) CATEGORIA DE SEVERIDADE: Também de acordo com a metodologia de APR
adotada neste trabalho, os cenarios de acidentes foram classificados em categorias
de severidade, as quais fornecem uma indicacao qualitativa do grau de severidade
das consequéncias de cada um dos cendrios identificados. As categorias de
severidade utilizadas no presente trabalho estdo no Quadro 4.

7°) CATEGORIA DE RISCO: Fornece uma indicacao qualitativa do nivel de risco de
cada cenario identificado na analise, a categoria de risco, esta bem representada no
Quadro 5.

8°) MEDIDAS/OBSERVACOES: Nessa coluna, sdo representadas as medidas que
devem ser tomadas para diminuir a frequéncia ou severidade do acidente ou

quaisquer observagdes pertinentes ao cenario de acidente em estudo.



Quadro 3: Categorias de Frequéncias dos Cenarios Usadas na APR

Categoria Denominacao Faixa de frequéncia Descrigao
(/ano)
A Extremamente 10 4 Extremamente improvavel de ocorrer
< . ;o . ~
Remota durante a vida util da instalacdo
10® a 1074 Nao deve ocorrer durante a vida util da
B Remota instalacao
. 102 a 10™ Pouco provavel que ocorra durante a vida
c Improvavel Gtil da instalacéo
. 10™ a 1072 Esperado ocorrer até uma vez durante a
D Provavel vida (til da instalacédo
>10™ Esperado ocorrer varias vezes durante a
E Frequente vida util da instalacdo
Fonte: Adaptado de AMORIM (2010).
Quadro 4: Categoria de Severidade dos Cenérios da APR
Categoria Denominagéo Descricao/Caracteristicas
Sem danos ou danos insignificantes, a propriedade e/ou ao meio
ambiente.
Nao ocorrem lesbes/mortes de funcionarios, de terceiros (ndo
Desprezivel funcionarios e/ou de pessoas extramuros (industrias e comunidade); o
maximo que pode ocorrer sdo casos de primeiros socorros ou
tratamento médico menor.
Danos leves aos equipamentos, a propriedade e/ou ao meio ambiente
0 Marginal (os danos séao controléveis.e/ou de baixo reparo);
Lesdes leves em funcionarios, terceiros e/ou em pessoas extramuros;
Danos severos aos equipamentos, a propriedade e/ou ao meio
ambiente, levando a parada ordenada da unidade e/ou sistema;
Lesbes de gravidade moderada em funcionarios, terceiros e/ou em
| Critica pessoas extramuros (probabilidade remota de morte de funcionarios
e/ou de terceiros);
Exige agdes corretivas imediatas para evitar seu desdobramento em
catéstrofe.
Danos irreparaveis aos equipamentos, a propriedade e/ou ao meio
v c - ambiente, levando a parada desordenada da unidade e/ou sistema
atastréfica

(reparagdo lenta ou impossivel);
Provoca mortes ou lesdes graves em varias pessoas (em funcionarios
e/ou em pessoas extramuro).

Fonte: Adaptado de AMORIM (2010).

Quadro 5: Categoria de risco da APR

RISCO

—_

DESPREZIVEL

MENOR

MODERADO

SERIO

g B W N

CRITICO

Fonte: Adaptado de AMORIM (2010).
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3 METODOLOGIA

3.1A PESQUISA

A pesquisa foi realizada com embasamento bibliografico em livros e artigos
cientificos, acerca da Ergonomia no ambito das cozinhas industriais.

Esse estudo se classifica como sendo de carater avaliativo e qualitativo e
caracterizou por observacdes e coleta de dados, através de relatos e preenchimento
da APR, a qual nos ofereceu informagdes fundamentais para resultados eficazes dos
elementos analisados acerca dos processos realizados na produgao dos alimentos,
como também de um olhar criterioso a esses riscos que pudessem interferir na vida
dos profissionais.

O local escolhido para a execu¢ao desse estudo em questéo, foi a cozinha do
Restaurante Universitario da UFERSA - Campus Caraubas, com os profissionais
responsaveis por todos os procedimentos, desde aqueles que cortam os legumes, até
os que fazem a limpeza desse ambiente.

Para que os dados desse estudo fossem avaliados de forma sucinta e ao
mesmo tempo direta, foram analisadas todas as informagdes obtidas nas planilhas,
as quais sao de grande importancia para mostrar quais riscos afetam com maior
intensidade a saude, a seguranca, a produtividade como também a satisfacao dos

profissionais da cozinha industrial do restaurante da Ufersa/Caraubas.

3.2 VARIAVEIS DE ESTUDO

Os principais fatores analisados nesse estudo sao: as condi¢cdes de espaco
reduzidos, altas temperaturas, servicos executados em posi¢cdo imprdpria, uso
incorreto de equipamentos, jornadas prolongadas na postura em pé, repeticdo
constante de movimentos, levantamento e transporte manual de peso, situagdes

causadoras de estresse fisico e/ou psiquico, entre outros.
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3.3 FERRAMENTAS PARA COLETA DE DADOS

Os fatores estudados foram obtidos através de observagbes no ambiente

escolhido, por fotos e questionamentos para preenchimento da APR. Os

procedimentos sdo organizados da seguinte maneira:

Coleta de dados disponiveis acerca do estudo em questdo, que
apresentavam informagdes pertinentes.

Implementagédo da APR.

Avaliacdo e discussao a respeito dos dados obtidos pelos métodos

empregados.

Para qualificar o ambiente utilizado para o levantamento da matriz de riscos

ergonémicos, foram descritas como cada funcionario faz as suas fun¢des diarias no

seu ambiente de trabalho, para que posteriormente pudesse ser melhor entendido a

que riscos eles se expdem.

Os funcionarios entrevistados foram:

Cozinheiros

Auxiliar de cozinha (1)

Auxiliar de cozinha (ll)

Copeiro

Aucxiliar de servicos gerais (ASG)
Responsavel pelo porcionamento
Operadora financeira

Nutricionista
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 APLICACAO DA APR

4 1.1 Cozinheiro

A jornada de trabalho comeca com o primeiro cozinheiro, que chega as 5h e
fica até as 11h:30min.Logo apéds ele tem um descanso, e retorna as suas atividades
a partir das 17h, permanecendo até as 19h:30min. O outro cozinheiro da unidade,
chega as 6h e sai para descanso as 10h:15min, retornando as 11:30min e ficando la
até as 16h.

As funcgdes dos cozinheiros comegcam sempre um dia antes de fazer o almoco,
e algumas etapas sao feitas e que séo:

e A feirinha do almoco e da janta sdo separadas em quantidades necessarias
para o dia seguinte, atividade essa que nao gera nenhum tipo de desconforto,
segundo eles.

e Os cortes de carnes sao feitos (Figura 4), em uma estimativa de 1h e 30min na
posicao em pé. De acordo com o que relataram, nao sentem dor nos membros
superiores nem na coluna, mas falaram que sentiam dor e caimbras nas pernas
por passar um longo periodo de tempo na postura em pé;

e Também é colocado agua nas panelas, para adiantar os trabalhos do dia
seguinte, ao qual coloca-se primeiro as panelas vazias em cima do fogao
(Figura 5), para que em seguida seja adicionado a 4gua com o auxilio de um
recipiente (leiteira) menor (Figura 6), pois assim, o transporte dessa agua nao

fica pesado, e consequentemente reduz o peso carregado pelo funcionario.
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Figura 4: Cortes de carnes Figura

Fonte: Autora

Figura 5: Panelas vazias

Fonte: Autora
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Figura 6: Adicao de agua

Fonte: Autora

Dando continuidade, ao chegarem na cozinha, eles colocam primeiramente as
aguas para ferver, depois o feijao e arroz sdo preparados, em seguida fazem a
elaboracdo de molhos e carnes. Nesses afazeres, mencionaram alguns fatores que
geram maior desconforto durante todo o preparo, como as altas temperaturas
advindas do vapor das panelas (Figura 7). Mas, vale ressaltar que eles ficam expostos
a essas temperaturas em pouco tempo, pois sé ddo uma mexida em torno de alguns
segundos e saem rapidamente, ndo causando desgaste.

Citaram que sentiam cansago fisico por passar uma jornada extensa de
aproximadamente 4h em pé. Falaram também sobre o peso que exercem para fazer
o levantamento dos tachos e/ou cubas de arroz e feijdo (Figura 8), aos quais
consideram o maior peso que levantam, pois 0s outros pesam menos por serem em
menores quantidades. Porém esses pesos sdo exercidos apenas ao levantarem os
tachos e/ou cubas, porque o transporte é feito com a ajuda de carrinhos de apoios
como mostra a Figura 9. Ainda acrescentaram, que sentem incOmodos devido as

botas que usam, por elas esquentarem bastante e também por se tornarem pesadas.



Figura 7: Altas temperaturas advindas do vapor das panelas

Fonte: Autora

Figura 8: Levantamento de cubas

Fonte: Autora
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Figura 9: Carrinhos de apoio ao transporte

Fonte: Autora

Aplicando-se a metodologia da APR, os cenarios de riscos foram devidamente
classificados quanto as suas causas, modo de deteccao, seus efeitos, as categorias
de frequéncia, severidade e de risco. O preenchimento adequado da planilha forneceu
indicacoes qualitativas dos riscos e podem ser bem visualizadas se descritas nos
Quadros 6, 7, 8,9, 10 e 11 a seguir. Essas informacdes serdo usadas para priorizar
as medidas de corre¢des e/ou eliminacdo das situacdes indesejadas, caso sejam
necessarias.

Diante desse Quadro 6, é notério a presenca de varios efeitos que foram
causados pelos riscos ergonémicos. E que de acordo com Kassada et. al (2011),
quando as atividades s&o realizadas sob condi¢cOes inadequadas e indevidas, elas
podem gerar muitos problemas que afetam a saude dos profissionais, como esses

efeitos citados nesse quadro.



Quadro 6: Cozinheiro

APR COM O COZINHEIRO
Riscos Causa(s) Modos de Efeitos Categorias Recomendacdes/Obs.
Detecgéo F | s | R
Jornadas Dor nas Pausas para
prolongadas pernas e alongamentos;
na postura em caimbras;
pe;
3
) Altas Dor de Melhor Planejamento
= temperaturas; cabega, térmico do ambiente;
(Z) Avaliagio tonturas mal- Uso de Equipamentos
o) AT estar, gue amenizem 0s
O] Ergonémica f .
o do trabalho. raqueza, efeitos do calor,
w Desidratagéo, (conserto do exaustor),
Levantamento etc.; etc.;
manual de
peso; Lesdes de E | 3 Capacitacdo adequada
coluna, dos profissionais.
Uso incorreto Joelhos.
de
eguipamentos.
*F — Frequéncia *S — Severidade *R — Risco

Fonte: Autora

4.1.2 Auxiliar de cozinha (I)

Suas atividades comecam das 8h e se estende até as 13h com pausa para
descanso de duas horas, voltando as 15h e permanecendo até as 18h. Uma de suas
obrigacdes é preparar a salada, que tem duracao média de 1h e 30min, e é feita em
algumas etapas: a primeira € pegar os legumes no hortifruti, com a ajuda de um
carrinho (Figura 10), o qual ajuda bastante, evitando que a profissional ndo carregue
grandes pesos. Depois sdo descascados os legumes manualmente (Figura 11)e logo
apos os cortes sao feitos com a ajuda de um equipamento (Figura 12), onde se realiza
varios movimentos repetitivos em um espaco de tempo prolongado, na postura em pé,
sem fazer pausas e nenhum tipo de alongamento.

A auxiliar de cozinha informou que, ndo sentia dor nas maos e nem nos bracos
ao executar suas atividades, mas falou que se sentia incomodada pelas dores nas

pernas e na coluna, por ficar em pé de um jeito so.



Figura 10: Transporte de verduras com auxilio de carrinho
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Figura 12: Cortes feitos com auxilio de equipamento

Fonte: Autora

Quadro 7: Auxiliar de cozinha (l)

APR COM A AUXILIAR DE COZINHA (1)

Riscos Causa(s) Modos de Efeitos Categorias Recomendacgbes/
Deteccéo F< | S* | R* Obs.
Movimentos Tendinite, Pausas para
repetitivos; Leséo por alongamentos;
esforgo
repetitivo
3 (LER);
Q
g Avaliagao
% Jornadas Ergonémica Dor nas E | 3 Capacitagao
2 prolongadas do trabalho. pernas e adequada dos
w na postura em caimbras; profissionais.
pé.
Lesbes de
coluna,
Joelhos.
*F — Frequéncia *S — Severidade *R — Risco

Fonte: Autora
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Como foi retratado por Couto (2007), a Ergonomia estuda as relagbes do
homem e seu trabalho, buscando sempre as melhores opgdes, para que se tenha
como respostas 0 avango na produtividade, e que seja restituida de fonte de saude e
bem-estar para os profissionais envolvidos. Porém, quando isso ndao acontece, alguns
problemas como tendinite, LER, dores nas pernas e lesdes na coluna e joelhos podem
acontecer, devido algumas situagdes causadas no ambiente de trabalho, como a
repeticdo de movimentos e as jornadas prolongadas na postura em pé, como foi
relatada pela auxiliar de cozinha (l).

4.1.3 Auxiliar de cozinha (Il)

Seu horario de servigo comeca a partir das 9h até as 14h, tendo uma pausa
para descanso, retomando suas atividades as 16h que se estende até as 20h.

Sua missao inicia-se com a lavagem das panelas, cubas, tachos, caixas
plasticas como bem ilustrado na Figura 13, que foram utilizadas para cozinhar o
almoco e tem uma duragédo média de 1h, esse auxiliar falou que por ter apenas um
més que esta trabalhando no RU, ainda ndo sentiu nenhum tipo de desconforto ao
realizar essas tarefas, e acrescentou que sempre da tempo de descansar um pouco
antes de comecar a lavar a proxima remeca de loucas, que é depois que termina o
horario de almocgo dos clientes.

Durante a parte da tarde, ele ajuda a fazer os cortes das carnes, o qual realiza
muitos movimentos repetitivos durante 1:30min aproximadamente. Relatou sentir
caimbras nos dedos, por ser durante uma estimativa de tempo elevado e fazendo a

mesma coisa.
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Figura 13: Lavagem de panelas

i=onte: Autor

Quadro 8: Auxiliar de cozinha (II)

APR COM O AUXILIAR DE COZINHA (Il)
Riscos Causa(s) Modos de Efeitos Categorias | Recomendagdes/Obs.
Detecgéo F | s | R*
8 Caimbras nos
Q Movimentos Avaliacao dedos das
g repetitivos; Ergonémica maos, E | 3 Pausas para
Z do trabalho. tendinite, alongamentos;
S lesao por
o esforgo
w repetitivo
(LER);
*F — Frequéncia *S — Severidade *R — Risco
Fonte: Autora
4.1.4 Copeiro

Sua missao inicia as 9h até as 14h, voltando do horéario de descanso as 16h e
permanece até as 20h. Tudo se inicia com o posicionamento de todos objetos como
pratos, talheres e bandejas, em um carrinho (Figura 14), que serdo levados para
serem colocados na prateleira (Figura 15), aos quais sdo necessarios para que 0S
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clientes utilizem na hora do almogo. Logo apés é feito a “montagem” do self servisse
como mostrado na Figura 16, e em seguida faz a limpeza da maquina de lavar loucas
e coloca-se agua nela para deixa-la preparada para o horario de lavagem. Nessas
etapas, os incobmodos retratados foram uma certa dor nos bracos por estar levantando
“pilhas” de pratos para colocar na prateleira, e também ao posicionar as cubas
pesadas com alimentos no self service. Adicionaram-se a esses incOmodos, as dores
que sentia nas pernas e na coluna por passar um longo periodo em pé.

Depois dessas atividades mencionadas, a prdéxima sera realizada na copa, que
€ a lavagem das loucas que foram utilizadas na hora das refeicbes como exibe a
Figura 17, que dura em média 2h e 30min. Retratou que sentia dores e caimbras nos
bragos e nas maos, por passar muito tempo realizando movimentos repetitivos para

lavar (rodando as maos) a louca, como também dores nas pernas e na coluna.

Figura 14: Posicionamento de objetos no carrinho

Fonte: Autora



Figura 15: Objetos organizados na prateleira
7 e Tt ———

Fonte: Autora

Fonte: Autora
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Figura 17: Lavagem das lougas

1 ! ! j B

Fonte: Autor
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Quadro 9: Copeiro

APR COM O COPEIRO
Riscos Causa(s) Modos de Efeitos Categorias Recomendagdes/
Detecgao F* | S* | R Obs.
Levantamento Dores nos Pausas para
e transporte membros alongamentos;
manual de superiores e
peso; na coluna;
Jornadas Avaliagao Dor nas E | 3 Capacitagao
8 prolongadas Ergonémica pernas; adequada dos
Lé na postura em | do trabalho. profissionais;
‘% pé; Lesdes de
§ coluna,
w Joelhos.
Repeticao Tendinite,
constante de Lesao por
movimentos. esforgo
repetitivo
(LER);
*F — Frequéncia *S — Severidade *R — Risco

Fonte: Autora

Diante dessas informacdes contidas na APR com o copeiro, percebeu-se que
0s riscos ergondémicos geraram muitas situacbes de desconforto para 0 mesmo,
produzindo um elevado numero de efeitos. E segundo Lanza (2010), esses agentes
que proporcionam desconforto e inseguranca aos profissionais, sao devido as
atividades realizadas no seu ambiente laboral que envolve esforco fisico intenso,

levantamento de peso, posturas inadequadas por um periodo extenso, entre outras.

4.1.5 Auxiliar de servicos gerais (ASG)

Seu horéario de trabalho é sempre de 9h as 14h, com uma pausa de duas horas,
retornando as 16h e seguindo até as 20h. Suas atividades s&o: lavar os banheiros e
corredores de todo o RU; limpar as mesas como mostra a Figurai8 e varrer o espaco
do refeitério. Faz a limpeza de todo o aparato de vidros das portas e janelas (Figura
19), como também da camara fria, do hortifruti, casa de lixo e casa da lavagem.
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Esse profissional mencionou que ndo sentia nenhum tipo de desconforto, de

dor como também n&o sentia incbmodo ao realizar todas essas fungoes.

Figura 18: Limpeza das mesas

\0' \

)

ante: Autora
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Figura 19: Limpeza dos vidros

Fonte: Autora

4 1.6 Porcionamento

O horario de trabalho é compreendido das 9h as 14h, com um intervalo de duas
horas, e voltando as 16h e estendendo-se até as 20h. Inicia seu trabalho fazendo o
suco, e leva em média 30 minutos para terminar. E nos informou que ndo sente
nenhum tipo de desconforto durante a realizagcao dessa tarefa.

Em seguida vai para o local de fazer o porcionamento da carne como pode ser
observado na Figura 20, com uma duragdo média de 3h por dia na posicao em pé,
fazendo o movimento bem repetitivo de levantar e baixar o brago com uma concha
para colocar a carne nos pratos dos clientes. Foi acrescentado pela mesma
profissional, que sente cansaco fisico e dores nas pernas por passar uma jornada
muita prolongada na postura em pé.
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Figura 20:Porcionamento de carne

Fonte: Autora

De acordo com o Quadro 10, sdo evidenciadas muitas situacbes de
desconforto, que segundo Paula (2011), é considerado como riscos ergonémicos, e
que podem causar prejuizos a saude dessa profissional

Quadro 10: Porcionamento

APR COM A PROFISSIONAL DO PORCIONAMENTO
Riscos Causa(s) Modos de Efeitos Categorias Recomendacgbes/
Deteccéo F< | S* | R Obs.
Servico Lesdes de Revezamento;
realizado na coluna;
posigao Pausas para
8 imprépria; alongamentos;
O . ~
s Jornadas Eﬁ‘vgggﬁga Dor nas Capacitagcao
Q prolongadas 9 pernas, lesdes adequada dos
Z do trabalho. ) 8 L
e} na postura em de joelho; E | 3 profissionais.
Q pé;
i
Monotonia; Tendinite,
Lesao por
Movimentos esforco
repetitivos. repetitivo
(LER).
*F — Frequéncia *S — Severidade *R - Risco

Fonte: Autora.
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4.1.7 Operadora financeira

Sua carga horaria inicia-se as 10h até as 14h, e o segundo turno comeca as
16h e encerra-se as 20h. Tem como fungéo, organizar o caixa para atendimento aos
clientes, e esse atendimento tem uma duragcédo de 3h, na posi¢do sentada e com
muitos movimentos repetitivos ao pegar o dinheiro do cliente e ao entregar as fichas
como ilustra a Figura 21.Também faz o fechamento de caixa, preenchimento de
planilhas e o depdsito. Durante esse periodo, a mesma fica sentada durante todo o
atendimento, mencionou que ndo sente nenhum tipo de desconforto, mas disse que
no inicio de suas atividades no RU sentia dores no brago, mas com o passar do tempo,

nao sentia mais nada.

Figura 21 :ﬂendimento aos clientes

R o7
Fonte: Autora

4.1.8 NUTRICIONISTA

Essa funcionaria comeca sua jornada de trabalho as 8h e fica até as 14h, com
um intervalo, e retorna ao RU a partir das 16h e fica até as 20h. Ao chegar no ambiente
de trabalho confere a producao, solicita as remessas do dia aos fornecedores,
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acompanha o atendimento e ao final elabora os relatérios. Além disso, resolve todos
os tramites da parte administrativa do restaurante como um todo. Ela relatou que néo
sente nenhum tipo de desconforto fisico, porém por ser responsavel por “toda” a linha
de producado, acaba que essa funcao requer muito sua ligacdo diretamente com
pessoas, € essas circunstancias acabam gerando situacoes de estresse mental, como
também vérias situagdes adversas, que surgem no dia a dia e que precisam de
resolucdes imediatas.

Quadro 11: Nutricionista

APR COM A NUTRICIONISTA
Riscos Causa(s) Modos de Efeitos Categorias | Recomendagbes/Obs.
Detecgdo F s R
8 Ter acompanhamento
. - icolégico;
% Situagbes Sobrecarga psicologico
O causadoras de Avaliacs mental, El 1|4
Z stress e Ervcz)ir:g?naiga depressao, Yoga:
© cansago | S o ete. ’
o mental. )
L
Relaxamento.
*F — Frequéncia *S — Severidade *R - Risco

Fonte: Autora

Em relacdo a Nutricionista, essa passa por situagcdes causadoras de stress e
cansaco mental diariamente, situagdes essas que se diferiu de todos os ja citados
pelos outros profissionais. Ainda segundo Kassada et. al (2011), as atividades que
geram situacdes desconfortaveis para os profissionais, podem gerar alteracées no
organismo e estado emocional, comprometendo assim a produtividade, saude,
seguranca e bem-estar deles, fatores esses que contribuiram para classificar a

categoria de risco como sendo sério.
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5 CONCLUSOES

O presente estudo permitiu a identificagdo dos principais riscos ergonémicos
existentes nas atividades de cada profissional da cozinha industrial do RU, bem como
a priorizar medidas, as quais estdo destacadas nas planilhas das APR, que sé&o
capazes de diminuir ou cessar eventos desconfortaveis que os acometem. No entanto,
também mostrou alguns pontos favoraveis para um bom desempenho dos
funcionarios, como mobiliario de facil acesso e espago bem dimensionado para a
movimentacdo dos mesmos.

Através da APR executada nesse trabalho, foi possivel comprovar a existéncia
de varios riscos ergondmicos que afetam os profissionais desse ambiente laboral.

Os que atingiram a maioria deles foram:

e Asjornadas prolongadas na postura em pé, trazendo efeitos como dores
nas pernas, caimbras, lesdes na coluna e joelhos;

e Levantamento manual de peso, causando dores nos membros
superiores e na coluna, como também lesbes de coluna e joelhos.

e Movimentos repetitivos, que podem gerar efeitos como a LER e também
a tendinite.

Dentre esses riscos que afligiram a maioria dos profissionais, também foram

identificados outros que geraram algum incémodo ou desconforto, como:
e As altas temperaturas;
e Uso incorreto de equipamentos;
e Servico realizado na posicao impropria;

e Monotonia e situagdes causadoras de estresse e cansago mental.

Observando os dados dos quadros das APR, nota-se que na coluna referente
as categorias, nos quesitos frequéncia, severidade e risco, respectivamente foram
obtidos como respostas: frequente, desprezivel e moderado, com excegcdo da
categoria de risco referente a nutricionista, que foi considerado como sério. Sendo
assim, a APR mostrou-se bem satisfatéria e eficaz ao permitir a identificacado dos
principais riscos para os profissionais, disponibilizando assim uma boa ferramenta
para guiar acoes corretivas e preventivas dentro do RU, visando a diminuicdo ou
mesmo erradicagao desses riscos.
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