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RESUMO

Objetivou-se avaliar os riscos fisicos em uma Unidade de Alimenta-
¢ao e Nutricdo (UAN) em Natal-RN. Foram avaliados a temperatura,
a iluminagao, o ruido, assim como algumas condi¢cdes ergonémicas,
utilizando-se, respectivamente, um termémetro de globo digital,
um luximetro, um decibelimetro e uma trena. Verificaram-se niveis
de ruido elevados em todos os setores, com excecao da area de
distribuicao e recebimento de contéineres, e niveis de iluminacdo
inadequados na maioria dos ambientes. Foi observado desconforto
térmico na copa de lavagem de panelas e bandejas, na drea de distri-
buicdo e recebimento de contéineres e na area de cocgdo. Os resulta-
dos mostraram a presenca de riscos fisicos na UAN estudada, sendo
assim fundamental a promocdo de mudancas para proporcionar um
ambiente de trabalho com maior conforto e menor desgaste para o
profissional, o que é indispensavel para a produgao de uma refeicdao
quantitativa e qualitativamente adequada para a clientela.

ABSTRACT

The aim of the study was to check temperature level, light, noise and
ergonomic factors in a food and nutrition unit in Natal/RN. Tempe-
rature, light, noise and ergonomic factors were assessed at the unit,
using, respectively, a digital globe thermometer, a light meter, a de-

cibel meter and a measuring tape. High noise levels were observed
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in all sectors, except in the distribution/collection of containers area.
Levels of inadequate lightning were registered in the majority area.
Thermal discomfort was observed in the pans and trays washing
area, in the distribution and collection of containers and around the
cooking area. The assessed ergonomic factors showed to be inade-
quate. The results show the presence of physical risks in the apprai-
sed food service, making evident that changes are fundamental to
provide a more comfortable and less stressful workplace, in order to
allow the production of adequate meals for the clients concerning

quantity and quality.

INTRODUCAO

Nas sociedades modernas, as dificuldades impostas pelos longos des-
locamentos e a extensa jornada de trabalho impedem que um grande
numero de pessoas realize suas refei¢des regulares em familia. Para uma
expressiva camada da populagao, a refeicdo fora do lar, em Unidades de
Alimentacdo e Nutricado (UAN), é uma das alternativas vidveis, destacan-
do o elevado crescimento do setor de refeices coletivas'.

A base do processo produtivo em uma UAN é o carddpio, que vai guiar todas as etapas do
fluxo produtivo. No momento da sua elaboracéo, devem ser considerados alguns aspectos
fundamentais, como: necessidades nutricionais dos comensais, habitos alimentares, estima-
tiva de custo e a disponibilidade de recursos humanos?.

As UAN sdo caracterizadas por serem ambientes de trabalho que exigem uma alta produ-
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tividade em um curto perfodo, sendo as atividades, na maioria das vezes, realizadas com
condicdes de trabalho inadequadas,que acabam levando a insatisfacdo, cansago excessivo,
queda na produtividade, problemas de satide e acidentes de trabalho®. Geralmente as tarefas
em uma UAN sdo realizadas em condicdes improprias de equipamentos, ruidos excessivos,
calor, umidade e iluminacdo insuficientes causando desgaste humano e expondo o operério
a doencas ocupacionais* Também ¢ importante destacar que a qualidade das refeicées esta
diretamente relacionada ao desempenho da méo de obra, isto & um trabalho bem desen-
volvido gera um produto final bem aceito. Desta forma, sdo essenciais melhores condicdes
de trabalho nas Unidades de Alimentagao®.

Em vista disso, a preocupagdo com a satde do trabalhador comecou a surgir no setor de
alimentacao coletiva a partir de uma maior conscientizagdo da relacdo entre a) condicoes de
trabalho e salde, e b) desempenho e produtividade®.

O estresse ocupacional constitui um complexo estado fisico-psiquico derivado das exigén-
cias e inadequacdes dos fatores ambientais, organizacionais e humanos do ambiente de tra-
balho. H& uma relado direta entre os altos indices de estresse ocupacional e a auséncia de
concepcdes ergondmicas e preparo fisico dos funciondrios nas empresas’.

A ergonomia das dreas ocupacionais, ou até mesmo do funcionério no desempenho das
atividades, quando inadequados, pode levar ao surgimento dos Disturbios Osteomusculares
Relacionados ao Trabalho (DORT). Desta maneira, como os DORT sao manifestacées do cor-
po do trabalhador aos desajustes entre ele e seu trabalho, fica claro que é na ergonomia que
se encontram oS instrumentos preventivos para evitd-los®.

Desta forma, seria ideal que a altura das bancadas para o desempenho dos trabalhos fosse
adaptada para permitir um maior conforto aos trabalhadores. Alguns autores sugerem que
,para a posicdo sentada, a altura da bancada varie de 71 a 76 cm, e possua uma distancia en-
tre 0 assento e a superficie de, no minimo, 18,5 cm® ', Para a posicao em pé, deveria ser de
90 cm, considerando que os funcionarios da UAN desempenham uma atividade de natureza
leve, de acordo com Grandjean®.

Além disso, é importante observar que o funciondrio, ao desempenhar sua atividade, deve
permanecer com as maos e o0s cotovelos abaixo do nivel dos ombros e a cabega deve ser
mantida o mais préximo possivel da postura vertical'®. O conforto ambiental também esta
associado ao ruido, a temperatura e a iluminagdo. Tais fatores influem diretamente no tra-
balho humano, sendo considerados responsaveis pelo estresse no trabalho e aumento da
exigéncia de esforco fisico dos trabalhadores, representando uma parcela importante no
bem-estar do funciondrio e na qualidade de vida''.

Os ruidos intensos e permanentes podem causar varios disturbios, alterando significativa-
mente o humor e a capacidade de concentracdo nas acdes, inclusive podem levar a dimi-
nuicdo da capacidade auditiva'? A exposicdo do manipulador de alimentos a altas tempera-
turas, leva a uma queda no rendimento, na velocidade do trabalho; as pausas aumentam e
tornam-se mais frequentes, o grau de concentracao diminui e a frequéncia de erros e aciden-
tes tende a aumentar significativamente' 4.

Neste sentido, a Norma Regulamentadora 15 do Ministério do Trabalho preconiza que, para
uma jornada de trabalho de oito horas, o operério fique exposto a um nivel de ruido de no
méximo 85 dB. Considerando que os funcionérios da UAN desempenham um trabalho con-
tinuo e moderado, a mesma norma recomenda que a temperatura do local de trabalho seja
de, no méximo, 26,7 IBUTG (Indice de Bulbo Umido - Termdmetro de Globo)'. A iluminacio
ideal para esse ambiente deve ser de 250 lux, desta forma, podem-se evitar os acidentes de
trabalho, melhorar o conforto visual dos operadores e aumentar sua eficiéncia'®.
Considerando o exposto e a escassez de informagdes sobre a satde do trabalhador em Uni-
dades de Alimentacdo e Nutricdo, este estudo teve como objetivo conhecer as condicoes
de trabalho em uma UAN, da cidade de Natal/RN, e identificar possiveis riscos a saude dos

manipuladores de alimentos.

METODO

O presente estudo foi desenvolvido em uma Unidade de Alimentaco e Nutricdo no munici-
pio de Natal/RN. A unidade estudada produz em média 2.800 refeicées.

Para verificar a altura das bancadas e a altura da superficie em relacéo ao assento, foi utilizada
uma trena 7,5m/25ft da Tramontina”. Os valores obtidos da altura da bancada foram com-
parados com os citados por Grandjean® e West's e Wood's (apud SANTANA)'™. A altura da
superficie em relagdo ao assento foi comparada com o citado por Grandjean®. As mesmas fo-
ram avaliadas nas dreas de pré-preparo de vegetais, cames e sobremesa e na area de coccao.
As posturas adequadas para os funciondrios desempenharem suas atividades foram confron-
tadas com as citadas por Dul e Weedmeester'",

As avaliacdes de ruido, temperatura e iluminagéo foram realizadas nas sequintes areas: copa
de bandejas, na copa de panelas, na rea de distribuicdo e recebimento de contéineres (uma
vez que a UAN fornece refeicdes transportadas para outras unidades), area de pré-preparo de
carnes e vegetais, rea de pré-preparo de sobremesa e drea de coccao (drea quente 1-entre
o fogao e as fritadeiras, drea quente 2 - entre os caldeirdes e o fogao).

Foram realizadas trés medicées durante o dia (uma jornada de trabalho), em trés dias di-
ferentes, com excegdo da afericao da temperatura na area de coccdo, s6 medida uma vez
por dia. Os resultados foram obtidos pela média da leitura de cada medicéo dos trés dias,
considerando também o desvio padrdo das verificagdes.

Os niveis de ruido no ambiente de trabalho foram obtidos por intermédio da utilizacao de
um decibelimetro da marca Peak Tech® 8000 - Digital Sound Level Meter - medidor de nivel
de presséo sonora - dB (A), operando em circuito de compressao "A”e circuito de resposta
lenta (SLOW). Para realizar a coleta dos dados, o microfone foi posicionado o mais préximo
possivel da zona auditiva do trabalhador. Foi utilizado o tempo de um minuto para estabili-
7acdo do equipamento.

A avaliacdo da exposico ao calor foi realizada por meio da determinagdo da sobrecarga
térmica dentro dos ambientes de trabalho. Na coleta dos dados foi utilizado um Termometro
de Globo Digital, modelo TGD - 100, da marca Instruterm, composto por termometro de
bulbo Umido natural (tbn), termémetro de globo (tg) e termometro de bulbo seco (tgs). O
aparelho foi posicionado no local onde permanece o trabalhador, a altura do abdomen, com
um tempo de estabilizacdo de 25 minutos, sendo em sequida realizada uma média com trés
medicdes consecutivas, com intervalo de um minuto para cada medicéo para registrar os
valores do Indice de Bulbo Umido Termometro de Globo - IBUTG.

A exposicdo ao calor foi avaliada de acordo com a Norma Regulamentadora Nimero 15 do
Ministério do Trabalho e Emprego (NR15 - Atividades e Operacdes Insalubres), através do
IBUTG definido pelas equagbes que se sequem: Ambientes internos ou externos sem carga
solar:IBUTG=0,7tbn + 03 tg

Ailuminagéo foi analisada a partir daidentificacao e da caracterizacéo das propriedades lumino-
técnicas do ambiente de trabalho. As medicdes dos niveis de iluminéncia nos campos de traba-
Ihos foram realizadas utilizando-se um luximetro, com fotocélula corrigida para a sensibilidade
do olho humano e em fungdo do angulo de incidéncia, Modelo LD-200, da marca Instrutherm.
As leituras foram feitas posicionando-se a base da fotocélula num plano horizontal dentro do
campo de trabalho determinado, obtendo-se os niveis de iluminancia, em lux. Como parametro
de iluminacdo foi considerado os citados por Abreu, Spinelli e Zanardi e Silva Janior.

RESULTADOS

Na Tabela 1 pode-se observar que em todos os ambientes, nos quais os funcionarios perma-
necem por no minimo oito horas, os niveis de ruido extrapolaram o permitido pela legislacao,

0u seja, apresentavam-se acima de 85 dB. Na copa de bandejas o tempo que o funcionério
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Tabela 1 - Niveis de ruido verificados em ambientes de trabalho em uma Unidade de Alimentacédo e Nutricdo de Natal/RN.

LOCAL AVALIADO TEMPO DE EXPOSICAO Horario N'VE:Q'(:E;“DO

07:00 91,2+2,83

Area de coccéo 8,8 horas 08:30 90,2 +4,15

13:30 88,0 £6,98

07:00 96,1 +4,60

Area de pré-preparo de carne 8,8 horas 09:00 93,4 +7,38
13:30 82,9 £5,07

07:00 93,8 +3,43

Area de pré-preparo de sobremesa 8,8 horas 09:00 90,5 +5,46
13:30 90,6 £5,18

07:00 94,1 £4,39

Area de pré-preparo de vegetais 8,8 horas 09:00 94,6 +6,66
13:30 95,5+4,53

08:00 97,6 5,23

Copa de lavagem de panelas 8,8 horas 12:00 99,0 +3,10
14:30 99,8 +2,30

08:00 92,0 +4,69

Distribuicao:
Area de distribuicéo e recebimento de conté- 3 horas
10:00 88,5 £3,95
ineres
Recebimento:
14:30 96,6 £3,51
30 minutos
11:10 102,5 £1,34
2 horas e
Copa de recebimento de bandejas 12:10 102,6 +5,13
30 minutos

13:10 100,6% 2,33
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Tabela 2 - Niveis de temperatura verificados em ambientes de trabalho da Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de Natal/RN.

LOCAL AVALIADO HORARIO iNDICE IBUTG
07:00 Fogao-31,9 1,61
Chapa de grelhar - 28,3 2,34
Area de coccao 08:30 Fritadeira - 28,0 +1,65

Area quente 1-29,4 +1,23

13:30 Area quente 2 - 28,4 +0,84
07:00 19,5 1,91
Area de pré-preparo de carne 09:00 20,7 1,33
13:30 19,6 £1,26
07:00 19,8 £1,26
Area de pré-preparo de sobremesa 09:00 21,1 £1,00
13:30 21,4 0,66
07:00 23,3+2,59
Area de pré-preparo de vegetais 09:00 22,8 +0,27
13:30 22,9 1,75
08:00 26,5 +£0,64
Copa de lavagem de panelas 12:00 26,7 +0,75
14:30 27,0 £0,35
08:00 26,3 0,43

Area de distribuicao e recebimento de contéi-
10:00 26,5 0,85
neres

14:30 26,9 £0,89
11:10 27,8 £0,40
Copa de recebimento de bandejas 12:10 28,3 0,51
13:10 28,7 £0,20
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Tabela 3 - Niveis de iluminacéo verificados em ambientes de trabalho em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo de Natal/RN.

LOCAL AVALIADO HORARIO ILUMINAGAO (lux)

Mesa 1-217 £5,29
07:00 Mesa 2 - 220 +1,15
Mesa 3 -218 +£13,00

Mesa 1 -229 +3,21
Area de cocgéo 08:30 Mesa 2 -214 +3,21
Mesa 3 - 221 +1,73

Mesa 1 -219 +8,50
13:30 Mesa 2-216 +2,08
Mesa 3-211 £8,14

07:00 384 +6,00
Area de pré-preparo de carne 09:00 455 +8,67
13:30 389 +11,54

Bancada 1-292 +10,78

07:00
Bancada 2 - 323,2 £12,65
) Bancada 1 -422 +6,80
Area de pré-preparo de sobremesa 09:00
Bancada 2 - 439,8 +7,98
Bancada 1-411+16,04
13:30
Bancada 2 - 422,6 +16,23
07:00 178 £16,58
Area de pré-preparo de vegetais 09:00 187,3 £3,20
13:30 196,8 +3,29

Pia 1 - 282 +6,66
08:00 Pia 2 - 422 +2,88
Pia 3 - 282 +24,43

Pia1-123 +15,71
Copa de lavagem de panelas 12:00 Pia2-188+11,40
Pia 3 - 123 +£20,82

Pia1-150+15,78
14:30 Pia 2 - 115 +£34,22
Pia 3 - 164 +2,00

08:00 113 £2,82
Area de recebimento e distribuicio de contéine-
10:00 114 £10,92
res
14:30 163,25 34,29
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Tabela 4 - Aspectos ergonémicos da area de pré-preparo de vegetais, sobremesa e carne e drea de cocgao.

Pre-prep:ar;de vege- Preparo de sobremesa Pré-preparo de carnes Area de coccio

Bancada 1-91,0cm

87,7 cm# Bancada 2 -87,5cm
Altura da bancada 86,0 cm 86,5 cm

e 84,5 cm* Bancada 3 -87,7cm

Bancada 4 -89,6 cm

Distancia entre o assento e
16,0 cm 18,5 cm 16,5 cm -
a superficie

# Altura da bancada de preparo de salgados - * altura da bancada de preparo de doces - - Distancia entre o assento e a superficie da bancada de salgados

permanece é cerca de 2,5 h. Com base na NR-15, 0 ruido ndo deveria ultrapassar 94 dB; para
este tempo de exposicao, no entanto, foram observados picos de ruido de até 102,6 dB. En-
tretanto, na area de distribuicdo e recebimento de contéineres, no momento de distribuicéo,
o nivel de ruido permaneceu menor ou igual a 92 dB e, na etapa de recebimento, o limite
maximo observado foi de 105 dB, isto é, um nivel de ruido indicado para um tempo de expo-
sicao de trés horas (distribuicao) e de trinta minutos (recebimento).

A Norma Regulamentadora 15 do Ministério do Trabalho preconiza que, para um trabalho
continuo com nivel de atividade moderada, tolera-se uma temperatura de até 26,7 IBUTG.
Na Tabela 2, pode-se verificar que o desconforto térmico foi encontrado na drea de coccao,
na copa de lavagem de panelas, na copa de lavagem de bandejas e na drea de distribuicdo e
recebimento de contéineres. Na regiao proxima ao fogao, foi encontrado um nivel de tempe-
ratura de 31,9 1BUTG, que segundo a NR-15, passa a ser considerado um local impréprio para
desempenhar atividades, se ndo forem adotadas algumas medidas adequadas de controle.
Nos outros setores, observou-se conforto térmico.

Os resultados apresentados para iluminacdo demonstraram grandes oscilagdes entre as me-
dicoes de algumas éreas; este fato pode ser explicado por questdes naturais, bem como
por possiveis alteracdes do equipamento, devido a sua hipersensibilidade. Para a drea de
pré-preparo de alimentos Abreu, Spinelli e Pinto'? e Silva Junior'® recomendam que a ilumi-
nacao seja de, no minimo, 250 lux. Pode-se constatar que as areas de pré-preparo de carnes
e sobremesa estavam rigorosamente dentro dos padrdes exigidos (Tabela 3). No entanto,
em nenhum dos pontos da ilha de coccdo, da célula de vegetais e da érea de distribuicdo e
recebimento de contéineres, a iluminagao encontrava-se dentro do limite minimo desejado,
e mesmo a area destinada ao recebimento e devolucao de contéineres, que recebia ilumina-
¢ao natural, também ndo atingiu 250 lux.

Em apenas uma pia da copa de panelas a incidéncia luminica estava em acordo com as
recomendacoes, pois na mesma hé influéncia da iluminagao natural. O mesmo foi observado
na copa de recebimento de bandejas, onde também verifica-se a ocorréncia de iluminagéo
natural.

Com relagdo as bancadas (tabela 4), é importante descrever que, na drea de cocgao e em
uma das bancadas do preparo de sobremesa (bancada de doces), s6 havia desempenho de
atividades na postura em pé. Portanto, com base nas recomendagdes apenas uma das ban-
cadas da drea de cocgdo encontra-se adequada para o desempenho do trabalho na posicéo
em pé (bancada 4).

Nenhuma das bancadas estava adequada para o desenvolvimento do trabalho sentado.

Foi observado que os funciondrios, ao desempenharem suas funcdes, permaneciam com
as maos e 0s cotovelos acima do nivel dos ombros, no momento de mexer os alimentos, e
0 pescoco flexionado para frente, principalmente quando estavam realizando os cortes de
vegetais, carnes e na confecgao dos doces e salgados.

DISCUSSAO

Ruido

ANR-15 menciona que para uma jornada de trabalho de oito horas por dia, ndo deve-se ul-
trapassar um nivel de ruido de 85 dB. Foram encontrados niveis de ruido elevados em todos
0s ambientes, com excecao da drea de distribuicdo e recebimento de contéineres, devido ao
baixo tempo de exposicdo neste local. Entretanto, & importante observar que os funcionarios
da referida drea também trabalham em outros ambientes da UAN (copa de panelas, drea de
coccao e copa de bandejas).

Na copa de bandejas o elevado nivel de ruido possivelmente pode ser explicado devido ao
processo de empilhamentos de bandejas e pratos, choques de utensilios e barulho prove-
niente do funcionamento da méaquina de lavar loucas.

Na copa de lavagem de panelas, o ruido verificado é de certa forma, continuo, pois constan-
temente ocorre choque de utensilios metdlicos. Também foi verificado que dois funcionérios
da copa de bandejas trabalham na copa de panelas, estando mais expostos aos efeitos fisio-
logicos e psicologicos que a intensidade e repeticao sonora podem causar, como perturba-
¢do da atengdo, do sono, perda auditiva e sensagao de incomodo.

Outro ambiente de ruido continuo € a drea de cocgéo, proveniente de vozes dos manipu-
ladores, funcionamento de exaustores, caldeirdes e carrinhos e ainda de ruidos origindrios
da copa de lavagem de panelas. Nos locais de trabalho com ruidos intermitentes, como é
0 caso das reas de preparo e pré-preparo de sobremesa, de camnes e de vegetais, niveis de
ruido acima do permitido também foram encontrados. Na drea de sobremesa, o barulho é
também procedente de vozes dos manipuladores, além de equipamentos, como batedeiras,
cilindros, liquidificador, moedor de carne. O corte de frango e o liquidificador séo dois poten-
ciais influenciadores no nivel actistico da drea de pré-preparo de carnes. J4 na area destinada
30 preparo de vegetais, 0s ruidos mais altos devem-se ao uso de fatiador de legqumes, des-
cascador de vegetais, picador de legumes, além de vozes de operadores do setor. Também
foi constatado que a maioria dos equipamentos dessas areas de pré-preparo encontram-se
localizados no canto das paredes. De acordo com alguns autores, tal fato leva a reflexdo do
som e contribuem na elevacdo do ruido’'®.

Foi verificado que alguns aparelhos eram muito antigos, podendo, assim, possuir algumas
pecas defeituosas, desta forma, seria recomendado fazer a manutencdo regular das méqui-
nas, pois a substituicdo de pecas defeituosas, a regulagem e uma boa lubrificagdo contri-
buem para redugdo de ruidos’'°.

Possivelmente, muitos dos funciondrios da UAN j& podem ter sua capacidade auditiva alte-
rada, pois ruidos entre 70 e 80 db j sdo suficientes para prejudicar a satde e, passando dos
80 db, prejudicam o aparelho auditivo'®. Os prejufzos na audicao ndo sdo percebidos inicial-
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mente pelo trabalhador; s6 quando alcanca as frequéncias baixas é que 0 mesmo comeca a
perceber perda na audicdo. A surdez por ruido tem carater progressivo, isto é, piora constan-
temente, destacando-se os efeitos dos niveis elevados de ruido no organismo como: aborre-
cimento, cefaléia, queda no rendimento, aumento da tenséo psicolégica e nivel de atencao®.
Desta forma, torna-se de fundamental importancia a utilizacdo de equipamentos de prote-
¢do individual, tais como os protetores auriculares, que, apesar de fornecidos pela empresa,
56 sdo utilizados pelos funcionarios da copa de lavagem de bandejas. Nos ambientes com
ruidos intermitentes, é importante utilizar o protetor auricular quando os equipamentos que
provogquem aumento do nivel de ruido estiverem sendo utilizados.

Outro aspecto a ser considerado é a aplicacdo da musica ambiente dentro da cozinha, uma
vez que a mesma tem sido recomendada como um meio de quebrar a monotonia e reduzir
afadiga, principalmente em situacdes de trabalho altamente repetitivo e durante uma parte
da jornada, preferivelmente nos horérios em que a fadiga manifesta-se com maior intens-
dade. Os defensores da musica ambiente relatam melhorias na atencéo e na vigildncia, e
sensacoes de bem-estar, que melhoram o rendimento do trabalho e reduzem os indices de
acidentes e de absentefsmo™.

Diversos impactos a satide dos funcionarios podem ser gerados devido ao excesso de ruidos,
pois, de fato, interferem diretamente na qualidade do trabalho executado, podendo provo-
car disturbios neuropsiquicos e sistémicos, como a reducédo da capacidade de coordenacéo
motora, insdnia, disturbios do humor, do equilibrio, do sistema cardiovascular, tendo como
consequéncias irritabilidade, distragao, enjoos, fadiga e reducao do poder de concentragao.

TEMPERATURA

Nas dreas de preparo de sobremesa, de vegetais e de cames constatou-se conforto térmico
devido a esses ambientes possuirem condicionadores de ar refrigerado.

O setor mais critico observado na UAN em estudo, com relacdo ao desconforto térmico, foi
a drea de coccéo. Tal fato deve-se a transmissao de calor dos equipamentos desses setores,
como fritadeira, fogdo, placa de grelhar, fornos, paneldes; também pode-se destacar o sub-
dimensionamento do exaustor, implicando uma exaustao inadequada em algumas dreas e
ainda o acimulo de gordura nos seus ductos, ocasionando perda de poténcia da vazdo de ar.
Aincidéncia dos raios solares na parede também propicia 0 aumento da temperatura interna.
Esses niveis elevados de temperatura influem diretamente no desempenho do trabalho hu-
mano, tanto sobre a produtividade como sobre os riscos de acidentes. Um trabalho fisico
muito pesado, associado a condices extremamente desfavoraveis pode provocar um dese-
quilibrio térmico, com o consequente aumento da temperatura corporal'®. Se ha desequili-
brio térmico, pode haver problemas graves como: confinamento, prostragao, dor de cabeca,
mal-estar, tontura, nduseas, vomitos, desidratacao, lipotimias e caibras"”'2. £ ideal diminuir a
exposicao ao calor, fazendo rodizios dos trabalhadores expostos, com intervalos de descanso
em local fresco. porémem muitas UANtorna-se invidvel a realizacdo dessa prética, devido ao
volume de produgao e a sobrecarga de trabalho para alguns funcionérios, fato evidenciado
na UAN em estudo. Como medida corretiva, poderia ser feita a manutencao e a verificacdo do
dimensionamento das coifas e exaustores e, se necessario, instalar mais exaustores.

ILUMINACAO

No tocante & iluminagéo, sabe-se que esta sera considerada apropriada quando permitir ao
maximo rendimento da visdo com o minimo de esforco visual. Este tipo de iluminacéo, que
permite 0 bom desempenho da visdo sem os problemas da fadiga ocular, resulta em dimi-
nuicdo dos erros e melhoria da qualidade do trabalho, além de contribuir para o bem-estar
psiquico das pessoas e a reducao de acidentes'®,

Foi verificado que apenas nas areas de preparo de sobremesa e pré-preparo de carnes, a
iluminacao estava adequada. No entanto, nos outros locais ,este fato ndo foi observado, o
que pode levar ao surgimento de doengas visuais, & diminuicdo da eficiéncia do trabalho e
a0 aumento do niimero de acidentes.

Algumas medidas devem ser adotadas, a fim de melhor adequacéo e bem-estar dos traba-
Ihadores destas dreas. Uma das agdes corretivas mais importantes seria trocar a lampada
queimada da drea de cocgdo, fazer a limpeza de outras ldmpadas e instalar e/ou melhor
dimensionar adequadamente as ldmpadas no ambiente de trabalho.

ASPECTOS ERGONOMICOS

Como pode ser observado, a postura dos trabalhadores e as bancadas utilizadas para desem-
penhar as atividades estavam inadequadas. Com essas inadequagdes das ferramentas de tra-
balho aos funcionarios, podem surgir problemas musculoesqueléticos, fadiga e acidentes'.
No momento de desempenhar uma atividade, é fundamental manter uma postura ou rea-
lizar um movimento, tanto quanto possivel, na posicdo neutra, conservando as articulacdes
a0 maximo, pois assim evita-se a fadiga muscular, melhora-se o desempenho e os musculos
50 capazes de trabalhar com forca total .

As posturas adotadas pelos funcionarios ndo estavam adequadas, sendo assim, propicias
para o surgimento de DORT. Por isso, seria importante realizar o rodizio de tarefas e a gi-
nastica laboral, isto &, criar sistemas de trabalho em que se equilibrem bem-estar humano
e produtividade™.

Para minimizar os problemas, seria necessario adotar medidas como rodizios de tarefas, gi-
nastica laboral, redistribuicdo de equipamentos, manutencao regular das méaquinas, e até
mesmo medidas mais complexas, como reestruturacdo fisica.

Torna-se preocupante o aspecto da satde dos colaboradores de UAN, pois sabe-se que as
condicdes de trabalho e de salide esto diretamente relacionadas com o desempenho e a
produtividade. Sendo assim, é imprescindivel criar condigbes adequadas de trabalho, evitan-

do situagdes que possam gerar méa qualidade de vida e estresse.

CONCLUSAO

O desenvolvimento desta pesquisa permitiu concluir que a UAN avaliada apresenta-se como
um ambiente de risco para a satde dos funciondrios, podendo abrigar uma série de agentes
nocivos, caso Nao sejam corrigidos e controlados. Riscos fisicos, como temperatura, ilumina-
¢do e ruido, e riscos ergondmicos estavam evidentes na maioria dos setores da UAN.

Do ponto de vista do coletivo, essa situacao leva a necessidade de um continuo processo de
adaptacéo entre trabalhador e trabalho, para que a alimentacdo fornecida ao comensal seja
de boa qualidade, sem falhas no processo produtivo, e para que o manipulador de alimentos
possa desempenhar suas atividades sem prejuizo da sua saude fisica e mental e, consequen-

temente, com maior satisfacao, motivacao, desempenho e menores indices de absenteismo.
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